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WSTEP

Prezentowany w raporcie obraz wybranych aspektéw kultury kulinarnej
powiatu zdunskowolskiego oparty jest na przeprowadzonych badaniach
jakosciowych. Lokalne kulinaria fradycyjne przedstawione sg w

kontekscie kulturowym.

Raport sktada sie ze wstepu oraz pieciu rozdziatdw. Tres¢ pomieszczona

jest na 52 kolejno numerowanych stronach.

Jeden ze starozytnych filozoféw greckich powiedziat: Cztowiek nie zyje
aby jes¢, cztowiek je, aby zyé. A my, tutaj, mozemy jeszcze
dopowiedzie¢: Cztowiek je, aby... — no wtasnie, aby co? Cztowiek je, aby
pamietace Cztowiek je, aby uswiecac przestrzen domu i wzmacniac
wiezi miedzy jego mieszkancami (i gos¢mi)e Cztowiek je, aby
podtrzymywac tradycje i tozsamos$¢ lokalng, aby uprawiac wtasng
kulture regionu?2 Cztowiek je, aby rozmawiac¢ — pytac i odpowiadac, aby
nadawac sens Swiatu w ktérym zyje. Kulinaria w kontekscie lokalnego

dziedzictwa i tradycji kulturowej domagajg sie powaznego namystu.



METODOLOGIA
BADAN JAKOSCIOWYCH

Celem przeprowadzonych badan tferenowych byta identyfikacja
kulinarnych zasoboéw lokalnych powiatu zdunskowolskiego w kontekscie
dziedzictwa i tradycji kulturowych regionu. Kulinarne zasoby to elementy

Swiata lokalnego o charakterze przyrodniczym, spotecznym i kulturowym.

W Raporcie uzywany termin ,region” stosujemy na okreslenie olbszaru
dziatalnosci LGD ,,Podkowa”, ktérym jest jednoczesnie teren powiatu
zdunskowolskiego w granicach administracyjnych (raczej z wytgczeniem
miasta Zdunska Wola). To umowne okreslenie terenu badan odnosi sie
do trzech gmin: Szadek (gmina miejsko-wiejska), Zapolice i Zduhska Wola
(gminy  wiejskie). Obszar objety badaniomi pod wzgledem

etnograficznym przyjeto sie zaliczac¢ do subregionu sieradzkiego.

Eksploracyjno-opisowy cel badawczy zostat dookreslony przez badania
jakosciowe typu etnograficznego. Byty to badania o charakterze
terenowym  wykorzystujgce techniki  etnograficzne:  obserwacje
terenowq, obserwacje uczestniczqgcqg, wywiad swobodny ukierunkowany
przez badacza (indywidualny i grupowy), dokumentacje fotograficzng
(dla analizy wizualnej), ktére pozwalajg ujawnic nieuswiadamiane
postawy i dziatania ludzkie. Metoda etnograficzna pozwala zebrac duzy
iloSciowo materiat badawczy i dostrzec faktyczne postawy i dziatania w

stosunku do deklaraciji.

Badania odbywaty sie w sierpniu i wrze$niu 2014 r. Zespdt badawczy

sktadat sie z dwdch oséb w stopniu doktora, wieloletnich pracownikdw



akademickich i realizatoréw badan terenowych na polskiej wsi: Beaty

Wasilewskiej-Klamki i Roberta Dziecielskiego.

Przyjelismy, ze wywiady przeprowadzamy przede wszystkim z kobietami,
mieszkankami powiatu, formalnymi lub nieformalnymi cztonkiniami Kot
Gospodyn Wiejskich. Kuchnia wiejska (tradycyjna) byta i jest wcigz
domenq kobiet (nie oznacza to, ze pomnigjszalismy role mezczyzn, ktorzy
zajmowali sie np. przetwarzaniem produktow pochodzenia rodlinnego i
zwierzecego oraz produkcjg alkoholi). Cztonkinie KGW sg gospodyniami,
ktére tgczg wtasng pamiecig kuchnie swoich matek i babek ze
wspotczesnymi  pofrzebami i nawykami  kulinarnymi  dzieci. Dobor
rozméwczyn w ramach KGW byt czeSciowo losowy (zalezny od
mozliwosci i posiadanego przez rozmdwczynie czasu). W wywiadach
swobodnych wziety udziat kobiety w wieku 40-20 lat z sotectw:
Choszczewo, Dziadkowice, lzabeldw, Jelno, Opiesin, Paprotnia, Piaski,
Pratkdw, Pstrokonie, Ptaszkowice, Rebieskie, Rzepiszew, Stronsko,
Tarndwka, Wilamow, Wojstawice, Zamtynie, Zapolice. Materiat z
wywiadow pozwolit uzyskac zbidr kulinariow sprzed co najmniegj 30 lat
bedqgcy efektem osobistej pamieci i bezposrednich doswiadczen

rodzinnych.

Wywiady utfrwalalismy w formie cyfrowego zapisu oraz robilismy notatki
na gorgco. Uzyskane informacje 1 rodzgce sie przekonania
weryfikowalismy poprzez rozmowy i obserwacje napotkanych w czasie
rekonesansu terenowego mieszkancow powiatu  np. gospodyn
domowych, pracownikodw réznych instytucji w tym szczegdlnie o
charakterze kulturalnym i gastronomicznym (lokalnych autorytetdow) oraz
przybyszow i turystdw. Po zakohczeniu czesci eksploracyjnej badan,
przeprowadzone zostato porzgdkowanie materiatu oraz jego analiza i
interpretacja. Praca analityczna polegata rowniez na zespotowym
analizowaniu i interpretowaniu  materiatu  badawczego. Rezultaty
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Raportu oparte sqg nie tylkko na przeprowadzonych badaniach

jakosciowych, ale réwniez na lekturze literatury przedmiotu.

