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Gastronomiczne unikaty
na Liscie reprezentatywnej
niematerialnego dziedzictwa kulturowego
ludzkosci - inspiracja dla turystyki
kulinarnej*

Gastronomic rarities on the Representative List of the Intangible Cultural
Heritage of Humanity as an inspiration for culinary tourism

Abstract: This article aims at browsing through items of gastronomic rarities in
UNESCO World List of Intangible Cultural Heritage, which might be the reason
and the motif to visit particular places in the world. At the same time, it reflects
a new trend in topic-related trips, which is obviously culinary tourism. Gastronomic
rarities items placed in UNESCO World List of Intangible Cultural Heritage are the
examples of world’s culinary cultural heritage. According to the international com-
munity, food regarded as gastronomic rarities in UNESCO World List of Intangible
Cultural Heritage has a historical value nowadays. It is due to preserving customs and
ceremonies which coincide with national culture of nutrition and food consumption.
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Swiatowa gastronomia jest dla kazdego smakosza fascynujgca mozaikg roz-
norodnych tradycji i obyczajow kulinarnych. Specyficzne cechy kazdego narodu
odzwierciedlajg si¢ w specjalno$ciach narodowej kuchni, w charakterystycznych
potrawach oraz napojach, gdyz stanowig istotny element kultury zywieniowe;.
Rozwdj i fuzje gastronomii etnicznych ciagle sie dokonujg, miedzy innymi za
sprawg niezwykle zintensyfikowanych od XX wieku migracji ludnosci na caltym
$wiecie. Przyczynia sie do tego rowniez postepujaca globalizacja, ktéra zapewnia
dostep do nieosiggalnych wczesniej surowcow czy produktéw zywnosciowych,
a takze informacji na temat kuchni kazdego zakatka kuli ziemskiej'.

Mieszkaniec ,,globalnej wioski”, po nasyceniu si¢ ogélnodostepnymi nowin-
kami $wiatowych technologii, ma coraz silniejsza potrzebe zatrzymania sie, kon-
testowania zglobalizowanej rzeczywistoéci i powrotu do odkrywania mikro$wia-
tow>. Wspolczesnie atrakcyjne staly sie tematyczne podroze sladami gastronomii
narodowej, regionalnej, a czesto wrecz lokalnej, ktére umozliwiaja nie tylko
poznawanie specjaléw kulinarnych charakterystycznych dla danego miejsca, ale
takze rozwijanie pasji i nabycie umiejetnosci praktycznych zwigzanych z ich
przygotowywaniem po powrocie do miejsca swojego zamieszkania’.

Zywno$¢ pochodzenia ro$linnego i zwierzecego oraz napoje alkoholowe
i bezalkoholowe staly si¢ popularnym tematem we wszelkiego typu mediach
(telewizja, radio, prasa, portale internetowe, blogi itp.) oraz wazng czescig ak-
tywnosci turystycznej coraz liczniejszej grupy ludzi, tzw. foodies*. Miejscowe tra-
dycje kulinarne tworza dopelniajaca si¢ relacje z wizerunkiem turystyki danego
panstwa czy regionu i jego kulinarnym dziedzictwem, co mozna zaobserwowa¢
chociazby na przykladzie Francji, Japonii i Meksyku®.

Miejscowe tradycje kulinarne znalazly swoje miejsce na Liscie reprezenta-
tywnej niematerialnego dziedzictwa kulturowego ludzkosci, prowadzonej przez
UNESCO, ktérag stworzono miedzy innymi dla zapewnienia dziedzictwu nie-
materialnemu lepszej ochrony, a takze promocji, ktéra pozawala ukaza¢ spo-
teczenstwom bogata réznorodnos¢ i tworczg ekspresje kultury, w tym réwniez
zywieniowej. Gastronomiczne unikaty znajdujace sie na LiScie §wiadczg o tym,

' M. BERNARDES-RUSIN: Kuchnie $wiata. Kulinarna podroz przez 35 krajow. Warszawa 2013,
s. 4-5.

2 M. PISAREK et al.: Zywnos¢ tradycyjna i regionalna jako motyw przewodni plenerowych imprez
kulinarnych na Podkarpaciu. W: Przestrzeni turystyki kulturowej. Red. D. ORLOWSKI. Warszawa
2017, s. 374.

3 Zob. D. Orrowski, M. WoznNiczko: Turystyka kulinarna w Polsce — wstepne badania nad
fenomenem zjawiska. ,,Turystyka Kulturowa” 2016, nr 5, s. 60-100.

*Zob. K. BuczkowsKka-GOLABEK: Foodies w podrézy. W: Kultura i turystyka - wokét
wspolnego stofu. Red. B. KRAKOWIAK, A. Stasiak. Lodz 2015, s. 173-190; M. DUDA-SEIFERT,
M. DrozZDOWSKA, M. ROoGOWSKI: Produkty turystyki kulinarnej Wroclawia i Poznania - analiza
poréwnawcza. ,, Turystyka Kulturowa” 2016, nr 5, s. 101.

*J.S. HorNG, C.T. TsAr: Culinary Tourism Strategic Development: an Asia-Pacific Perspective.
»International Journal of Tourism Research” 2016, vol. 14, issue 1, s. 40-55.
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ze dziedzictwo kulturowe sfery kulinarnej jest rownie istotne jak pozostate jego
formy®.

Szeroko rozumiane tradycje zZywieniowe, ktore sa przekazywane z pokole-
nia na pokolenie, zapewniaja poczucie przynaleznosci spotecznej mieszkancom
danego kraju lub regionu. Lista UNESCO ma stuzy¢ takze promocji zwyczajow,
praktyk oraz rzemiosta i metod przyrzadzania positkéw, co stanowi duzy po-
tencjal i spotyka sie z coraz wiekszym uznaniem turystéw réznych kategorii,
a szczegodlnie tych ,kulinarnych™.

Celem w niniejszym artykule jest scharakteryzowanie ,gastronomicznych”
wpisow, ktore znajduja sie na swiatowej LiScie reprezentatywnej niematerialnego
dziedzictwa kulturowego ludzkosci, a tym samym moga zache¢ca¢ do odwiedzenia
danego miejsca, w ramach istniejacego nowego trendu podrézy tematycznych,
jakim jest turystyka kulinarna.

Z przeprowadzonej kwerendy wynika, ze w przypadku polskiej literatury
naukowej, i to z zakresu zaréwno antropologii jedzenia, jak i turystyki kulturo-
wej, do tej pory nie powstalo Zzadne opracowanie, ktore przedstawialoby analize
swiatowych tradycji kulinarnych w kontekscie Listy niematerialnego dziedzictwa
kulturowego. Dlatego tez autorzy postanowili podja¢ t¢ tematyke, przedstawiajac
artykul, ktéry cho¢ w czgsci wypelni istniejaca luke.

Turystyka kulinarna, czyli podrdze inspirowane
kuchniami regionalnymi’

Kuchnia jako rezerwuar i okreSlona forma tradycji kulinarnej, zdaniem
Kazimierza Kondrata’, ma co najmniej dwa oblicza - klasyczne i wspolczesne:

W czasach globalizacji na migdzynarodowym rynku gastronomicznym maja miejsce procesy
wzajemnego przenikania sie tradycji z nowoczesnoécig. Zachodza one w wielu wymiarach: eko-
nomicznym, ideologicznym, spotecznym i turystycznym. Kuchnie tradycyjne pielegnuja historycz-
nie uksztaltowane wartosci stanowigce podstawe ich funkcjonowania i oryginalnoéci. Natomiast
kuchnie powstate w czasach wspolczesnych stworzyly wlasng ideologie nastawiong na komercje
i globalng ekspansje'.

¢J. GOLEBIOWSKA: Socjologia jedzenia — niezbedne uzupetnienie badan nad turystykg kulinarng.
W: Kultura i turystyka — wokét wspélnego stotu. Red. B. KRAKOWIAK, A. STASIAK. £6dZ 2015, s. 45.

7 Ibidem.

8 Szerzej na temat turystyki kulinarnej (pojecia, formy, motywy, atrakcje itp. w Polsce i na
$wiecie) zob.: M. WozNiczko, T. JEDRYSIAK, D. OrRrowsKI. Turystyka kulinarna. Warszawa 2015.

° K. KoNDRAT: Kuchnia jako sztuka przekazywania tradycji kulturowej. Idee, wartosci, rozwig-
zania praktyczne. ,Zeszyty Naukowe Wyzszej Szkoly Turystyki i Jezykéw Obcych w Warszawie.
Turystyka i Rekreacja” 2015, nr 15 (1), s. 13.

'* Ibidem.
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Autentyczne dziedzictwo kulinarne jest odzwierciedleniem charakterystyki
oraz tradycji kulturowej danego regionu. Dla turysty stanowi zrédlo wielu in-
formacji o specyfice zycia i codzienno$ci mieszkancow, na przyklad w zakresie
zréznicowania positkéw spozywanych w dzien powszedni i potraw przygotowy-
wanych z okazji $wigt obchodzonych w danej spolecznosci. Jest swego rodzaju
prosta opowiescig o zyciu powszechnym, przyblizajac minione czasy i ludzi
znacznie lepiej niz historia przedstawiajaca wielkie wydarzenia, idee i dzieta.
Coraz czgsciej tymze ,smacznym’ dziedzictwem i produktami turystycznymi
majacymi zwigzek z gastronomia (wydarzenia, szlaki, muzea, lokale gastrono-
miczne, zaklady spozywcze, gospodarstwa agroturystyczne itp.) interesuja si¢
turysci''.

Foodie, czyli turysta, ktéry poszukuje atrakcji kulinarnych, pozwalajacych
zaangazowa¢ zmysly smaku i wechu, nie tylko degustuje, ale takze pragnie po-
szerzy¢ juz posiadang wiedze, zglebi¢ tajniki sporzadzania potraw, ich geneze,
modyfikacje czy nazewnictwo okreslonych dan. Zalezy mu przede wszystkim na
poznaniu réznorodnosci danej kuchni i jej odmiennosci czy, wrecz przeciwnie,
zbieznosci w odniesieniu do kuchni wilasciwej miejscu, w ktérym Zyje na co
dzien™.

Turystyka kulinarna jest ,tematycznym podrézowaniem w celu poznawania
lokalnych, regionalnych i narodowych surowcéw, produktéw zywnosciowych,
a takze tradycyjnych potraw w przestrzeni turystycznej zaréwno obszaréw wiej-
skich, jak i miejskich”’. Ponadto nalezy wskazac:

Ten rodzaj turystyki przynosi satysfakcje jej uczestnikom poprzez czerpanie przyjemnosci z mozli-
wosci osobistego doswiadczania nowych smakoéw i zapachéw oraz wracania do tych juz wczesniej
poznanych. Czynig to poprzez udzial w wydarzeniach kulinarnych, przemierzajac szlaki kulinarne,
odwiedzajac lokale gastronomiczne, zwiedzajagc muzea ukierunkowane na sztuke kulinarng, pod-
patrujac procesy technologiczne w zakladach przetworstwa spozywczego, jak i w trakcie nauki
sporzadzania konkretnych specjaléw kulinarnych™.

Badania z ostatnich lat dowodza, ze turystyka kulinarna zdobywa na $wiecie
coraz wigkszg popularno$¢ wérdéd oséb zainteresowanych poznawaniem réznych
aspektow dziedzictwa kulturowego, wéréd ktdrych szczegélne miejsce zajmuja
codzienne i $wiateczne tradycje kulinarne. Zwigzane jest to, podobnie jak sam

B, ZUROMSKAITE, N. LEISIENE: Mozliwosci rozwoju turystyki kulinarnej na Zmudzi.
»Turystyka i Rozwoj Regionalny” 2014, nr 1, s. 155; D. ORLowsk1, M. WozZNiczko: Polish Cuisine
and its Importance in Culinary Tourism. W: Tourism in Poland. Ed. E. PUCHNAREWICZ. Warsaw
2015, s. 118.

2'W. BANASIK, D. Fiszer: Kulinarne produkty turystyczne Polski. W: Trendy Zywieniowe w tu-
rystyce. Tradycje i dziedzictwo kulinarne. Red. H. MAKALA. Warszawa 2016, s. 31-54.

© D. Orrowskl, M. Wozniczko: Turystyka kulinarna w Polsce..., s. 65.

'* Ibidem.
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rozwdj i przeobrazenia tradycji kulinarnych, z ruchami migracyjnymi, szczegol-
nie w skali migdzynarodowej, oraz z coraz wigksza skala przemieszczen Scisle
turystycznych®.

Zdarza sie, ze stykajac sie z réznymi grupami narodowo$ciowymi jeszcze
w swoim miejscu zamieszkania, potencjalni turysci zaczynajg interesowac sie
nawykami i tradycjami kulinarnymi innych nacji lub grup etnicznych zamiesz-
kujacych dany kraj. To z kolei skfania ich do odbywania wyjazdéw turystycznych
do innych panstw czy tez konkretnych regionow w celu zasmakowania ,,u zrédla”
potraw charakterystycznych dla okreslonej kuchni, zaznajomienia si¢ z nowg tra-
dycja kulinarng, co, jak juz wspomniano, pozwala takze na poznawanie kultury,
w ramach ktdrej te funkcjonuja's.

Nalezy pamietad, ze turystyka kulinarna ma dwojakie znaczenie. Z jednej
strony turysta zapamietuje walory smakowo-zapachowe oraz receptury kulinar-
ne, ktore staja si¢ dla niego dodatkowym wspomnieniem z podrdzy. Z drugiej
strony poznawanie odmiennych kuchni motywuje do kultywowania tego, co
»SWoje i nasze’, przyczyniajac sie¢ do ocalenia dziedzictwa kulinarnego miejsco-
wosci, regionu czy panstwa'’.

Wpisy dotyczace kulinariow
na Liscie reprezentatywnej niematerialnego
dziedzictwa kulturowego ludzkosci

W 2003 roku oprécz dobrze znanej Listy swiatowego dziedzictwa, obejmu-
jacej kulturowe i przyrodnicze dziedzictwo materialne, UNESCO tworzy Liste
reprezentatywng niematerialnego dziedzictwa kulturowego ludzkosci, ktéra ma
stanowi¢ katalog oraz stuzy¢ ochronie wszelkich niezwyktych i kontynuowanych
nieprzerwanie od dziesiecioleci czy wiekow zwyczajow i tradycji ludzi z calego
$wiata, ze szczegélnym uwzglednieniem kultur gingcych'®. Ogoétem na trzech
listach miedzynarodowych - LiScie niematerialnego dziedzictwa kulturowego
wymagajacego pilnej ochrony, LiScie reprezentatywnej niematerialnego dziedzic-
twa kulturowego ludzkosci oraz w Rejestrze dobrych praktyk ochronnych - jest

® A. Kowarczyk: Turystyka kulinarna jako potencjalny czynnik rozwoju lokalnego i regional-
nego. ,, Turystyka i Rekreacja” 2011, t. 7, s. 14-15.

' D. ORLOWSKI, M. WozNIczKo: Polish cuisine..., s. 118.

7 B. DEG, J. KrRUPA: Determinanty rozwoju turystyki kulinarnej w wojewédztwie podkarpackim.
W: Nowa ekonomia turystyki kulturowej. Red. M. LENIARTEK, K. WIDAwsKI. Wroclaw 2012, s. 347.

¥ ]. UgLis, A. SpYCHALA: Obiekty Swiatowego dziedzictwa kulturowego i przyrodniczego
UNESCO jako zasob dla turystyki kulturowej. W: Dziedzictwo kulturowe regionow Swiata i jego
znaczenie w turystyce. Red. E. PUCHNAREWICZ. Warszawa 2011, s. 49.
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obecnie wpisanych 470 elementéw niematerialnego dziedzictwa kulturowego ze
117 krajoéw (stan z 15 stycznia 2018)".

Lista reprezentatywna niematerialnego dziedzictwa kulturowego ludzkosci
obejmuje 399 wpiséw, co w poszczegdlnych latach wyglada nastepujaco: 2008
- 90 w,, 2009 - 72 w,, 2010 - 44 w, 2011 - 18 w,, 2012 - 26 w., 2013 - 25 w,,
2014 - 34 w, 2015 - 23 w,, 2016 — w. 33, 2017 - 34 w. Jedli chodzi o kategorie
wpiséw dotyczacych potrzeby pilnego zabezpieczenia, obejmuje ona 52 pozycje,
a w poszczegdlnych latach przedstawia si¢ w liczbach: 2008 - bez wpisu, 2009
- 12w, 2010 - 4 w,, 2011 - 10 w,, 2012 - 4 w,, 2013 - 4 w,, 2014 - 3 w,, 2015
- 5w, 2016 - 4 w,, 2017 - 6 w. Natomiast rejestr dobrych praktyk ochronnych
obejmuje 19 pozycji i w poszczegoélnych latach sklada si¢ z wpisow: 2008 - bez
wpisu, 2009 - 3 w., 2010 - bez wpisu, 2011 - 5 w,, 2012 - 2 w,, 2013 - 1 w,,
2014 - 1 w,, 2015 - bez wpisu, 2016 - 5 w., 2017 - 2 w.*.

Na dziedzictwo niematerialne, w rozumieniu Konwencji UNESCO z 2003
roku?, skfadajg sie: przekazy ustne, tradycje muzyczne, zwyczaje, rytualy i ob-
rzedy $wiateczne (np. obrzedy doroczne, rodzinne, folklor dzieciecy), wiedza
i praktyki dotyczace przyrody i wszechswiata (np. tradycyjne sposoby gospoda-
rowania) oraz wiedza i umiejetnosci zwigzane z rzemiostem artystycznym (w tym
kulinaria)*. Mozna stwierdzi¢, ze tradycja kulinarna przejawia si¢ we wszystkich
tych dziedzinach, co stusznie zauwaza Katarzyna Smyk* w swoich rozwazaniach
dotyczacych polskiej kuchni regionalnej, a dokladniej kuchni potudniowego
Podlasia ze szczegélnym uwzglednieniem powiatu radzynskiego:

[...] przepisy kulinarne sg tekstem werbalnym budowanym wedlug ustalonego kulturowo wzorca,
potrawy maja swoje nazwy i wystepuja tez w innych tekstach werbalnych, np. w pie$niach czy
poezji — wiec dziedzictwo kulinarne wiaze sie z jezykiem. Pokarm pojawia si¢ w tradycyjnych
widowiskach obrzedowych, jak np. szczodraki, czyli pieczywo pszenne rozdawane kolednikom
chodzacym w przeddzien Trzech Kroli po domach z Zyczeniami w obrzedzie zwanym szczodra-
kami. Bez potraw nie obedzie si¢ zadna Wigilia, wielkanocne $niadanie, wesele czy inne obrzedy
$wiateczne ani rytualy codzienne. Z pokarmami wigzg si¢ tez rytualy magiczne, z przygotowaniem
skladnikéw za$ — wiedza i praktyki dotyczace przyrody, tak hodowli zwierzat, jak i uprawy zbdz.

Y UNESCO - Intangible Cultural Heritage. https://ich.unesco.org/en/lists [data dostepu:
15.01.2018].

0 IBidem.

! Konwencja UNESCO w sprawie ochrony niematerialnego dziedzictwa kulturowego, sporza-
dzona w Paryzu dnia 17 pazdziernika 2003 r. Dz.U. 2011 nr 172 poz. 1018.

2 M. MAcHOWSKA: Turystyka i niematerialne dziedzictwo kulturowe: przeglad szans i zagro-
zeh. Na przykladzie rzemiosta i rekodzieta tradycyjnego. ,,Lodzkie Studia Etnograficzne” 2016, t. 5,
s. 168; J. AbaAMowsKI: Niematerialne dziedzictwo kulturowe Lubelszczyzny jako walor i potencjat
turystyczny. W: Niematerialne i materialne dziedzictwo Lubelszczyzny jako podstawa rozwoju tury-
styki kulturowej. Red. G. GODLEWSKI, J. Roszak. Warszawa 2016, s. 16-17.

» K. Smyk: Tradycje kulinarne a Konwencja UNESCO w sprawie ochrony niematerialnego dzie-
dzictwa kulturowego z 2003 roku. W: Pamigé smakéw. Tradycje kulinarne w powiecie radzyniskim.
Red. J. BiLska. Radzyn Podlaski 2016, s. 10.
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I na koniec przegladu konwencyjnych przejawéw manifestowania sie niematerialnego dziedzictwa
kulturowego, przywoluje umiejetnosci, ktdre przeciez sa niezbedne, by przyrzadzi¢ jakakolwiek
potrawe. Pokarmy zatem, ze wzgledu na to, ze pelnig wiele réznorodnych i doniostych funkcji
spolecznych i kulturowych, przenikaja i spajaja calo$¢ niematerialnego dziedzictwa kulturowego®.

Na $wiecie tradycje kulinarne zajely nalezne im miejsce na rynku gastro-
nomii turystycznej. Produkty spozywcze wytwarzane wedlug tradycyjnych me-
tod oraz receptur, pielegnowanych przez lokalne spolecznosci (szczegdlnie na
obszarach wiejskich), uznawane s3 nie tylko za smaczne i zdrowe, ale takze za
nieodlaczng cze$¢ dziedzictwa kulturowo-historycznego regionu. Dla ich wyt-
worcow kultywowanie tradycji to powdd do dumy oraz zrédlo uznania wsréd
konsumentéw, w tym szczegdlnie foodies, ktérzy sa zywo zainteresowani wszel-
kimi specjalami kulinarnymi wywodzacymi si¢ z danej kuchni narodowej, re-
gionalnej czy lokalnej>.

Lista reprezentatywna niematerialnego dziedzictwa kulturowego jest tworzo-
na na podstawie wspomnianej Konwencji UNESCO. Zgodnie z nia, za dziedzic-
two kulturowe wymagajace ochrony mozna uzna¢ te zjawiska, ktore istniejg dzig-
ki transmisji pokoleniowej, sag do dzi$ zywe, maja znaczenie tozsamosciowe dla
danej wspolnoty, przyczyniaja sie do wzrostu poszanowania dla réznorodnosci
kulturowej oraz ludzkiej kreatywno$ci. W konwencji zaznaczono ponadto, Ze zo-
staje w niej uwzglednione wylacznie ,takie niematerialne dziedzictwo kulturowe,
ktore jest zgodne z istniejagcymi instrumentami miedzynarodowymi w dziedzinie
praw czlowieka, jak réwniez odpowiada wymogom wzajemnego poszanowania
miedzy wspoélnotami, grupami i jednostkami oraz zasadom zréwnowazonego
rozwoju” .

Proces skladania wnioskéw o dokonanie wpisu na List¢ wymaga podjecia
wielu staran, obejmujacych wybodr elementu tradycji kulinarnej, przeprowadzenie
odpowiednich badan, ustanowienie programéw ochrony i dopelnienie procedur
skladania wnioskéw. Mimo to, jesli wzia¢ pod uwage wspomniane dane liczbowe
dotyczace wpiséw dokonanych w poszczegdlnych latach, mozna przypuszczac, ze
Lista bedzie systematycznie poszerzana. Dotychczasowe wpisy dotyczace kuchni
narodowych czy regionalnych, konkretnych potraw i sposobéw ich przygotowy-
wania oraz innych artefaktow i zjawisk kulturowych skfadajacych sie na tradycje
kulinarng zaprezentowano w tabeli.

 Tbidem.