W ftrakcie badan interesowaty nas nie same kulinaria (jako potencjalne
produkty oparte na dziedzictwie i tradycji), ale réwniez ich szeroki
kontekst  spoteczno-kulturowy. Poza  Scistym  zakresem  badan
uczestniczylismy w wybranych wydarzeniach lokalnej kultury. W tym
przypadku chodzito o ,subiektywne” wrazenia uzyskiwane przez

uczestnictwo.

Przygotowany Raport moze by¢ wykorzystany nie tylko dla identyfikacii
kulinariéw tfradycyjnych, ale rowniez dla celéw wzmocnienia kulturowej
tozsamosci catego regionu poprzez dziatalno$s¢ np. popularyzatorskq,

edukacyjng czy gospodarczq.



CHARAKTERYSTYKA TERENU
POWIATU ZDUNSKOWOLSKIEGO

Powiat zduhskowolski powstat 1 stycznia 1999 r. Powiat ten graniczy z
powiatami: taskim, Poddebickim i Sieradzkim. Obszar powiatu wynosi
369 km?2, zamieszkuje go 68 tys. osob, z czego okoto 35 % zamieszkuje na
obszarach wiejskich. Powiat tworzg cztery gminy: miasto Zdunska Wolg,
gmina i miasto Szadek, gmina Zdunska Wola oraz gmina Zapolice. W

powiecie mamy dwa miasta i 109 miejscowosci wiejskich.

Podziat administracyjny na powiaty z lat 1866-1867 utrzymat sie z
niewielkimi zmianami przez 90 lat. Po uwtaszczeniu z 1864 r. ludnosc
uksztattowata swoisty typ kultury ludowej. Na ksztatt tej kultury wptywaty
niewgtpliwie przemiany gospodarcze w wyniku ktorych zaczety
powstawac osrodki przemystowe (np. Zdunska Wola) czy tez emigracje
state i sezonowe. Wczesniejsze podziaty zaliczaty te tereny do guberni
kaliskiej, stgd w opracowaniach Kolberga materiaty zebrano pod
tytutem Kaliskie (Kaliskie i Sieradzkie). Z konca XIX w. i poczgtku XX w.

pochodzq prace etnograficzne |. Pigtkowskiej.

Baza instytucjonalna powiatu obejmuje centra i domy kultury
(Powiatowe Centrum Kultury, Sportu i Rekreacji w Zdunskej Woli; Migjsko-
Gminny Osrodek Kultury w Szadku; Gminny Osrodek Kultury i Sportu w
Zapolicach; Dom Kultury ,Lokator”), biblioteki (Miejska Biblioteka
Publiczna im. Jerzego Szaniawskiego w Zdunskiej Woli; Miejska i Gminna
Biblioteka Publiczna w Szadku; Gminna Bibliotek Publiczna w Zapolicach;
Biblioteka Pedagogiczna w Zdunskiej Woli; Biblioteka Zgromadzenia
Ksiezy Orionistéw) i muzea (Muzeum Historii Miasta Zdunska Wola;
Muzeum - Dom Urodzenia Swietego Maksymiliana Marii Kolbego;
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Muzeum Dziejow Zgromadzenia Ksiezy Orionistdw w Polsce; Skansen
Lokomotyw w Zdunskiej Woli — Karsznicach; Izba Regionalna w
Wojstawicach; Przyszkolna Izba Muzealna w Prusinowicach w gminie
Szadek). Dziata réowniez szereg organizacji kulturalnych. Placowki fe
oddziatujg na spoteczenstwo poprzez organizacje imprez, wystaw,

konkurséw literackich, plastycznych i innych.

Kalendarz imprez w powiecie zdunskowolskim w roku 2014 stwarza
bardzo duzg mozliwos¢ nawigzywania do dziedzictwa i tradycji
kulinarnych regionu:

VIl Powiatowy Konkurs na Najpiekniejszg Szopke i Ozdobe
Bozonarodzeniowq; Festiwal Koled i Pastoratek; Konkurs ,Moja
Ojcowizna” - eliminacje powiatowe; Dzien Kobiet — spotkanie cztonkin
Kot Gospodyn Wiejskich; ,,Witamy Wiosne”; Zapusty; Powiatowy Dzien
Sottysa; Powiatowy Konkurs ,,Ozdoby Wielkanocne” - wystawa
pokonkursowa; ,,Odwiedzamy sgsiadow”; Powitanie wiosny — ognisko; X
Jarmark Zdunskowolski potgczony z Dniem Dziecka; Il etap Rajdu
Ekologicznego — wycieczka do Izby Regionalnej; ,,Pickno naszej dawnej
architektury”; ,Moja miejscowos¢ w oczach moich bliskich”; ,,Miejsce, w
ktorym mieszkam”; Zakonczenie projektu ,, Tropami naszej kultury”; Noc
Swietojanska; V Miedzynarodowy Przeglgd Zespotéw Folklorystycznych
FOLKLOR SWIATA; Ill Turniej Rycerski o Laur Wojta Gminy Zapolice; XV
Regionalna Wystawa Rolno-Przemystowa; Regionalny Turniej Sotectw
Dozynki Gminne; XX Dni Gminy Zapolice; Dozynki Gminne; Dozynki
Gminno-Parafialne; Wystawa ,,Etnoprojekt”; Andrzejki; Wigilia dla osob

samotnych czy Koncert koled i pastoratek.