» D. Orrowskl, M. Wozniczko: Inicjatywy Lokalnych Grup Dziatania w Polsce promujgce
dziedzictwo kulinarne w turystyce wiejskiej. W: Turystyka wiejska bez granic. Red. C. JASTRZEBSKI.
Kielce 2015, s. 75.

 Konwencja UNESCO..., art. 2 pkt 1.
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Tabela 1. Elementy tradycji kulinarnych wpisane na Liste reprezentatywng niematerialnego
dziedzictwa kulturowego ludzkosci”

Nazwa, rok
wpisania
na Liste, kraj, Charakterystyka
ktérego wpis
dotyczy

sUroczyste spotkania przy stole sa we Francji tradycja zwiazang
z obchodami waznych momentéw w zyciu czlowieka i wspodlnoty
- narodzin, $lubéw, rocznic, sukceséw czy powrotéw po dlugiej
nieobecnosci. W czasie okolicznosciowego przyjecia wspolbiesiadnicy
ciesza sie »dobrym jedzeniem« i »dobrym piciem« w rozumieniu sztuki
kulinarnej. Do waznych elementéw tego zwyczaju nalezy staranny
dobér dan, wyszukane przepisy, zakup produktéw wysokiej jakosci,
najlepiej miejscowych o dobrze zharmonizowanych smakach, dobor
odpowiednich win do réznych dan, udekorowanie stotu oraz zachowanie
Francuska przy stole wlasciwe dla degustacji potraw i napitkéw. Przyjecie powinno
tradycja odbywac¢ sie wedlug statego schematu - apéritif, kolejno co najmniej
biesiadna cztery dania: przystawka, ryby lub mieso z warzywami, sery i deser, a na
koniec digestif [...]. Osoby uznawane za znawcéw sztuki kulinarnej
2010 pielegnuja te tradycje i czuwajg nad jej przekazywaniem, zwlaszcza
mlodemu pokoleniu, droga ustng lub na pismie. Spotkania wokét stotu
Francja sprzyjaja zacie$nianiu wiezi rodzinnych i przyjacielskich, a w szerszej
perspektywie umacniajg wiezi spoleczne” [a].

* fr. apéritif, pl. aperitif - nap6j alkoholowy o zawartosci alkoholu 18-35%,
mieszanina réznych nalewdw na ziota i korzenie z dodatkiem destylatéw. Pije si¢
go na stojaco. Nazwg apéritif, zwlaszcza we Francji, okreéla si¢ takze takiz napdj
alkoholowy wraz z towarzyszacymi mu drobnymi przekaskami. Jako aperitif
serwowane s3 rozne trunki, we Francji na przyklad jest to zazwyczaj pastis, we
Wrhoszech — wermut, w Hiszpanii - fino, w Grecji — ouzo, a w Polsce piwo.

** fr. digestif, pl. digestif - trunek ziolowy wspomagajacy trawienie, spozywany
w malej ilosci po positku. Jako digestif podaje si¢ czyste, niezmieszane wodki,
wodki gorzkie, a takze nalewki ziotowe.

»Pod pojeciem diety $rédziemnomorskiej rozumie si¢ umiejetnosci,
Dieta wiedze, praktyki i tradycje, a wiec wszystko, co mie$ci sie w przestrze-
§rédziemno- | ni pomiedzy krajobrazem a stotem: uprawa roélin, zbiér plondw, ry-
morska botéwstwo, przechowywanie i przetwarzanie zywnosci, przygotowy-
wanie, a przede wszystkim spozywanie positkoéw. Dieta §rédziemno-
2010 morska jest sposobem odzywiania si¢, ktory nie zmienil sie w czasie
i przestrzeni. Jej podstawowe skfadniki to oliwa z oliwek, zboza, owoce

¥ Po cytatach zamieszczono oznaczenie (litera w nawiasie kwadratowym) odsytajace do opisu
bibliograficznego zamieszczonego w wykazie Zrédel pod tabela.
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Hiszpania,
Grecja,
Wrtochy,
Maroko,

od 2013
dodatkowo:
Chorwagja,
Cypr,
Portugalia

cd. tabeli 1

$wieze lub suszone, ryby, nabial i mieso w ograniczonych ilosciach oraz
wiele zi6t i przypraw, a wszystko popijane winem lub naparami zioto-
wymi, zaleznie od tradycji zwiazanej z religig. Ale dieta (z greckiego
diaita, czyli sposéb zycia) znaczy o wiele wiecej niz tylko jedzenie.
Sprzyja kontaktom spolecznym, poniewaz wspolne positki stanowia
podstawe obyczajowosci i obrzedow swiatecznych. Dzieki niej powstal
ogromny zbidr wiedzy, piesni, przystéw, opowiadan i legend. Opiera
sie na poszanowaniu ziemi i réznorodnosci biologicznej. Zapewnia
zachowanie i rozwdj tradycyjnej dziatalnosci i rzemiosta zwigzanego
z ryboléwstwem i rolnictwem” [a].

Tradycyjna
kuchnia
meksykanska
jako
pradawna,
zywa kultura
wspodlnotowa,
wedlug wzoru
z Michoacan

2010

Meksyk

»Iradycyjna kuchnia meksykanska stanowi calo$ciowy model, obej-
mujacy metody uprawy roli, obrzedy, przekazywane od wiekéw umie-
jetnosci, sposoby przyrzadzania potraw, zwyczaje i pradawne dziatania
wspdlnotowe. Jego funkcjonowanie mozliwe jest dzigki zbiorowemu
uczestnictwu spoteczno$ci w calym tradycyjnym fancuchu zywienio-
wym, od siewdw po zbiory, poprzez przygotowywanie potraw i degu-
stacje. Podstawe systemu stanowig kukurydza, fasola i papryczki chili,
a takze unikalne metody uprawy roli, takie jak milpa (kukurydza i inne
roéliny sa uprawiane rotacyjnie na spalenisku) i chinampa (sztuczne
wyspowe uprawy w strefie jezior), procesy przyrzadzania potraw, takie
jak tuskanie kukurydzy w wodzie wapiennej w celu podniesienia jej
wartoséci odzywczych, oraz narzedzia, takie jak kamien miynski i ka-
mienny mozdzierz. Dodatkami do podstawowych produktéw spozyw-
czych sg skladniki rodzime: rézne odmiany pomidoréw, roslin z ro-
dziny dyniowatych, awokado, kakao i wanilia. Kuchnia meksykanska
jest bardzo wypracowana i petna symboliki. Spozywane na co dzien
tortille* i tamales**, sporzadzane na bazie kukurydzy, sa nieodlgczng
cze$cia obrzedow ofiarnych w Dniu Zmarlych. W stanie Michoacan
i calym Meksyku kobiety — kucharze i inne osoby zajmujace si¢ roz-
wojem upraw i tradycjami kulinarnymi zrzeszaja si¢ we wspdlnoty za-
wodowe. Ich wiedza i umiejetnosci sa wyrazem tozsamosci wspolnoty,
umacniaja wiezy spoleczne i tozsamos$¢ — narodows, regionalng i lo-
kalna. Dzialalno$¢ na tym polu w stanie Michoacan podkresla rowniez
znaczenie tradycyjnej kuchni dla zréwnowazonego rozwoju” [a].

* Rodzaj plaskiego, okragtego placka o $rednicy od 6 cm do 30 cm, wykonane-
go z maki kukurydzianej lub pszennej. Stanowi dodatek do positku lub podstawe
innych potraw (np. quesadilla, tacos, enchiladas). Powstaje po zagnieceniu maki
z wodg, uformowaniu cienkich plackéw i upieczeniu ich na specjalnych patelniach.
** Iypowe danie pochodzenia przedkolumbijskiego, skladajace si¢ z nadziewa-
nego ciasta z maki kukurydzianej, gotowane w wodzie po uprzednim owinieciu
lisciem bananowym albo tuping kolby kukurydzy. Istnieje wiele roznych wersji
smakowych - na ostro, na stodko, z nadzieniem miesnym lub serowym. Tamales
podgrzane na parze rozwija si¢ z lisci, polewa salsa i od razu zjada” [b, s. 40].
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Sztuka
wyrobu
piernikow
z pélnocnej
Chorwacji

2010

Chorwacja

»Iradycja wyrobu piernikéw narodzila si¢ w niektérych zakonach
w $redniowiecznej Europie. Na obszarze dzisiejszej Chorwacji pierni-
karstwo stalo sie sztuka. Piernikarze, ktorzy wytwarzali réwniez miéd
i $wiece, dziatali w potnocnej czesci kraju. Wykonywanie tego zawodu
wymaga zrecznosci i szybko$ci. Wszyscy piernikarze stosuja taki sam
przepis, w ktérym wykorzystuje sie: make, cukier, wode i sode spozyw-
czg oraz niezbedne przyprawy. Odlane w foremkach pierniki piecze sie,
suszy, a nastepnie zdobi barwnikami spozywczymi. Kazdy wykonawca
dekoruje je na swoj sposoéb — obrazkami, matymi lusterkami czy tez
tekstem wiersza lub przestania. Wéréd bogatego wzornictwa ksztattow
najpopularniejszy jest motyw serca, czesto stosowany z okazji wesela,
dekorowany imionami nowozencéw i data slubu. Sztuka wypiekania
piernikéw od wiekow jest przekazywana z pokolenia na pokolenie, naj-
pierw tylko mezczyznom, a obecnie réwniez kobietom” [c]. ,Wspot-
cze$nie ich producenci sa waznymi uczestnikami lokalnych spotkan
kulturalnych, festynéw i zgromadzen. Takie wydarzenia sprzyjaja two-
rzeniu i pielegnowaniu poczucia tozsamosci i trwania” [b, s. 41].

Swiateczna
potrawa
keskek

2011

Turcja

»Keskek to tradycyjne tureckie danie przyrzadzane z okazji wesel, ob-
rzedu obrzezania i $wiat religijnych [jest serwowane w srodkowej Ana-
tolii i regionie Morza Egejskiego — D.O., M.W.]. MezZczyzni i kobiety
wspolnie gotuja w wielkich kotlach, a nastepnie podaja go$ciom potra-
we $wigteczna, ktdrej gléwnymi sktadnikami sa pszenica i mieso. Ptu-
kaniu pszenicy w przeddzien uroczystosci towarzyszg modly. Optuka-
ne ziarna uroczyscie przenosi sie do wielkiego kamiennego mozdzie-
rza przy akompaniamencie bebna davul i fletu zurna. W mozdzierzu
zboze jest mtdcone w stalym rytmie przy uzyciu tluczkéw przez dwie
do czterech osob. Gotowanie odbywa si¢ zwykle na zewnatrz: do kot-
ta dodaje si¢ kolejno pszenice, migso, cebule, przyprawy, wode i oli-
we i gotuje przez calg noc. Nastepnego dnia w poludnie wzywa si¢
najsilniejszych miodych mieszkancéw do ubijania potrawy drewnia-
nymi ubijakami. Ceremonii kibicuje tlum, a grajacy na flecie zurna
oznajmiajg zageszczanie sie gulaszu. Wiele stoéw zwigzanych z keskek,
uzywanych podczas doboru ziaren pszenicy, udzielania blogostawien-
stwa, modlitw i ceremonii przenoszenia zboza, jak réwniez podczas
przygotowan i gotowania potrawy, weszto do jezyka codziennego. Po-
nadto tradycja obejmuje zabawe, przedstawienia teatralne i muzyke.
Mieszkancy sasiadujacych ze sobg wiosek i miast wspolnie obchodza
rytual keskek. Tradycja przyrzadzania potrawy jest $cisle przestrzegana
i przekazywana przez mistrzow kucharskich swoim uczniom” [a].

»Organizowane jest ono co roku w czerwcu. Przez trzy dni mieszkancy
Sefrou obchodzg uroczystosci poswiecone bogactwu przyrodniczemu
i kulturowemu regionu, ktérego symbolem jest wisnia. W drodze do-
rocznego konkursu organizowanego wczeéniej regionalnie, a od kilku
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Swieto Wisni
w Sefrou

2012

Maroko
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lat w catym kraju, jest wybierana Krélowa Wisni. Momentem kulmina-
cyjnym $wieta jest paradny pochédd, ktéremu towarzyszy muzyka wiej-
ska i miejska. W pochodzie uczestniczg trupy teatralne, majorettes*
i kapele, a takze wozy miejscowych sadownikéw. Posrodku jedzie Kré-
lowa Wisni w tradycyjnym od$wietnym stroju (w otoczeniu wspol-
towarzyszek), rzucajac w ttum gardcie wisni. Wszyscy maja swéj udziat
w celebrowaniu tego $wieta. Kobiety wykonuja jedwabne guziki do
tradycyjnych strojow, sadownicy dostarczaja wisnie, a lokalni restaura-
torzy oferuja potrawy i napoje na bazie wini w réznej postaci. Swieto
to jest okazja do prezentowania wlasnych osiagnie¢, w tym takze ku-
linarnych. W przygotowania jest zaangazowane mlode pokolenie, co
zapewnia dalsze trwanie tego zwyczaju. Swieto jest zrédlem dumy
mieszkancoéw Sefrou, dajac im poczucie przynaleznosci i dowartos-
ciowania, przyczyniajac si¢ tym samym w duzym stopniu do budowy
tozsamosci lokalnej” [a].

* Czyli mazoretki — dziewczyny dajace pokazy na paradach ulicznych, ktore pre-

zentujg choreograficzne uklady taneczno-marszowe do muzyki orkiestr detych,
zonglujac przy tym paleczkami mazoretkowymi (tzw. batonami).

Starozytna
gruzinska
tradycyjna
technika
produkgji
wina kvervi

2013

Gruzja

~Wyréb wina w naczyniach kvervi praktykowany jest w catej Gruzji,
zwlaszcza przez mieszkancow wsi, w ktorych uprawia sie unikalne ga-
tunki winorosli. Kvervi to gliniane naczynie o owalnym ksztalcie i ob-
jetosci 800-3500 litrow, ktdrego uzywa si¢ do fermentacji, dojrzewania
i sktadowania wina. Umiejetno$ci i doswiadczenia zwigzane w wyro-
bem glinianych naczyn i produkcja wina przekazuje si¢ w rodzinie,
wisrod sasiadow, przyjaciot i krewnych, ktorzy gremialnie uczestnicza
w zbiorach i wytwarzaniu wina. Dzieci uczg si¢ od starszych pieleg-
nowania winorosli, wyciskania soku z winogron, fermentacji, a takze
wybierania odpowiedniej gliny, wyrobu i wypalania naczyn. Proces
produkcji rozpoczyna si¢ od wyciskania soku i przelewania go do na-
czyf wraz z wytloczynami i pestkami winogron. W celu fermentacji
soku naczynia plombuje si¢ i zakopuje w ziemi na 5 do 6 miesiecy.
Wiekszo$¢ rolnikéw, ale takze mieszkanncéw miast produkuje wino ta
metoda. Wino odgrywa wazng role w zyciu codziennym Gruzinéw
oraz w $wietowaniu wydarzen religijnych i $wieckich. Piwniczka na
wino uwazana jest za najwazniejsze miejsce w domu. Tradycja wyro-
bu wina w kvervi okreéla styl zycia spolecznosci lokalnych, stanowiac
nieodlgczng cze$¢ ich tozsamosci kulturowej i dziedzictwa, a winni-
ce i wino sg czesto przywolywane w gruzinskich przekazach ustnych
i piesniach” [a]. ,Wino z takiego naczynia, bogate w taning i klarowne,
stalo si¢ symbolem powrotu do bardziej naturalnych metod winifika-
cji. Zwyczaj fermentacji win w glinianych amforach jest szczegélnie
kultywowany w miejscowosci Sighnaghi, polozonej we wschodniej
Gruzji. To wlasnie przedstawiciele winiarni z tego regionu postanowi-
li ubiega¢ si¢ o wpisanie ich tradycyjnego procesu produkcji wina na
Liste UNESCO” [b, s. 42].
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»Plytkie wody w okolicach Koksijde, na lekko nachylonym plaskim wy-
brzezu, obfitujg w krewetki gatunku Crangon crangon. Takie uksztal-
towanie terenu umozliwia potowy przy uzyciu koni. Polowy odbywaja
sie kilka dni w tygodniu, z wyjatkiem miesiecy zimowych. Potéw trwa
trzy godziny - rozpoczyna sie 90 minut przed odptywem i konczy 90
minut po odptywie. Rybacy ubrani w charakterystyczne zolte stroje,
siedzac na grzebiecie konskim, ciggng za soba wzdtuz wybrzeza wy-
dluzone sieci (7 na 10 metréw) i jednoczesnie tancuchy, ktére wzbu-
rzaja wode i napedzajg krewetki do sieci. Do polowu sg uzywane konie

Konne potowy | belgijskie ze wzgledu na ich site i wytrzymato$¢. Potow jest przerywa-
krewetek ny co pot godziny, by oprozni¢ sieci. Krewetki trafiajg do koszy, ktdre
w Oost- konie transportuja do doméw rybakéw. Potem s sortowane, prze-
duinkerke mywane kilkakrotnie przez cztonkéw rodziny, a nastepnie gotowane.
Po ugotowaniu krewetki sg oferowane do sprzedazy. W 2013 roku,
2013 w tradycyjny konny poléw krewetek byto zaangazowanych dwanascie
rodzin. Rodziny wspierane sg przez wtadze administracyjne Koksijde,
Belgia towarzystwa kulturalne i biuro turystyki. Opracowano m.in. specjal-
ny plan przestrzennego zagospodarowania terenu, tak aby umozliwi¢
kontynuacje tego rodzaju polowow. Stowarzyszenia d'Oostduinkerkse
Paardenvissers i Orde van de Paardenvisser zajmuja si¢ propagowa-
niem informacji na temat pofowéw, a NAVIGO - Narodowe Muzeum
Rybotéwstwa — dokumentuje tradycje i zwyczaje z nimi zwigzane. Od
roku 1950 miejscowe biuro turystyczne, przy udziale lokalnej spotecz-
noéci, organizuje wczesnym latem coroczne dwudniowe Swieto Kre-
wetek. Punktem kulminacyjnym imprezy jest pochdd rybakow, ktory
przyciaga okoto 10 000 turystow” [d].
»Washoku jest praktyka spofeczng, oparta na umiejetnosciach, wie-
dzy, ¢wiczeniach i tradycjach zwigzanych z produkcja, przetwarza-
Washoku - niem, przyrzadzaniem i spozywaniem zywnosci. Laczy si¢ z zasada
japonskie szacunku dla przyrody i zréwnowazonego wykorzystywania zasobdéw
tradycje naturalnych. Wiedza oraz aspekty spoleczne i kulturowe Washoku
zywieniowe, znajduja odzwierciedlenie w obchodach Nowego Roku. [...] Japon-
zwigzane czycy wykonujg wtedy rézne czynnosci z mysla o przyjeciu bostwa
szczegllnie nadchodzacego roku: pieka ciastka ryzowe oraz przygotowuja specjal-
zobchodami | ne dania i potrawy, dekorowane $wiezymi skladnikami o symbolicz-
Nowego Roku | nym znaczeniu. Potrawy podawane s3 na specjalnej zastawie stotowej
i spozywane w gronie rodzinnym lub w szerszym kregu lokalnej spo-
2013 tecznosci. Ta praktyka sprzyja spozywaniu naturalnych, miejscowych
produktéw, takich jak ryz, ryby, warzywa oraz dziko rosngce rosliny
Japonia jadalne. Podstawowa wiedza i umiejetno$ci zwigzane z Washoku, ta-

kie jak prawidtowe przyprawianie domowych potraw, jest przekazy-
wana w domu podczas wspolnych positkéw. Lokalne stowarzyszenia,
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nauczyciele i instruktorzy sztuki kulinarnej takze odgrywaja role
w przekazywaniu wiedzy i umiejetnosci poprzez edukacje formalna
i nieformalng lub praktyke” [a]. ,,Japonski rzad ma nadzieje, Ze mie-
dzynarodowe uznanie dla japonskiej kuchni wywota wsréd mlodych
Japonczykéw wieksze zainteresowanie rodzima tradycja kulinarng
w czasach, gdy jej przetrwaniu zagrazaja globalizacja nawykow zywie-
niowych oraz przyspieszenie trybu zycia. Washoku, dosy¢ czasochton-
ne w przygotowaniu i charakteryzujace si¢ pewna ceremonialnoscia,
czesto przegrywa rywalizacje z daniami kuchni europejskiej i fast
foodami” [e].

Kimjang -
tradycja przy-
gotowywania
i dzielenia sie
kimchi

w Korei
Potludniowej

2013

Korea
Potudniowa

»Iradycja ta odnosi si¢ do przygotowywania wielkich kadzi ostrej,
sfermentowanej kapusty podczas specjalnie w tym celu zorganizowa-
nego spotkania pokaznej grupy cztonkéw rodziny, przyjaciot czy zna-
jomych przed rozpoczeciem zimy. Kadzie sg sktadowane pod ziemia,
zachodzi w nich proces fermentacji” [b, s. 43]. ,,Kimchi to koreanska
nazwa marynowanych warzyw z przyprawami i sfermentowanymi
owocami morza. Stanowi istotny skiadnik koreanskich positkéw,
obecny w nich niezaleznie od pozycji spolecznej czy réznic regional-
nych. Wspoélne praktykowanie tradycji kimjang sprzyja umacnianiu
tozsamo$ci narodowej i pielegnowaniu wiezi rodzinnych. Dla wielu
Koreanczykéw kimjang to takze przypomnienie o potrzebie zycia
w harmonii z przyrods. Przygotowanie kimchi odbywa si¢ w cyklu
rocznym. Na wiosne gospodarstwa domowe zaopatrujg si¢ w krewet-
ki, anchois i inne owoce morza, potrzebne do marynowania i fermen-
tacji. W lecie kupuje si¢ s61 morska do zalewy, a pod koniec lata suszy
sie i mieli na proszek czerwone ostre papryczki. Pora sporzadzania
kimjang jest pozna jesien. W tym czasie spolecznosci przygotowu-
ja i dziela si¢ duzymi ilo$ciami kimchi, aby mie¢ pewnos¢, ze kazde
gospodarstwo jest dostatecznie zaopatrzone do przetrwania dlugiej
i mroznej zimy. Gospodynie $ledzg prognoze pogody, zZeby wyzna-
czy¢ najbardziej odpowiedni termin przygotowania kimchi. Podczas
tradycyjnego zwyczaju wymieniania si¢ kimchi, gospodarstwa domo-
we gromadza si¢ i dziela nowatorskimi umiejetnosciami i tworczy-
mi pomystami. Wystepuja rdznice regionalne, a specyficzne metody
i dobor sktadnikéw sg traktowane jako wazne dziedzictwo rodzinne,
zazwyczaj przekazywane przez teSciowa mlodej synowej” [a]. Kimchi,
jako najbardziej reprezentatywna potrawa koreanska, ma dluga histo-
rie, jednak ta wiekowa tradycja powoli zanika we wspolczesnej Korei.
Jednym z powoddw, dla ktérych wpisano kimjang na Liste, jest to, ze
pozostaje ono wazng czeécig koreanskiej kultury, oraz cheé utrzyma-
nia tej zywej tradycji kulinarne;.
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Kultura