Baza gastronomiczna w powiecie zdunskowolskim niestety nie
odzwierciedla potencjatu lokalnego dziedzictwa i tradycji kulinarnych.
Na przyktad, wséréd nazw lokali gastronomicznych dominujg okreslenia z

poza kregu kultury nie tylko lokalnej, ale wrecz polskiej: ,,Piramida”, ,,OK.
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Chicken”, ,Rong Yang”, ,Tao Hong”, ,Maqjorka”, ,Franco Pizza”,
~Ambasada”, ,,Primavera”, ,,u Wtocha Beppe”, ,,Wenecja” czy ,Hades".
Zas nazwy blizsze kulturowo réwniez nie odnoszq sie wprost do lokalnego
kontekstu dziedzictwa i fradycji poprzestajgc na bardzo ogdlinych
skojarzeniach zwigzanych z zyciem na wsi: ,PRL", ,Miraz”, ,Secesja”,
+Arkadia”, ,Biesiada”, ,,Pod Stoncem”, ,Kredens”, ,,Rqj”, ,,Piwnica”, ,We

Mtynie”, ,Retfro”, ,U Wuja" czy ,,Regionalna’.

Mimo swojej stosunkowo niewielkie] powierzchni, powiat posiada duze
mozliwosci rozwoju turystycznego. Wyrdzniajg sie pod tym wzgledem
gminy Zapolice | Szadek, gdzie istniejg warunki do uprawiania
aktywnego wypoczynku (turystyka piesza, rowerowa, kajakowa,

jezdziectwo czy narciarstwo biegowe).

Na terenie powiatu wystepujg liczne kompleksy leSne, umozliwiajgce
wypoczynek weekendowy i zachecajgce zbieraczy runa leSnego do
odwiedzenia ich. Wyodrebnione wsrdd nich rezerwaty przyrody takie jak:
wJabtecznik” i ,,Wojstawice” w gminie Zdunska Wola, ,,Jamno” w gminie
Szadek oraz ,Korzen” i fragment Parku Krajobrazowego Miedzyrzecza
Warty i Widawki w gminie Zapolice sq atrakcjg dla przyrodnikow i
ekologow. Niewielkie odcinki rzek Warty i Widawki w potudniowej czesci

powiatu sq atrakcjqg turystyczng dla wedkarzy i wodniakow.

W  powiecie funkcjonuje kilka gospodarstw  agroturystycznych
(Gospodarstwo Agroturystyczne Stadnina Koni Jarostaw Wawrzyniak,
Gory Prusinowskie — Szadek; Gospodarstwo agroturystyczne przy Zespole
Szkét Rolnicze Centrum  Ksztatcenia Ustawicznego w  Wojstawicach,
Wojstawice - Zdunska Wola; Gospodarstwo rolno-agroturystyczne w
Zapolicach; Stowarzyszenie Agro Aves, Gajewniki — Zduhska Wola; "Na
Wyspie" Wiestaw Rumpel, Mtodawin Gorny — Zapolice; Agroland Tomasz i
Henryk Wiestawski, Rembieszow - Zapolice). Istniejg warunki do
10



stworzenia bogatszej bazy agroturystycznej, szczegdlnie w gminach:
Szadek i Zapolice.

Na terenie gospodarstwa agroturystycznego w Gajewnikach od 2004
roku kazdego lata odbywa sie Festiwal Jezdziecki — najwieksza impreza
hippiczna w cenfralnej Polsce. Przez powiat przechodzi tédzki Szlak

Konny.

W gminach wiegjskich o charakterze rolniczym rozwija sie przetworstwo
rolno-spozywcze. Rolnictwo w wiekszosci przypadkdw nie ma charakteru
towarowego, a jest jedynie dodatkowym zrodtem dochodu
mieszkancow.

Grunty powiatu zdunskowolskiego w przewazajgcej czeSci sq w
posiadaniu  gospodarstw  indywidualnych (91,2 %). Przecietna

powierzchnia jednego gospodarstwa — 4,7 ha.

Powierzchnia gminy Szadek wynosi 151,51 km?2 (w tym 18 km?2 powierzchni
Miasta Szadek). W sktad gminy wchodzi 27 sotectw. Liczba ludnosci
wynosi okoto 7,5 tys. osdb. Gmina Szadek jest regionem typowo
rolniczym. Uzytki rolne zajmujg ponad 73% powierzchni catej gminy.
Pozostatg cze$S¢ zajmujg lasy i nieuzytki. Gmina posiada olbrzymi
potencjat produkowania zywnosci tradycyjnej i ekologicznej. Mocnqg
strong gminy Szadek jest marka lokalnych produktow fradycyjnych:
chlebéw oraz wyrobdéw wedliniarskich. Doceniane sq lokalne potfrawy
prezentowane na dozynkach, jarmarkach i festynach.

Najwazniejszym  osrodkiem jest miasto Szadek o rodowodzie
sredniowiecznym. Najcennigjszym zabytkiemm Szadku jest kosciot
Whniebowziecia NMP i sw. Jakuba Apostota zbudowany w latach 1333-

1335 w stylu gotyckim.

Gmina Zapolice zajmuje powierzchnie blisko 81 km2. Niemal caty obszar
gminy potozony jest na obszarze Wysoczyzny taskie], Koftliny
11



Szczercowskiej oraz Kotliny Sieradzkiej. Przez gmine przeptywajg dwie
najwieksze rzeki wojewodzitwa todzkiego, ktorymi sg Warta i wptywajgca
do niej Widawka. Uksztattowanie terenu wraz z rzekami i lasami stanowiqg
o duzych walorach turystycznych i rekreacyjnych gminy (turystyka
piesza, rowerowa, konna, kajakowa, motolotnie). Naturalne srodowisko,
czyste powietrze, spokdj, swoisty mikroklimat lesny (obfitos¢ grzybow i
owocow lesnych) oraz brak ucigzliwych zaktaddw produkcyjnych —
obiecujg udany wypoczynek. Istniejg rowniez dogodne warunki do
wedkowania. Szczegdling atrakcjq turystyczng na terenie gminy jest Park
Krajobrazowy Miedzyrzecza Warty i Widawki.