i tradycja
przyrzadzania
oraz picia
kawy po
turecku

2013

Turcja

»0d czaséw imperium ottomanskiego po dzi§ dzien kawa odgrywa
znaczacg role dla tureckiego stylu zycia i zostala na state wpisana jako
integralna cze¢$¢ kultury Turcji. Ten czarny napdj zastuzyl sobie na
miejsce na LiScie UNESCO dzi¢ki specyficznym sposobom przygoto-
wania, ktdre sa kultywowane od pokoler” [b, s. 44]. ,,Kawa po turec-
ku oznacza specjalny sposob parzenia kawy, ktory taczy sie z kultura
o bogatych tradycjach. Swiezo palone ziarna kawy s3 mielone na drob-
ny proszek, gotowany z zimng woda i cukrem w tygielku na wolnym
ogniu, az do chwili pojawienia si¢ piany na powierzchni ptynu. Kawe
serwuje sie w malych filizankach wraz ze szklanka wody. Pije sie ja
przede wszystkim w kawiarniach, gdzie przychodzi si¢ porozmawiac,
wymieni¢ nowinami i czyta¢ ksigzki. Ta tradycja, mocno zakorzeniona
w tureckim spoteczenstwie, faczy si¢ z pojeciem goscinnosci, przyjaz-
ni, wyrafinowania i upodobaniem do okreslonego sposobu spedzania
czasu wolnego. Zaproszenie na kawe jest okazja do rozmowy na tema-
ty osobiste lub ogdlne. Kawa po turecku odgrywa wazna role w wyda-
rzeniach towarzyskich, takich jak zareczyny i $wieta. Wiedza i zwycza-
je zwigzane z przyrzadzaniem i podawaniem kawy, sg przekazywane
w rodzinie drogg obserwacji i uczestnictwa. Fusy z kawy na dnie fili-
zanki czesto staja si¢ okazja do stawiania wrézb. Wzmianki o kawie
po turecku s3 obecne w literaturze i pie$niach. Kawa po turecku jest
napojem nieodzownym w czasie wszelkich uroczystosci i jest uznawa-
na za cz¢$¢ dziedzictwa kulturowego Turcji” [a].

Przygotowanie,
forma

i znaczenie
tradycyjnego
ormianskiego
chleba lavash

2014

Armenia

»Lavash to tradycyjny chleb w formie placka nieodlagcznie zwigzany
z ormianska kuchnia. Jego przygotowaniem i wypiekiem zajmuje sie
kilka kobiet, a jest to przedsiewziecie wymagajace duzego wysitku,
dobrej koordynacji, do$wiadczenia i specjalnych umiejetnoséci. Ciasto
sktadajace si¢ z maki i wody miesi sie, formuje w kule, ktore sa rozwat-
kowywane na cienkie placki, a nastepnie naktadane na specjalng owal-
ng forme w ksztalcie watka. Walek z ciastem przyklada si¢ do $cianki
glinianego pieca o stozkowatym ksztalcie. Pieczenie trwa od 30 sekund
do najwyzej jednej minuty, po czym placek jest odklejany od $cian-
ki pieca. Tak upieczony chleb mozna przechowywa¢ do 6 miesiecy.
W placek mozna zawijaé ser, warzywa lub mieso. Chleb petni funkcje
obrzedowg w czasie wesel, kiedy to naklada si¢ go na ramiona mto-
dej parze, by zyczy¢ jej pomyslnosci i udanego potomstwa. Wspoélne
przygotowania umacniajg wiezi rodzinne, wspolnotowe i spoteczne.
Uczestnicza w nich mlode dziewczeta, ktére w miare nabywania do-
$wiadczenia przejmujg coraz wazniejsze role. Zadaniem mezczyzn jest
wytwarzanie walkow i konstruowanie piecéw. Przekazuja oni swoje
umiejetnosci uczniom i pomocnikom, co jest niezbednym warunkiem
zachowania zywotnosci tradycji wypieku chleba lavash” [a].
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Tradycja
uprawiania
winoroéli
na wyspie
Pantelleria

2014

Wtochy

»Iradycja uprawiania niskopiennej winoroéli (vite ad alberello) jest
przekazywana z pokolenia na pokolenie w rodzinach winiarzy i rol-
nikéw na lezacej na Morzu Srodziemnym wyspie Pantelleria. Okoto
5 tysigcy mieszkancow ma tam swoje poletka, uprawiane tradycyjnymi
metodami. Uprawa winoroéli obejmuje kilka etapéw. Winoro$l sadzi
sie w glebokim dotku wydrazonym w ziemi, po starannym przygo-
towaniu gruntu. Gtéwny ped przycina sie w taki sposob, by wyrosto
sze$¢ galezi, a krzew rozrastat sie promieniscie. Zaglebienie, w ktérym
zostala osadzona winoro$l, jest nastepnie wielokrotnie poprawiane
i ksztaltowane na nowo, by zapewni¢ roélinie wzrastanie w odpowied-
nim mikroklimacie. Zbieranie winogron odbywa si¢ recznie w czasie
tradycyjnego winobrania pod koniec lipca. Winiarze i rolnicy z wyspy
Pantelleria uprawiajg winoro$l w trudnych warunkach klimatycznych.
Ich wiedza i umiejetnosci sa przekazywane w ramach rodziny - ust-
nie, w miejscowym dialekcie, albo drogg praktyki. Obrzedy i swieta
organizowane od lipca do wrze$nia angazuja calg lokalng spotecznos¢.
Mieszkancy Pantellerii nadal utozsamiaja si¢ z uprawa winoroéli i czy-
nia wszystko, aby zachowac te tradycje” [a].

Argan -
praktyki

i umiejetnosci
zwigzane

z drzewem
arganowym

2014

Maroko

»Drzewo arganowe jest gatunkiem endemicznym i licznie wystepuje
w Rezerwacie biosfery Arganeraie w poludniowo-zachodnim Ma-
roku. Kobiety oraz - w mniejszym stopniu - mezczyzni z obszaréw
wiejskich na terenie rezerwatu tradycyjnymi metodami pozyskuja
olej z owocow drzewa arganowego. Niezbedne do tego umiejetnosci
opanowuja droga nasladownictwa i nieformalnej nauki. Olej ma wiele
zastosowan w kuchni, lecznictwie i kosmetyce. Kolejno wykonywane
prace to zbiér owocdw, suszenie ich, ucieranie, wytlaczanie nasion,
sortowanie, mielenie i mieszanie. Uzywane w procesie produkgji recz-
ne mlynki wytwarzane sg przez miejscowych rzemieslnikdéw. Podczas
mieszania stopniowo dodaje si¢ cieptej wody w $cisle okreslonych ilos-
ciach. Wszelkie aspekty kulturowe zwiazane z uprawg drzewa argano-
wego, tloczeniem oleju, sporzadzaniem receptur, wytwarzaniem wy-
robéw pochodnych i recznym wykonywaniem potrzebnych narzedzi
przyczyniajg si¢ do spdjnosci spoltecznej, zacie$niania wiezi miedzy-
ludzkich i wzajemnego poszanowania w relacjach miedzy spolecznos-
ciami. Olej arganowy jest ofiarowywany jako prezent slubny i czesto
uzywany przy sporzadzaniu ods$wietnych dan. Tradycyjne umiejetno-
$ci zwigzane z tloczeniem oleju i jego zastosowaniami przekazywane
sg przez kobiety, ktore uczg corki od najmlodszych lat, jak stosowac je
w praktyce” [a].
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»Kimchi to danie z warzyw lub dziko rosnacych jadalnych roélin z do-
datkiem przypraw, owocdw, migsa, ryb lub owocéw morza, podda-

Tradycja wanych fermentacji jeszcze przed fermentacja mlekows. Istnieje wiele
przyrzadzania | sposob6éw przyrzadzania kimchi. Kimchi podaje sie jako dodatek do
kimchi kazdego positku, ale takze z okazji takich jak wesela, dni wolne od
w Koreanskiej | pracy, urodziny, rocznice, przyjecia panstwowe. Chociaz z lokalnych
Republice warunkoéw klimatycznych oraz z upodoban i zwyczajéow rodzinnych
Ludowo- wynikaja réznice w stosowaniu skladnikéw i w przepisach, przyrza-
-Demokratycz-| dzanie kimchi jest zwyczajem pielegnowanym w catym kraju. Przepisy
nej przekazywane sg corce przez matke lub synowej przez tesciowa albo

w rodzinie miedzy kobietami. Sgsiedzi i znajomi wymieniaja sie pro-
2015 duktami, a takze dzielg do$wiadczeniami przy przyrzadzaniu duzych

iloéci kiszonek na zime¢. Wspolne przygotowywanie zapaséw zwane
Korea kimjang integruje cate rodziny, wioski i spolecznosci, umacniajac wiezi
Péinocna spoleczne. Wspdlnie wykonywane zajecia sg zrodltem radosci i dumy,

sprzyjaja poszanowaniu przyrody i skfaniajg do Zycia w harmonii
z przyrody” [a].

»Swieto [...] Oshituthi shomagongo jest obchodzone w ciggu 2-3 dni
na przelomie marca i kwietnia. Obchody gromadzg przedstawicieli
o$miu spolecznosci Aawambo z péinocy Namibii. W czasie $wieta
spozywany jest napdj z owocéw maruli zwany omagongo. Do mez-
czyzn nalezy wyréb matych drewnianych czarek i buklakéw oraz
szpikulcow z rogu do nakluwania owocéw, a do kobiet wyplatanie ko-

gli)h’;jztﬁ; o szykow 1 wyrob glinianych naczyn. Po zebraniu dojrzalych owocow
_ Swi %o g i wyciénieciu soku kobiety nastawiaja sok w glinianych naczyniach,
Owocqéw w ktorych fermentuje on od dwéch do siedmiu dni. Dzieci pomagaja
Maruli przy wykonywaniu tych czynnosci. W czasie zaje¢ kobiety prowadza

rozmowy o sprawach, ktére ich dotycza, na przyktad o problemach ro-
2015 dzinnych, $piewajg tradycyjne piesni, recytuja poezje, wymieniaja sie

doswiadczeniami zwiazanymi z wyplataniem koszykéw czy wyrobem
Namibia glinianych naczyn. Swieto gromadzi starszych i mtodszych cztonkéw

wspolnot, sprzyjajac dzieleniu si¢ wiedzg i umiejetno$ciami, przekazy-
wanymi nieformalnie za pomocg obserwacji, aktywnego uczestnictwa
i wspotzawodnictwa. Kiedy napdj jest gotowy, podaje sie go uczest-
nikom $wieta i gosciom wraz z tradycyjnymi daniami. Bawig si¢ oni
w swobodnej atmosferze, sprzyjajacej nawigzywaniu kontaktow, ktora
tworzg tafice, $piewanie piesni i opowiadanie historii” [a].
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Zwyczaje
zwigzane

z przyrzadza-
niem kawy
po arabsku
jako symbolu
goscinnosci

2015

Arabia
Saudyjska,
Katar, Oman,
Zjednoczone
Emiraty
Arabskie

»Podawanie kawy jest waznym zwyczajem przy przyjmowaniu gosci
i stanowi symbol arabskiej goscinnosci. Kawe zazwyczaj przyrzadza sie
w obecnosci gosci. Starannie dobrane ziarna lekko prazy si¢ na zeliwnej
plaskiej patelni, na ogniu podsycanym weglem drzewnym. Uprazone
ziarna rozdrobnione tluczkiem w mosieznym mozdzierzu zalewa sie
wrzatkiem w mosi¢znym naczyniu. Tak zaparzong kawe przelewa sie do
mniejszego imbryka, z ktérego rozlewa sie ja do matych filizanek. Fili-
zanki napelniane sg tylko do jednej czwartej objetosci. Podawanie kawy
rozpoczyna sie od goscia najwyzszego ranga lub najstarszego. Filizanki
moga by¢ ponownie napetniane, zawsze tylko do jednej czwartej ob-
jetosci. Zwyczaj kaze, by go$¢ wypit co najmniej jedna filizanke kawy,
ale nigdy wiecej niz trzy. We wszystkich warstwach spotecznych kawe
przyrzadzaja zar6wno mezczyzni, jak i kobiety. Za gléwnych depozyta-
riuszy tradycji uwazani sg szejkowie, wodzowie plemienni, starszyzna
plemion beduinskich i wtasciciele sklepikéw z kawa. Znajomosci zwy-
czajow zwigzanych z przyrzadzaniem i podawaniem kawy nabywa sie
w rodzinie. Miodzi czesto towarzysza starszym przy zakupach na targu,
aby nauczy¢ sie wybiera¢ najlepsze ziarna” [a].

Kultura
zwigzana

Z warzeniem
i piciem piwa
w Belgii

2016

Belgia

~Warzenie i degustacja piwa nalezy do zywego dziedzictwa niektorych
spolecznosci w Belgii. Piwo odgrywa wazng role w zyciu codziennym
i podczas $wiat. Niemal 1500 gatunkow piwa wytwarza si¢ w calym kra-
ju z uzyciem réznych metod fermentacji. Od lat 80. XX wieku popular-
ne staly sie piwa kraftowe (rzemieélnicze). Specjalnymi gatunkami piwa
szczyci sie kilka regionéw. Piwo warzy si¢ w niektorych klasztorach tra-
pistow*, a zyski z produkgji sa przekazywane na cele charytatywne. Piwa
uzywa si¢ do celéw kulinarnych - przy produkgji specjalnych seréw czy,
podobnie jak wina, do uzyskiwania nowych smakéw potraw. Kilka or-
ganizacji piwowarskich wspotpracuje z lokalna spolecznoécig, by pro-
mowaé odpowiedzialne spozycie piwa. Do kultury zwigzanej z piwem
nalezy postepowanie zgodnie z zasadami trwatego i zréwnowazonego
rozwoju — uzywanie opakowan zwrotnych czy ograniczanie zuzycia
wody dzigki stosowaniu nowoczesnych technologii. Wiedza i umiejet-
nosci sg przekazywane w domu i w $rodowisku spotecznym. Mistrzo-
wie piwowarscy prowadzg szkolenia w browarach, kursy dla uczniéw
przygotowujacych sie do zawodu piwowara i do zawodéw zwigzanych
z hotelarstwem. Organizowane sg publiczne kursy dla przedsigbiorcow,
a mafe eksperymentalne browary szkolg amatoréw-piwowardow” [a].

* Trapiéci - wiasciwie Zakon Cysterséw Scilejszej Obserwancji (OCSO, Ordo
Cisterciensis Strictioris Observantiae). Zakon katolicki istniejacy pod ta nazwa od
1903 roku, wywodzacy swoje poczatki z opactwa cysterskiego Notre-Dame de la
Trappe we Francji. Niektore klasztory trapistow (np. LAbbaye de Saint-Sixte) styna
z wyrabiania mocnego piwa (6-10% zawartosci alkoholu), o charakterystycznym
smaku, szczegolnie popularnego w Belgii. Znakiem rozpoznawczym tego piwa jest
charakterystyczne logo oraz informacja, ze czes¢ dochodu uzyskanego z jego sprze-
dazy bedzie przeznaczona na wspieranie biednych.
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Kultura
zwigzana

z wypiekaniem

i dzieleniem
sie chlebem

zwanym lavash,

katyrma,
jupka, yufka

2016

Azerbejdzan,
Iran,
Kazachstan,
Kirgistan,
Turcja

~Wypiekanie i dzielenie si¢ chlebem w spofeczno$ciach Azerbejdzanu,
Iranu, Kazachstanu, Kirgistanu i Turcji pelni funkcje spoteczne, dzieki
czemu tradycja jest podtrzymywana przez wiele oséb. Wypiek chleba
w formie plackéw zwanego lavash, katyrma, jupka, yufka angazuje co
najmniej trzy osoby, czesto z tej samej rodziny. Kazda z nich ma okre-
$lone zadania. Na wsi chleb jest wypiekany wspolnie przez sasiadow.
Mozna go réwniez naby¢ w tradycyjnych piekarniach. Chleb jest wy-
piekany w wydrazonych w ziemi glinianych lub kamiennych piecach
(tandyrs/taniirs) na metalowych plytach (sajs) lub w kottach (kazans).
Chleb towarzyszy codziennym positkom, ale tez spozywany jest z oka-
zji $lubdw, narodzin dziecka, pogrzebéw, wypoczynku czy podczas
modlitw. W Azerbejdzanie i w Iranie chleb kladzie si¢ na ramionach
panny mtlodej albo, po rozkruszeniu, na jej glowie, co ma wyraza¢ zy-
czenia pomy$lnosci. W Turcji chleb rozdaje si¢ sasiadom nowozen-
cow. W Kazachstanie, zgodnie z tradycja, chleb wypieka si¢ w cza-
sie pogrzebu, by chroni¢ zmarlego oczekujacego na boski werdykt.
W Kirgistanie dzielenie si¢ chlebem w czasie pogrzebu ma zapewni¢
zmarlemu lepsze zycie w zaswiatach. Wszystkie te zwyczaje, czynnie
pielegnowane i przekazywane w rodzinie oraz w relacji mistrz—uczen,
odzwierciedlaja goscinno$¢, solidarno$¢ i wierzenia symbolizujace
wspdlne korzenie kulturowe. Wzmacnia to poczucie przynalezno$ci
do wspdlnoty” [a].

Oshi palav -
tradycyjna
potrawa i jej
kontekst
spoteczno-
-kulturowy
w Tadzyki-
stanie

2016

Tadzykistan

»Oshi palav to tradycyjna potrawa uwazana przez spolecznosci Ta-
dzykistanu za cze$¢ ich dziedzictwa kulturowego. Potrawa, nazywana
»krolem dan, sklada sie z warzyw, ryzu, miesa i przypraw. Istnieje po-
nad 200 przepiséw na przyrzadzenie pilawu, a proces jego przygoto-
wywania ma za zadanie faczy¢ ludzi z réznych srodowisk. Potrawa jest
spozywana na co dzien, ale odgrywa wazng role w czasie spotkan, §wiat
i obrzedéw. Jej znaczenie podkreslaja popularne powiedzenia, takie
jak »Bez oshi nie ma znajomoscic, czy »Jesli jadles u kogo$ oshi, musisz
go szanowac przez nastepne 40 lat«. Mezczyzni i kobiety przygotowuja
positek w domach lub w herbaciarniach. Towarzysza temu rozmowy,
$piew i muzyka. Wiedza i umiejetnosci zwigzane z przygotowywaniem
potrawy sg przekazywane w rodzinie, ale réwniez w szkolach gastro-
nomicznych. Po opanowaniu przez ucznia umiejetnosci przyrzadze-
nia pilawu organizuje si¢ kolacje dla nauczyciela i zaproszonych gosci.
Podczas uroczystosci, jako podzigkowanie, nauczyciel otrzymuje na-
krycie gtowy oraz tradycyjny stroj, a uczen - specjalne naczynie uzy-
wane do przyrzadzania pilawu, co jest znakiem uzyskania przez niego
samodzielno$ci” [a].
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Tradycja

i kultura
zwigzana
z potrawg
palov

2016

Uzbekistan

~Wedlug powiedzenia uzbeckiego, goscie nie moga sie pozegna¢, za-
nim nie sprébuja potrawy palov. Kultura zwigzana z tg potrawg sta-
nowi praktyke spoleczng, towarzyszaca jej sporzadzaniu i jedzeniu,
wspoélna dla wszystkich spotecznosci wiejskich i miejskich Uzbeki-
stanu. Skladniki potrawy to ryz, mieso, przyprawy i warzywa. Palov
moze by¢ podawany w dzien powszedni, ale stuzy réwniez jako sym-
bol goscinnosci, forma pomocy potrzebujacym, element uroczysto$ci
z okazji §lubu lub Nowego Roku czy sposoéb upamietniania zmarlego.
Palov jest serwowany w czasie réznych wydarzen, takich jak modlitwy
i koncerty muzyki tradycyjnej. Potrawe przyrzadzajg mezczyzni i ko-
biety, bez wzgledu na wiek czy status spoteczny. Wiedza i umiejetnosci
sg przekazywane mlodszemu pokoleniu przez osoby starsze, w sposob
formalny i nieformalny, uczniom przez mistrzéw, podczas pokazdow,
w czasie wspdlnego gotowania w gronie rodziny, réwiesnikow czy
czlonkéw lokalnej spotecznosci, w organizacji religijnej czy w placow-
ce ksztalcenia zawodowego. Przygotowywanie i wspolne spozywanie
tradycyjnej potrawy wzmacnia wiezi spoteczne, upowszechnia warto-
$ci, takie jak solidarno$¢ i poczucie jednosci, a takze zapewnia cigglosé
lokalnej tradycji, ktora jest cze$cig tozsamosci kulturowej danej wspdl-
noty” [a].