Liczba mieszkancéw gminy wynosi okoto 4800 oséb. Siedzibg gminy sqg
Zapolice. Gmina podzielona jest na 22 sotectwa. Jedng z ciekawszych
wsi jest Stronsko. Wies potozona jest na wysokim brzegu pradoliny Warty,
skad roztacza sie rozlegty widok na Kotline Sieradzkg. We wsi znajduje sie
kosciot parafialny pw. sw. Urszuli i 11 Tysiecy Dziewic z | pot. Xl w.,
przebudowany w 1458 r. Wie$S posiada duzy potencjat turystyczno-

rekreacyjny.

W sktad Gminy Zdunska Wola wchodzi 31 sotectw. LudnosS¢ gminy liczy
prawie 11,8 tysiecy mieszkancow. Gmina zajmuje obszar 111 km2.
Stanowi to 30,3% powierzchni powiatu zdunskowolskiego. Potozona jest
wokot miasta Zdunska Wola. Gmina graniczy: od poétnocy z gminami
Szadek i Warta, od potudnia z gming Zapolice, od wschodu z gminami
task i Sedziejowice, od zachodu z gming Sieradz. Gmina Zdunska Wola
sukcesywnie fraci charakter rolniczy na rzecz podmiejskiego. Gmina
posiada dostep do bardzo korzystnych potgczen komunikacyjnych
(drogowe i kolejowe). W sgsiedztwie gminy przebiegajg autostrady Al i
A2 oraz w niedalekiej przysztosci droga ekspresowa S8.

W herbie gminy trzy ztote pszczoty symbolizujg tradycje pszczelarskie,

natomiast podkowa z krzyzem w polu btekithym (herb Jastrzebiec)
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odwotuje sie do herbu rodowego dawnych wtascicieli ziemskich -
rodziny Siemigtkowskich.

Jednqg z ciekawszych wsi Gminy Zdunska Wola sg Wojstawice. Jest to
wies o rodowodzie sredniowiecznym. Od drugiej potowy XIX w. do 1945r.
majatek byt wtasnoscig Antoniego Siemigtkowskiego herbu Jastrzebiec.
Po wojnie w wyniku reformy rolnej majatek zostat rozparcelowany.
Cennym zabytkiem jest zespdt dworsko-patacowy (patac z przetomu XIX
i XX w., dwoér murowany z 1 potowy XIX w. oraz relikty murowanego
dworu obronnego Wezykdw z XVI w.). Obecnie znajduje sie tam siedziba
Lespotu Szkét Rolnicze Centfrum  Ksztatcenia Ustawicznego. Szkota
prowadzi Izbe Regionalng, ktdrej zbiory liczg pare tysiecy eksponatow. W
Wojstawicach dziata Stowarzyszenie Edukacji i Rozwoju Rolnictwa
Ekologicznego oraz Towarzystwo Przyjacidt Szkdét  Rolniczych  w

Wojstawicach.

W powiecie zdunskowolskim Kota Gospodyn Wiejskich dziatajg na
podstawie art. 22 ustawy z dnia 8 pazdziernika 1982 r. o spoteczno-
zawodowych organizacjach rolnikdw lub, jako stowarzyszenia, w oparciu
o ustawe z dnia 7 kwietnia 1989 r. ,,Prawo o stowarzyszeniach”.

Na przyktad na terenie Gminy Zdunska Wola Kota Gospodyn Wiejskich
dziatajg od ponad 130 lat. W czasach PRL w 31 kotach dziatato okoto
1000 kobiet. W Kotach odbywaty sie szkolenia m.in. z ekonomiki
gospodarstwa domowego. Kobiety organizowaty kursy m. in. gotowania
i pieczenia. We wspOtpracy z Wojewddzkim Osrodkiem Postepu
Rolniczego w Koscierzynie prowadzone byty szkolenia m. in. z ,,Uprawy
warzyw mato znanych”, ,Zywienia cztowieka w okresie wiosennym”,
wPofraw z baraniny”, ,Uprawy ziét w ogréodku przydomowym”,
~Stosowania zidt w zywieniu cztowieka”, ,Warunkdw uzyskania
przetwordw wysokiej jakosci z warzyw"”, organizowano wycieczkKi
szkoleniowe, pokazy z zakresu np. ,Racjonalnego zywienia rodziny”.
Cztonkinie KGW czynnie wtgczaty sie w organizacje réznych uroczystosci
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w gminie i powiecie. Po przetomie ustrojowym na terenie catej] Gminy
przetrwaty jedynie 4 KGW. Obecnie KGW za cel obraty sobie gtdwnie

podtrzymywanie i kultywowanie lokalnych tradyciji.

Najbardzie] reprezentatywnq cechg dzisiejszego powiatu
zdunskowolskiego na przestrzeni wiekdéw jest jego charakter rolniczy.
Prawdopodobnie w XVII, XVIIl i poczgtkach XIX w. byt to teren, w ktérego
rolnictwie duzq role odgrywata uprawa gryki i zwigzane z nig kaszarstwo
(sprzedawano duze ilosci mgki i kaszy). Na przetomie XIX i XX w. gtdwnie
uprawiano zyto, jeczmien, owies, pszenice, proso, gryke i ziemniaki.
Chow zwierzgt obejmowat przede wszystkim krowy, Swinie, owce, konie i
drob.

Tradycyjne gospodarstwo chtopskie cechowata wyrazna tendencja do
samowystarczalnosci. W okresie miedzywojennym tkactwem zajmowata
sie bardzo liczna grupa kobiet, wykonujgca zaréwno tkaniny Iniane jak i
Iniano-wetniane (tam gdzie byty owce). Jeszcze do poczgtkdw XX w.
sinie rozwiniete byto przedzalnictwo i tkactwo wigjskie. W drugiej
potowie XX w. zauwaza sie powolny zanik tkactwa.

Garncarstwo jeszcze w pierwszej potowie XX w. stanowito w sieradzkiem
wazng gatgz przemystu ludowego. W domach zdunskowolan mozna
znalez¢ jeszcze zabytkowe przedmioty zwigzane z kuchnig fradycyjng
(czy szerzej z catg tradycyjng kulturg lokalng).

Kuchnia  domowa  stanowita  rodzaj legitymacji  spotecznej
charakteryzujgcg gospodarza. Positki dzielono na codzienne, postne,
Swigteczne, obrzedowe i okolicznosciowe. Np. positki niedzielne zaczety
wyrozniac sie od pozywienia codziennego wraz z poprawqg sytuacji
materialnej mieszkancow wsi. Wspotczesnie staty sie pozgdanym wzorem
dla pozywienia codziennego. Waznymi zmianami nastepujgcymi po I
wojnie $wiatowej, a trwajgcymi az do lat 70-tych byto np. wprowadzenie
do positku rannego potraw nie gotowanych oraz przygotowywanie na
potudnie potraw wedtug wzoru miejskiego z zupg i drugim daniem.

14



W tradycyjnym pozywieniu wazne miejsce zajmowaty dania postne:
kwasne polewki gotowane na wodzie, postne ziemniaki, kapusta, groch,
Sledzie. Pozywienie Swigteczne byto wyjgtkowe poprzez uzywanie frudno
dostepnych produktéw: miesa pieczonego, wedlin, chleba, ciast. Wazng
role odgrywata wielkanocna $wieconka (chleb, jajka, ser, chrzan itd.).
Godna zauwazenia byta kuchnia weselna, petna dostepnego jadta, a

szczegolnie alkoholu wtasnej roboty (samogon, bimber).

Do lat 70-tych XX w. typowe dania kuchni codziennej mieszkancow wsi
obecnego powiatu zdunskowolskiego byty pofrawami prostymi w
wiekszosci sktadajgcymi sie z produktdw wtasnych, uprawianych we
wtasnym gospodarstwie. Kuchnia chtopska silnie byta uzalezniona od
tradycji stosowanych upraw rolnych, mozliwosci wodno-glebowych oraz
czynnikdw atmosferycznych. Na przyktad, bliskos¢ rzeki, strumykdw lub
stawow przyczyniato sie do czestszego wystepowania w jadtospisie ryb.
A piaszczyste gleby ograniczaty bogate zbiory, a tym samym wptywaty
na ubozszg kuchnie.

We wspomnieniach mieszkancow wsi zdunskowolskich (od poczgtkow i
Rzeczypospolite], prawie po kres PRL) wytania sie obraz przesztosci w
ktorym istotng role w fradycyjnej kuchni odgrywaty produkty zbozowe
(np. magka i kasze), warzywne (np. kapusta, groch i ziemniaki), owoce
(np. jabtka, Sliwka i gruszka) oraz pochodzenia zwierzecego (np.
wieprzowina, drob, kroliki). W kazdym domu wypiekano chleb (pieczony
raz na tydzien z maki zytniej lub zytnio-pszennej na fzw. zakwasie w
piecach ceglanych opalanych drewnem), ciasta drozdzowe, pieczono
placki, wyrabiano masto i ser. W kazdej rodzinie znano sposoby
konserwowania miesa, kiszenia kapusty, suszenia owocdw i grzybdw.
Hodowla zwierzgt byta prowadzona przede wszystkim na wtasne
potrzeby, a dopiero wtdrnie na potrzeby miejskiego konsumenta.

Spozycie miesa byto jednak niskie w codziennej diecie. W menu odbijaty
15



sie przestrzegane jeszcze powszechnie posty. Znacznie czesciej
wykorzystywano produkty miesne w kuchni Swigtecznej. Tradycyjnie
zabijano Swinie przed Swietami Bozego Narodzenia i przed Wielkanocag.
Cze$S¢ miesa przechowywano na okres poznigjszy. Poza okresem
Swigtecznym najczesciej jadano trzy razy dziennie. Positki nie byty
sztywno przypisane do pory dnia. Pozywienie byto silnie zalezne od por
roku. Najbogatsze jedzenie byto latem. Waznym elementem kultury
kulinarnej byta goscinnosc.

Wspotczesnie, w kregu rodzinnym, mamy do czynienia z jednej strony z
ciggtym wypieraniem reliktobw dawnych potraw z codziennej diety, a z
drugiej strony z rozwojem i poszukiwaniem (odkrywaniem) ,nowych” dan
i elementow tradycyjnej kultury kulinarnej. Istnieje réwniez coraz wieksza
potrzeba powstawania nowych punktéw gastronomiczno-turystycznych
chcqgcych odwotywac sie do dziedzictwa i tradycji lokalnych. Tradycyjne
jadto w wyobrazeniach wielu konsumentow jest synonimem pozywienia

naturalnego, zdrowego i odnoszgcego sie do dawnej kultury lokalnej.
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PRODUKT TRADYCYJNY
| JEGO KONTEKSTY

W klasycznej etnogrdfii przyjeto sie uwazac, ze element kultury (np.
kulinaria) jest fradycyjny jesli stanowi efekt przekazu
miedzypokoleniowego (najczesciej ustnego) i stanowi wartosé kulturowq
potwierdzang przez autorytety lokalne (osobowe i instytucjonalne).
TradycyjnoS¢ takiego artefaktu kulturowego mierzona jest pamieciq
siegajgcq najdawniejszych dziejow. O sile tradycji kulinarnej zaswiadcza
przekonanie, ze podzielali jg nasi ojcowie i dziadkowie. Oznacza to, ze
wdotykajgc” fradycyjnych kulinariow niejako tqgczymy sie z przodkami,

zakorzeniamy sie w historii i wzmacniamy kulturowqg tozsamosce.