Swieto
Winobrania
w Vevey

2016

Szwajcaria

»Iradycja zwigzana z winobraniem w szwajcarskim miescie Vevey
dotyczy nie tylko spolecznosci winiarzy, ale takze publicznoéci i miej-
scowych artystow. Pierwotnie w czasie §wieta byl organizowany jed-
norazowy pochdd. Obecnie $wieto trwa trzy tygodnie i odbywa sie
15 pochodéw. Bierze w nim czynny udzial 5000 oséb. Kazde $wieto
nawigzuje do tematéw tradycyjnych, takich jak praca na roli, upra-
wa winogron, cykl pér roku czy braterstwo. W czasie obchodow sa
przyznawane nagrody dla producentéw wina. Obchodom towa-
rzyszy muzyka i $piewanie pieéni, takich jak Ranz des Vaches (pie$n
alpejskich pasterzy kréw). Swigteczne pochody, w ktérych mozna
takze zobaczy¢ osoby przebrane w historyczne kostiumy lub niosace
marmousets — drewniane figurki na kiju, udaja si¢ do sasiedniej miej-
scowosci, La Tour-de-Peilz. Swieto jest organizowane co 20 lat. Bierze
w nim udzial wielu ochotnikéw, ktérzy przygotowuja je przez kilka
lat. Przekazywanie wiedzy o §wigcie odbywa sie w rodzinie lub przez
Bractwo Winiarzy z Vevey, organizacje non-profit. Do Bractwa na-
leza producenci wina i wiekszo$¢ mieszkancéw. Odpowiada ono za
koordynowanie wszystkich dziatan zwiazanych z obchodami $wieta.
Pielegnowanie tradycji umacnia ducha wspoélnoty, podtrzymuje arty-
styczne zycie w regionie oraz zapewnia poczucie kontynuacji kulturo-
wej wérdd mieszkancow. Wzbogaca réwniez wiedze o produkeji wina.
Nastepny festiwal odbedzie si¢ w 2019 roku” [a].
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Sztuka przygotowania neapolitaniskich pizzaiuolo jest praktyka kulinar-
ng obejmujacy cztery rézne fazy zwiazane z przygotowaniem ciasta i jego
pieczeniem w piecu opalanym drewnem, w tym krecenie ciastem przez
piekarza. Tradycja ta pochodzi z Neapolu, stolicy regionu Kampania,
Sztuka gdzie obecnie mieszka i dziata okolo 3000 specjalistow od pizzy okresla-
wypiekania nych terminem pizzaiuoli. Pizzaiuoli s3 zywym ogniwem laczacym lo-
pizzy kalng spoleczno$¢. Istnieja trzy gtowne grupy propagatoréw tej tradycji
neapolitariskiej| mistrzowie pizzaiuoli, pizzaiuoli i piekarze. Ponadto pizzaiuolo prakty-
 pizzaiuolo kuja neapolitaniczycy we wlasnych domach. Sprzyja to spotkaniom to-
warzyskim i miedzypokoleniowej wymianie doswiadczen, czasem przyj-
2017 mujac forme spektakularnych pokazéw. Co roku Stowarzyszenie Neapo-
litanskich Pizzaiuoli organizuje kursy po$wiecone historii, narzedziom
Wioch i technikom zwigzanym z wykonywaniem tej sztuki, aby zapewnia¢ jej
Y kontynuacje, ponadto chetni moga sie szkoli¢ na specjalistycznych aka-
demiach w Neapolu czy, po prostu, w swoich domach rodzinnych. Jed-
nak wiedza i umiejetnosci sa przede wszystkim przekazywane w matych
sklepikach (tzw. bottega), gdzie mlodzi uczniowie obserwujg mistrzow
przy pracy, uczac sie wszystkich kluczowych faz i elementéw rzemiosta.
Tradycja dolmy to polaczenie wiedzy i umiejetnosci zwigzanych
z przygotowaniem tradycyjnego positku dolma - malg porcje farszu
(sktadajacego sie z migsa, cebuli, ryzu, grochu i przypraw) zawija si¢
Tradycja w $wieze lub wstepnie ugotowane liscie winogron albo nadziewa si¢
przyrzadzania nim owoce i warzywa. Nazwa tradycji wywodzi si¢ od skréconego
{ dzielenia tureckiego stowa doldurma, co oznacza ,nadziewane”. Daniem tym
sic dolma dzielg sie cztonkowie rodzin lub spoteczno$ci mieszkanicéw. W spo-
jako elem)ent sobie przygotowania tego positku wystepuja lokalne réznice dotyczace
tozsamodc metody, techniki i sktadnikéw. Tradycja ta jest obecna w calym Azer-
kulturowej bejdzanie i postrzega si¢ ja jako gtéwng praktyke kulinarng we wszyst-
kich regionach. Cieszy si¢ popularno$cia podczas specjalnych okazji
2017 i spotkan, bedac wyrazem solidarnosci, szacunku i goscinnosci. Jest
przekazywana z pokolenia na pokolenie i przekracza granice etniczne
Azerbeidian i religijne. Dolma jest praktykowana gtéwnie wsrdd kobiet oraz wsrod
) szerszej spolecznosci podczas réznych wydarzen kulturalnych i spo-
tecznych. Do zywotnosci tej tradycji przyczyniaja sie liczne po$wigco-
ne jej inicjatywy, takie jak organizowanie festiwali, prowadzenie szkot
zawodowych czy dzialalno$¢ publikacyjna.
Nsima - Nsima jest nazwg tradycji kulinarnej i dietetycznej mieszkanncéw Ma-
tradycja lawi, a takze nazwg produktu zwigzanego z tg tradycja, ktéry ma forme
kulinarna gestej owsianki sporzadzonej z maki kukurydzianej. Nsima jest przy-
w Malawi gotowywana poprzez skomplikowany proces wymagajacy szczegdlnej
wiedzy, polegajacy na pozyskaniu maki z kukurydzy, dobraniu do da-
2017 nia towarzyszacych mu skladnikéw, a nastepnie odpowiednim przy-
gotowaniu i zaserwowaniu potrawy. Proces uprawy, przechowywania,
Malawi przetwarzania oraz
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cd. tabeli 1

przygotowywania kukurydzy na nsime wigze si¢ ze sposobem zZycia
Malawian, a jedzenie nsimy jest tradycja wspdlnotowa w rodzinach
i okazja do wzmocnienia wiezi. W mtodym wieku dziewczeta ucza sie
tluczenia kukurydzy oraz przesiewania maki, aby przygotowac nsime,
podczas gdy mlodzi chlopcy ¢wicza sie¢ w polowaniu na zwierzeta, kto-
rych mieso stanowi dodatek do positku. Lokalne spoteczno$ci zapew-
niaja przetrwanie tradycji poprzez jej ciaglte kultywowanie, ponadto
ukazuja sie podreczniki i ksigzki z przepisami na nsime, organizuje sie
festiwale i prowadzi inne dzialania na rzecz rewitalizacji tej praktyki
kulinarnej. Wigkszo$¢ restauracji w Malawi oferuje nsime w swoim
menu. Wiedza dotyczaca nsimy przekazywana jest nieformalnie mie-
dzy dorostymi i dzie¢mi, a takze poprzez formalne dziatania eduka-
cyjne.

Zrédto: [a] Polski Komitet ds. UNESCO. Zakladka: Kultura > Dziedzictwo kulturowe > Dziedzictwo
niematerialne > Listy Dziedzictwa Niematerialnego. http://www.unesco.pl/kultura/dziedzictwo-kul-
turowe/dziedzictwo-niematerialne/listy-dziedzictwa-niematerialnego/ [data dostepu: 15.01.2018];
[b] M. Wozniczko, T. JEDRYSIAK, D. OrRrowsKL: Turystyka kulinarna. Warszawa 2015; [c] Sztuka
wyrobu  piernikéw z pétnocnej Chorwacji. http://dziedzictwounesco.blogspot.com/2016/02/
sztuka-wyrobu-piernikow-z-ponocnej.html [data dostepu: 15.01.2018]; [d] Konny potow krewe-
tek w Oostduinkerke. https://pl.wikipedia.org/wiki/Konny_po%C5%82%C3%B3w_krewetek_w_
Oostduinkerke [data dostepu: 15.01.2018]; [e] W. WoOJTALA: Japoriska kuchnia washoku na liscie
dziedzictwa kultury UNESCO. http://jaap.pjwstk.edu.pl/japoska-kuchnia-washoku-wpisana-na-list-
-niematerialnego-dziedzictwa-unesco-2/ [data dostepu: 15.01.2018]; oraz na podstawie: https://
ich.unesco.org/en/lists [data dostepu: 15.01.2018]; Tortilla. https://pl.wikipedia.org/wiki/Tortilla
[data dostepu: 15.01.2018]; Trapisci. https://pl.wikipedia.org/wiki/Trapi%C5%9Bci [data dostepu:
15.01.2018].

W tabeli przedstawiono w sumie 25 elementéw tradycji kulinarnych, kto-
re znajduja si¢ na $wiatowej Liscie niematerialnego dziedzictwa kulturowego
UNESCO. Liczba wpiséw w poszczegdlnych latach przedstawia si¢ nastepujaco:
2010 - 4 w,, 2011 - 1 w, 2012 - 1 w,, 2013 - 5w, 2014 - 3 w, 2015 - 3 w,
2016 - 5 w,, 2017 - 3 w. Wsrdéd wpisanych na Liste elementéw dziedzictwa
kultury kulinarnej znalazly sie: zaréwno ceremonialy spozywania positkow
i napojow - ,Francuska tradycja biesiadna” we Francji, ,Kultura i tradycja
przyrzadzania oraz picia kawy po turecku” w Turcji oraz ,Zwyczaje zwigzane
z przyrzadzaniem kawy po arabsku jako symbolu goscinnosci” w czterech kra-
jach: Arabia Saudyjska, Katar, Oman i Zjednoczone Emiraty Arabskie; naro-
dowe tradycje kulinarne - ,Tradycyjna kuchnia meksykanska jako pradawna,
zywa kultura wspolnotowa, wedlug wzoru z Michoacan’, ,, Washoku - japonskie
tradycje zywieniowe, zwigzane szczegdlnie z obchodami Nowego Roku” czy
»Nsima - tradycja kulinarna w Malawi’; $wieta dotyczace zywnosci — ,,Swieto
Wisni” w Sefrou” (Maroko), ,,Oshituthi shomagongo — Swieto Owocéw Maruli”
(Namibia), ,,Swiqto Winobrania w Vevey” (Szwajcaria); praktykowany od wiekow
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sposob odzywiania si¢ — ,Dieta §rodziemnomorska” (Hiszpania, Grecja, Wtochy,
Maroko, Chorwacja, Cypr i Portugalia).

Uznania doczekalo si¢ rowniez pozyskiwanie tradycyjnymi metodami su-
rowcow zywnosciowych — ,Konne potowy krewetek w Oostduinkerke” (Belgia),
»Argan — praktyki i umiejetnosci zwigzane z drzewem arganowym” (Maroko)
czy uprawa ziemi w celu pozyskiwania surowcow zywnosciowych - ,Tradycja
uprawiania winorosli na wyspie Pantelleria” (Wlochy).

Wazne miejsce na LiScie zajmuja takze praktyczne umiejetnosci kulinarne
i metody wytwarzania produktéw zywnosciowych lub potraw wraz z konteks-
tem kulturowym dotyczacym ich spozywania - ,Swiateczna potrawa keskek”
w Turdji, ,Kimjang - tradycja przygotowywania i dzielenia si¢ kimchi” w Korei
Poludniowej, ,Iradycja przyrzadzania kimchi” w Korei Pélnocnej, ,Oshi pa-
lav - tradycyjna potrawa i jej kontekst spoleczno-kulturowy” w Tadzykistanie,
»Iradycja i kultura zwigzana z potrawg palov” w Uzbekistanie, ,,Sztuka wyrobu
piernikéw z péinocnej Chorwacji’, ,,Starozytna gruzinska tradycyjna technika
produkcji wina kvevri” w Gruzji, ,Przygotowanie, forma i znaczenie tradycyjne-
go ormianskiego chleba lavash” w Armenii, , Kultura zwiazana z wypiekaniem
i dzieleniem si¢ chlebem zwanym - lavash, katyrma, jupka, yufka” w pigciu
krajach: Azerbejdzan, Iran, Kazachstan, Kirgistan i Turcja, ,Kultura zwigzana
z warzeniem i piciem piwa” w Belgii, ,Sztuka wypiekania pizzy neapolitanskiej —
pizzaiuolo” we Wloszech, a takze ,Tradycja przyrzadzania i dzielenia si¢ dolma,
jako element tozsamosci kulturowej” w Azerbejdzanie.

Na koniec nalezy wspomnie¢ jeszcze o czterech innych elementach dziedzic-
twa kulturowego, ktére dotycza tematyki kulinarnej, a znajduja si¢ na Liscie
$wiatowego dziedzictwa.

W 2000 roku wpisany wpisano na nig ,,Krajobraz archeologiczny pierwszych
plantacji kawy na poludniowym wschodzie Kuby”. Na stronie Polskiego Komitetu
ds. UNESCO czytamy: ,,Pozostatosci XIX-wiecznych plantacji kawy, u stop Sierra
Maestra, stanowia jedyne $wiadectwo nowatorskiej formy rolnictwa w tym trud-
nym terenie. Przyczyniaja si¢ one do lepszego zrozumienia historii gospodarczej,
spolecznej i technologicznej regionu Karaibéw - Ameryki Srodkowe;j 2.

»Krajobraz kulturowy zwigzany z uprawa kawy” w Kolumbii figuruje na
Liscie od 2011 roku, jako unikatowy przyktad ,.zréwnowazonego oraz urodzajne-
go krajobrazu kulturowego™. ,Jest on reprezentatywny dla tradycji uprawy kawy
w Kolumbii i w innych regionach. [...] odzwierciedla trwajaca od wiekéw tradycje
uprawiania kawy na malych skrawkach ziemi w wysoko potozonych lasach oraz
sposob, w jaki rolnicy przystosowali uprawe do trudnych warunkow goérskich™.

% Polski Komitet ds. UNESCO. Zakladka: Kultura > Dziedzictwo kulturowe > Swiatowe
Dziedzictwo > Lista Swiatowego Dziedzictwa. http://www.unesco.pl/kultura/dziedzictwo-kulturo-
we/swiatowe-dziedzictwo/lista-swiatowego-dziedzictwa/ [data dostepu: 15.01.2018].

» Ibidem.