Natomiast we wspodtczesnym Swiecie, w  ktdérym kultura stata sie
produktem rynkowym, rozumienie tradycji zostato zredukowane i
dostosowane do potrzeb konsumenckich. Stgd dzisiaj produkt tfradycyjny
to produkt spozywczy, ktéry chroniony jest prawem polskim lub prawem
Unii Europejskiej. Z zatozenia jest to produkt wytwarzany z tradycyjnych
surowcow, posiadajgcy tradycyjny sposob produkcji i moggcy wykazac
sie dtugoletnim wytwarzaniem. Za fradycyjne uwaza sie metody
wykorzystywane od co najmniej 25 lat. Wiek udowodni¢ nalezy za
pomocq zrodet w formie przekazow pisanych, dzwiekowych czy
wizualnych. W Polsce produkty tradycyjne znajdujg sie na Liscie
Produktow Tradycyjnych tworzonej przez Ministerstwo Rolnictwa i
Rozwoju Wsi. Na liste trafic mogqg produkty miesne, mleczne, rybne,
warzywa, owoce, wypieki, ttuszcze, oleje, miody, napoje, dania gotowe

itd.
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Takie rozumienie produktu tradycyjnego powoduje, ze na ministerialnej
Liscie Produktow Tradycyjnych znajdujg sie np. liczne nalewki, ktére w
polskiej tradycyjnej kulturze ludowej prawie nie istniaty (potwierdzajg to
rowniez nasze badania). Jednakze, od okoto 30 laf, pojawita sie na
wsiach swoista moda na nalewki, ktéra w potoczne] Swiadomosci
zaczeta kojarzy¢ sie poprzez media z tradycjg, wsig, zdrowiem,
przesztoscig, naturg itp. Oznacza to, ze ,tradycyjny” nie zawsze znaczy
to samo i ze jego rozumienie ulega ciggtemu przeformutowywaniu, a

presja tworzenia produktu do sprzedazy jest duza.

Do zasobdw kulinarnych regionu zalicza sie nie tylko sam tzw. produkt
tradycyjny odwotujgcy sie do lokalnych upraw, hodowli i przetworstwa
(np. produkty z Szadku wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych;
lokalne mikro firmy np. Wiejskie Wyroby Wedliniarskie z Tarndwki;
gospodarstwa  agroturystyczne; produkty domowe), ale rdwniez
spoteczne formy Swietowania (obrzedowos¢ doroczna i rodzinnag,
odpusty, targi, jarmarki, konkursy), symbolike kulturowqg (np. sztuka
wystroju domow, punktdw gastronomicznych, stotu w czasie imprez,
muzykowanie i $piew, ziotolecznictwo), a takze twory przyrodnicze (np.
krajobraz, lasy, rzeki). Wszystkie te elementy dziedzictwa i tradycji
lokalnych zawierqjqg sie w danym produkcie tfradycyjnym.

Kulinaria jak w soczewce skupiajg w sobie nie tylko réznorodne aspekty
kultury lokalnej, ale takze globalnej. Probujgc zrozumiec dzisiejszq
sytuacje spoteczno-kulturowqg w ktérej m. in. moéwi sie o tradycyjnych
kulinariach, o dawnych lokalnych przyzwyczajeniach zywieniowych, ale i
o tesknocie za utraconqg przesztosciq, a jednoczesnie komercjalizuje sie
kulture nalezy uwzgledniac wiele elementéw spotecznej rzeczywistosci —

wspotczesnose i fradycje.

Kulture kulinarng nalezy rozumie¢ jako zakres tego wszystkiego, co w
obszarze wymiaru materialnego, spotecznego i symbolicznego wigze sie

18



Z przygotowaniem i spozywaniem pokarmow przez cztowieka. W tradyciji
kulinarnej zapisana jest tozsamos¢ kulturowa danego regionu. Nalezy
jednak pamietac, ze czas wcigz niejako aktualizuje myslenie ,,0 jedzeniu i
piciu” w danym miejscu. Doswiadczenia przedwojenne, wojenne,
peerelowskie, transformacji ustrojowej lat 90-tych, czy wspdtczesne -
siiniej lub stabie] — determinujg obecny stosunek cztowieka do sfery

kulinarnej regionu.

Wspodtczesne kuchnie regionalne w przyttaczajgcym stopniu czerpiq z
tradycji ludowej. Wydaije sie stusznym przekonanie, ze nie da sie uzyskaé
prawdziwego smaku kuchni regionu poza regionem. Dlaczego? Na te
niepowtarzalnos¢ sktadajg sie nie tylko cechy naturalne, srodowiskowe,
przyrodnicze, ale takze walory kulturowe — materialne, spoteczne i
symboliczne. Suma tych elementdw daje niepowtarzalny smak i

wyjgtkowy koloryt tozsamosci miejsca i ludzi.