3 Ibidem.



120 Dominik Ortowski, Magdalena Wozniczko

Pozostalych dwoch z omawianych wpiséw dokonano w 2015 roku, po raz
pierwszy w ten sposdb doceniajac miejsce zwigzane z produkcja alkoholi cie-
szacych si¢ popularnoscia na calym $wiecie. ,Parcele winiarskie w Burgundii
(climats)” oraz ,Wzgdrza z winnicami i wytwdrnie szampana w Szampanii” to
ponad 1200 winnic oraz piwnice, w ktérych sktadowane sg wina i szampany, czy
XV-wieczne hospicjum w Beaune, gdzie rokrocznie odbywaja si¢ charytatywne
aukcje luksusowych win. Ochrong objeto zatem obiekty, ktére pozostaja w na-
macalnym zwigzku z zywa tradycja, a w przypadku Burgundii istotne sg rowniez
walory przyrodnicze, szczegdlnie specyficzna gleba, ktéra umozliwia uprawe
winorosli. Pod ochrong znalazly si¢ tez palace ksigzat burgundzkich oraz stare
posiadlosci w Szampanii®'.

Podsumowanie

W ostatnich latach mozna bylo obserwowa¢, jak w coraz wigkszej liczbie
panstw na roznych kontynentach upowszechnia si¢ uznanie dla narodowej kultury
zywieniowej. Swiadczy to o rosngcej $wiadomosci niezwyklej wartosci rodzimych
tradycji kulinarnych, ksztaltowanych i rozwijanych czasem przez cale stulecia, oraz
potrzeby ich pielegnowania i ochrony z mysla o przysztych pokoleniach.

Na LiScie reprezentatywnej niematerialnego dziedzictwa kulturowego
UNESCO wpisy dotyczace kulinariow znalazly si¢ po raz pierwszy w 2010 roku,
za sprawg tradycyjnej kuchni francuskiej i meksykanskiej, a takze — w dalszej
kolejnosci — diety $rédziemnomorskiej oraz sztuki wyrobu piernikéw z poéinoc-
nej Chorwacji. Od tej pory juz kazdego roku Lista uzupelniana jest o nowe ,,ga-
stronomiczne unikaty”. Dziala to bezsprzecznie na rzecz ich zachowania w coraz
to bardziej zglobalizowanym $wiecie; sprzyja takze rozwijaniu wzajemnego sza-
cunku oraz tolerancji - przez ukazywanie i propagowanie réznorodnoséci w za-
kresie ceremoniatu spozywania positkéw, wykorzystania w kuchni okreslonych
surowcow i produktow zywnosciowych, metod sporzadzania charakterystycznych
potraw lub napojéw, tradycji zywieniowych towarzyszacych uroczystosciom ro-
dzinnym lub dorocznym $wigtom.

Oznaczenie na mapie $wiata najbardziej warto$ciowych przejawow kultury
niematerialnej w postaci wytwordw i zjawisk kulturowych zwigzanych z zywnos-
cig ma niezwykle znaczenie dla tworzenia globalnego skarbca dziedzictwa kuli-
narnego - stawia stupy milowe w sieci powigzan wyznaczanych przez turystyke
kulinarng. Turystyka tego typu jest szczegélnym no$nikiem przekazu kulturowe-
go — foodies poznajg bliskie i odlegte, a malo im dotad znane tradycje kulinarne,
uczac sie, przezywajac emocje, zbierajac nowe doswiadczenia. Jednoczesnie sami,
$wiadomie lub nie, wplywaja na Zycie mieszkancéw odwiedzanego regionu,

3! Ibidem.
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przyczyniajac sie miedzy innymi do zmiany ich wyobrazen o obserwowanych
przybyszach.

»Gastronomiczne” wpisy z Listy niematerialnego dziedzictwa UNESCO wy-
znaczajg charakterystyczne tradycje i miejsca, ktére pretenduja do pozytyw-
nego przywlaszczenia sobie dorobku kulinarnego przez spolecznos¢ globalna.
Tworzenie tego rodzaju rankingdw z pewnoscia przyczynia si¢ do podniesienia
atrakcyjnosci turystycznej i kulinarnej kazdego kraju, w ktérym znajduja sie
wyrdznione przejawy narodowej kultury zywieniowe;j.

Analizujac Liste reprezentatywng niematerialnego dziedzictwa kulturowego
ludzkosci, fatwo dostrzec pewna dysproporcje — pod wzgledem liczby wpisow
przoduja kraje Azji i Europy, znacznie wyprzedzajac w tym rankingu kraje z po-
zostalych kontynentéw. Zadziwiajace jest natomiast to, ze na LiScie nie ma jeszcze
ani jednego wpisu dotyczacego Polski. Zdumiewa to tym bardziej, ze poszczegdlne
jej regiony moga si¢ poszczyci¢ rozmaitymi i wyjatkowymi tradycjami kulinarnymi,
ktore z pewnoscig zastuguja na docenienie wsroéd kuchni innych narodéw.

W Polsce do dzi§ zywe jest przywiazanie do tradycyjnej kultury ludowej,
w tym tradycyjnego pozywienia. W tym kontekscie warto podkresli¢ znacze-
nie kol gospodyn wiejskich. Kola takie funkcjonujg na obszarze calego kraju,
a jednym z gléwnych celéw ich dzialalnosci jest pielegnowanie dziedzictwa
kulinarnego w zakresie przygotowywania regionalnych potraw, sporzadzania
przetworéw czy tez wyrobu tradycyjnych napojow. Czlonkinie kdt czesto biorg
udzial w réznego typu wydarzeniach, ktérych motywem przewodnim sa kuli-
naria (np. festiwale kulinarne, $wieta produktu tradycyjnego, jarmarki zywnosci
regionalnej czy targi gastronomiczne), organizujac warsztaty czy pokazy. W trak-
cie imprez kulinarnych przekazuja uczestnikom swoja wielopokoleniowg wie-
dz¢ praktyczng lub przedstawiajg inscenizacje obrzedéw ludowych zwigzanych
z przygotowaniem tradycyjnej zywnosci, jak na przyklad wypiek korowaja czy
kiszenie kapusty przy uzyciu sprzetow i narzedzi bedacych niegdys na wyposa-
zeniu kuchni gospodarstwa chlopskiego lub szlacheckiego dworu.

Na wpis na Liste niematerialnego dziedzictwa kulturowego UNESCO juz
czekajg kolejne panstwa, na przyklad niemieccy piwowarzy chcg, by na Liscie
znalazta si¢ ich wiekowa tradycja warzenia piwa, wraz z precyzyjnie okreslonymi
przepisami sprzed pieciuset lat dotyczacymi piwa, czyli historyczna norma praw-
ng Reinheitsgebot (Bawarskie prawo czystosci), ktdra zezwala na uzycie w pro-
cesie produkcji jedynie czterech skladnikéw: wody, stodu, chmielu i drozdzy.
Natomiast Ministerstwo Kultury Peru planuje przygotowaé propozycje wpisu,
tak by peruwianska kuchnia narodowa takze zostala uznana za cze$¢ niema-
terialnego dziedzictwa kulturowego ludzkos$ci, ze wzgledu na bogata historie
kuchni peruwianskiej, na ktora sktadajg si¢ tradycje kulinarne prekolumbijskie,
$rodziemnomorskie (kolonialne) oraz dalekowschodnie.

Konkludujac dotychczasowe rozwazania i spogladajac na poczynania innych
krajéow w zakresie dostrzegania wartosci, kultywowania i promocji narodowe-
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go dziedzictwa kulinarnego, nalezy podkresli¢ potrzebe podjecia stosownych
dziatan, dzigki ktérym na Liste dziedzictwa niematerialnego UNESCO zostaly-
by wpisane elementy rodzimej, ogélnopolskiej i regionalnej kultury kulinarne;j.
Zdaniem autoréw niniejszej pracy w pierwszej kolejnosci mozna by zalozy¢
ogolny wpis ,,Kuchnia polska i jej regionalne dziedzictwo kulinarne”, ktéry uka-
zywalby bogactwo i réznorodnos¢ zaréwno kuchni staropolskiej, jak i tradycyj-
nych, réznorodnych kuchni regionéw kraju. Kuchnie polska ksztaltowaty przez
wieki bogate dzieje i wielokulturowe wplywy, jak réwniez specyfika jej lokal-
nych odmian. Wspélczesnie polska zywnos¢ cieszy si¢ duzym zainteresowaniem
wsrod obcokrajowcow, miedzy innymi ze wzgledu na mozliwo$¢ degustowania
produktéow w miejscach ich wytwarzania, stanowiacych element tzw. malej oj-
czyzny, z dala od tego, co masowe i standardowe. Sprzyja temu niepowtarzalna
sceneria zabytkowych dwordw, palacéw, zamkoéw, kamienic, a takze staropolskich
karczm, folwarkéw, mlynéw, browaréw czy gorzelni zaadaptowanych na cele
gastronomiczno-turystyczne. Ponadto kulturze jedzenia towarzyszy tradycyjna
polska goscinno$¢, ktdra jest mocnym atutem i w najblizszej przysztosci moze
ubarwi¢ polska oferte gastronomiczng, sta¢ si¢ rozpoznawalnym i markowym
produktem, przyczyniajac si¢ migdzy innymi do rozwoju turystyki kulinarne;.

Kolejnym wpisem wyrdzniajacym nasz kraj moglaby by¢ ,Szlachecka
i chlopska tradycja sporzadzania nalewek w Polsce”. Wyjatkowos¢ polegataby
na niezwyklym bogactwie i réznorodnosci w zakresie wytwarzania nalewek,
zarébwno owocowych, kwiatowych, jak i ziolowych. Nalewki sa typowo polska
specjalnoscia, co potwierdza takze brak tlumaczenia tego stowa w stownikach je-
zyka angielskiego. Termin ,,nalewka” jako dobro narodowe powinien by¢ prawnie
chroniony, jak nazwa ,,szampan” we Francji - trunek ten juz od 2015 roku znaj-
duje si¢ na Liscie reprezentatywnej niematerialnego dziedzictwa kulturowego.

W nadchodzacych latach Polska moglaby wystapi¢ z propozycja zamiesz-
czenia na Liscie wpiséw dotyczacych jeszcze innych ,unikatow gastronomicz-
nych” lub - po przeanalizowaniu wérdéd fachowcéw (zywieniowcdw, etnogra-
téw, kulturoznawcoéw, regionalistow, geograféw) i dokonaniu wyboru - jednego
specjalu kulinarnego, ktory bedzie charakterystyczny juz tylko dla konkretnego
regionu, jak na przyklad: ,Tradycja wypieku torunskich piernikéw”, ,,Smazenie
powidel w miedzianych kotlach na terenie Doliny Dolnej Wisly”, ,Tradycyjny
wypiek kolocza $lgskiego i jego kulturowy kontekst w obrzedowosci ludowe;j”,
~Wypiek sekacza podlaskiego na wolnym ogniu”, ,Rybackie tradycje kulinarne
na Kaszubach’, ,Ge¢sina na §w. Marcina w regionalnej kuchni Kujaw i Pomorza’,
»Serowarstwo gorali podhalanskich’, ,,Tradycje uprawiania winorosli i wytwarza-
nia wina na ziemi lubuskie;j”, ,Miodosytnictwo na Kurpiach” czy ,,Bimbrownictwo
na Podlasiu”. Czy tak si¢ stanie w ciggu najblizszych lat? Czy na Liscie UNESCO
pojawi sie pierwszy polski ,kulinarny” wpis? Czy wreszcie polskie dziedzictwo
kulinarne w Polsce zostanie zauwazone oraz uznane przez Ministerstwo Kultury
i Dziedzictwa Narodowego? To juz pokaze nam nieodlegta przysztosc.
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Akty prawne

Konwencja UNESCO w sprawie ochrony niematerialnego dziedzictwa kulturowego, sporzadzona
w Paryzu dnia 17 pazdziernika 2003 r. Dz.U. 2011 nr 172 poz. 1018.
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