Jedng z kulturowych cech zwigzang z tradycyjnymi kulinariami jest
goscinnos$¢. Doswiadczalismy jej podczas spotkan z mieszkancami
powiafu zdunskowolskiego. Stownikowa definicja mowi, ze: goscinnosc
to uprzejmos¢ okazywana komus kto przybyt w odwiedziny. Goscinnos¢
jest cechqg ludzkqg, stanem ludzkiego wnetrza, fundamentem kreujgcym
przestrzen i sytuacje spoteczng zjawiska pt. kultura kulinarna. To klimat
goscinnosci powoduje, ze nawet zwyczajny chleb posmarowany
naturalnym smalcem moze stac sie  wyjgtkowym  przezyciem,
niezapomniang chwilg, kulinarnym rarytasem. Uczta ufundowana na
goscinnosci domu jest okazjg, aby wystawiac gospodarza, tego, ktdry
uczte przygotowat. Wydaije sie, ze kuchnia jest najprostszym i najlepszym
sposobem kontaktu z innymi ludzmi - bezpieczng przestrzenig

przebywania z nimi.
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Oprécz tradycji ludowych, dodatkowym elementem wzbogacajgcym
dang kuchnie regionalng sqg kontakty i wptywy innych kultur i tradycji
(np. fradycje kuchni dworsko-ziemianskiej na polskiej wsi, albo kuchni
zydowskiej w matym miasteczku). Wymiana tresci kultury kulinarnej jest

Zjawiskiem powszechnie wystepujgcym.

Dzisiejsza kuchnia na obszarze zdunskowolskim, podobnie jaok w
pozostatych regionach Polski, jest raczej ujednolicona (bogactwo
autentycznej tfradycji miesci sie w granicach zwyczajow rodzinnych).
Unifikacja ta, to efekt zmian historycznych, spotecznych i ekonomicznych
wptywajgcych na przerwanie ciggtosci fradycji kulturowej w sensie
spotecznym.

Pomimo tego, fradycyjna kultura kulinarna jest wcigz elementem
regionalnej tozsamosci. Nosnikiem kultury kulinarnej jest tak miejsce
(dom, wies/miasto, region) , jak i cztowiek/grupa (rodzina, spotecznosc
lokalna), a moze stac sie takze nim kazda instytucja celowo
nakierowana na dokumentowanie i odnawianie elementdw kultury
tradycyjnej wraz z jej kontekstami (np. KGW, obiekt agroturystyczny,

muzeum).

We wspomnieniach rozmowczynh czesto przewijat sie watek tqczgcy
kulinaria z rodzing i domem. Pamie¢ smaku, zapachu, dotyku, widzenia,
dzwieku zwigzanych z pozywieniem jakby osadza sie i wypetnia bliskie
miejsca jako wyjgtkowe i bezpieczne. Jednym z najwazniejszych takich
przestrzeni jest dom, a w domu - niewatpliwie — kuchnia: piec i stot.
Przekonanie takie pojawia sie w czasie stuchania relacji zdunskowolan
wspominajgcych swoje dziecinstwo i mtodosc. Tesknota za ,,utraconymi
czasy” ujawnia sie w braku domowego/rodzinnego stotu, specyfiki
rodzimej kuchni, ktérq dopiero ,,z oddali” mozna sobie uswiadomic. Taka
sytuacja rozbudza potrzebe dbania o tradycje — proby ponownego
wpisania sie wen. Kuchnia w ujeciu tradycyjnym odstania fundamenty
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egzystenciji ludzkiej. W trakcie rozmdw pojawiata sie rowniez tesknota za
sposobem na nawigzanie ciggtosci przesztosci z przysztoscig (nie tylko w
wymiarze indywidualnym, ale rowniez wspdolnotowym, spotecznym).
Poczucie owej ciggtosci wzmaga poczucie wtasnej wartosci jako
indywiduum i jako cztonka spotecznosci lokalnej.

Przekonania mieszkanek powiatu zduhskowolskiego rozposcierajq sie
pomiedzy dwoma biegunami. Pierwszy z nich to przekonanie o mozliwym
odtworzeniu dawnych dan z pamietanych przepisdw, przywrdoceniu
smaku dziecinstwa i chocby fragmentarycznym  przywotywaniu
utraconej przesztosci. Zas drugim biegunem jest pewnos¢, ze
dokonujgce sie zmiany w stylu zycia, w sposobach produkciji zywnosci
(m. in. nowe odmiany roslin, uzywanie duzych ilosci nawozdw i srodkow
ochrony roslin, czy ogdlnie wszechobecna ,,chemia”), w wypieraniu
dawnych urzgdzen nowymi (np. zanik tradycyjnego pieca chlebowego i
pojawienie sie kuchenki mikrofalowej) uniemozliwiajg odtworzenie
dawnych fradycyjnych positkdw. Powstajgce napiecie moze by¢ bardzo
twérczym polem do dziatania na rzecz odnowienia tradycyjnych
smakdw w granicach mozliwosci. Cztowiek nasycony kulinarnym

wspomnieniem nie leka sie nowych wyzwan wspotczesnosci.

Dawna kuchnia tradycyjna byta scisle zwigzana z zasobami naturalnymi
wsi i regionu. Zmiana tych zasobow wptyneta na przemiany w wiejskiej
kuchni. Niezaprzeczalnie, kulinaria wcigz stanowiqg oryginalny i podatny
na przekaz tfradycji element lokalnej kultury. To w tradycyjnej kuchni
badanych wsi odnalez¢ mozna swoisto$C miejsca i egzystujgcych w nim
ludzi. Z wypowiedzi mieszkanek powiatu zdunskowolskiego wynika, ze
istotng przyczynq postepujgcego zaniku lokalnych potraw tradycyjnych
w domowym menu jest tzw. brak czasu, brak szerszego wsparcia
instytucjonalnego, niesprzyjajgce nawyki i mody mtodego pokolenia
(dzieci i wnukdw). Nawet uroczystosci swigteczne (doroczne i rodzinne)
nie tworzq juz korzystnych i jednoznacznych okolicznosci do szerokiego
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odwotywania sie do autentycznych wartoéci kulinarnych wtasnego
regionu ze wzgledu na coraz czestsze odchodzenie od przestrzeni
domowej na rzecz wynajmowanej (tzw. Wiejski Stot na weselach nie
rozwigzuje w petni tego problemu). Zmiana migjsca musi rodzic
konsekwencje réwniez w menu. Sam mieszkaniec regionu staje sie

niejako konsumentem ,,wtasnej” tradyciji.

Wage problemu wynikajgcego z szerokiego kontekstu kulturowego
zwigzanego z kulinariami uswiadomiono sobie juz dawno. Od konca XIX
wieku kultura kulinarna na catym Swiecie ulegta ogromnym
przeobrazeniom. Doprowadzity one do coraz mocniejszego zacierania
elementow tradycyjnych, ktére ksztattowaty lokalng tozsamose
spoteczng. W  dos¢  krotkim  czasie  przestato  sie  optacac
przygotowywanie produktéw zywieniowych od samego poczgtku
procesu wegetacyjnego, az po koncowqg konsumpcje. Masowa
produkcja i wszystkie elementy zwigzane ze wspdtczesnym procesem
przygotowywania (zeby nie powiedzie¢ - tworzenial) zywnosci
przyczynity sie takze do sprzezenia zwrotnego — powstawania réznych
ruchow, instytuciji i idei stawiajgcych sobie za cel ochrone naturalnych i
zdrowych produktow, takze swoistego powrotu do lokalnych zroédet
tradycji kulinarnych. Jednym z takich przyktadow jest powstaty w drugiej
potowie lat 80-tych, we Witoszech ruch Slow Food propagujgcy
regionalnych producentéw i tradycyjne zwyczaje kulinarne z réznych
stron Swiata. Zatozyciel ruchu, Carlo Petrini, uwazat, ze wspotczesna
kultura kulinarna stata sie zaktadnikiem ztego i szybkiego jedzeniaq,
produkowanego masowo i nhastawionego wytgcznie na szybki zysk.
Stangt on w ,,0obronie prawa do smaku”, przyjemnosci czerpanych ze
wspodlnego (powolnego) spozywania produktéw zywnosciowych i

ludzkiego zdrowia.
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Jednqg ze wspdtczesnych form ,,obrony smaku” jest istniejgca nie tylko na
polskiej wsi, ale i w cate] Europie, agroturystyka. Obecnie nie wystarczy
wsi rolnictwo (produkcja zywnosci), ale konieczna jest ochrona wartosci
srodowiskowych i kulturowych (kulinarnych).

Wiejskie gospodarstwo moze stac sie przestrzeniq zaje¢ dydaktycznych z
tradycji kulinarnych oraz swoistq przestrzenig utrwalania, rekonstruowania
i upowszechniania dziedzictwa kulinarnego/kulturowego osady i regionu.
Takie dziatania mogg miescic sie w funkcjach goscinnosci domu, ktdre
dzieki temu mogqg ulegac sinemu rozwojowi. U zrédet powstania
pierwszych gospodarstw edukacyjnych (potowa XX wieku) istniata
potrzeba stworzenia mieszkancom miast miejsc kontaktu z naturg, zajec
terapeutycznych dla dzieci i edukacji ekologicznej. Rozwinety sie rézne
formy takich gospodarstw: skanseny (ekomuzea rolnictwa), osrodki
agroturystyczne, osrodki parkowe, osSrodki edukacji ekologicznej i
gospodarstwa  dydaktyczne itd. W tego typu gospodarstwach
Gospodarz staje sie tgcznikiem miedzy Swiatem wtasnym, a Swiatem
Goscia; jest Przewodnikiem nie tylko po wtasnym gospodarstwie, ale
takze po Swiecie swoich doswiadczen i tradycji — tgczenia tego, co
dawne, z tym, co terazniejsze. Aby byt atrakcyjny dla Goscia musi dzisigj
spaja¢ metodycznie (pedagogicznie) konstruowany przekaz z wiedzg
interdyscyplinarng (np. ekologia, etnografia, historia lokalna). Kazde
gospodarstwo (analogicznie region) rozwija¢c powinno wtasng oferte
dydaktyczng w zaleznosci od swojej specyfiki i dostepnych zasobow (np.
wypiek fradycyjnego chleba, robienie sera ,,na oczach goscia”).

Rozwdj dziatalnosci turystycznej w regionie poprzez tego typu
gospodarstwa umozliwia bliski kontakt z przyrodg i tradycjg kultury
lokalnej, a w tym, z szeroko rozumiang tradycjg kulinarng. Wymiar
kulinarny w zadnej kulturze nie istniat w izolacji od innych wymiardw zycia
spotecznego. | dzisiaj, odwotywanie sie do tradycji kulinarnych w sposdb
naturalny powinno tgczy¢ sie z wieloma innymi aktywnos$ciami oferty
edukacyjnej/turystycznej/kulturowe;: np. z organizowaniem
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réoznorodnych wycieczek pieszych, rowerowych, konnych (kuligow);
wspolnych zabaw i wystepdw artystycznych; zwyczajow i tradycji
Swigtecznych; pokazdw lokalnego rzemiosta itd. Kultura kulinarna bedgc
czescig wiekszej catosci, ulegata przeobrazeniom wraz z szeroko
rozumiang kulturg. Doskonale to rozumie tzw. turystyka kulinarna, ktéra
nakierowana jest na kulinaria danego regionu, a potgczona zazwyczaj
ze zwiedzaniem i poznawaniem lokalnej kultury i przyrody.

Warto tutaj zauwazye, ze wyzywienie (rodzaj produktdow, sposoby ich
przygotowania i sposoby spozywania) spotecznosci wiejskie] nie
stanowity podstawy do wyodrebnienia danego regionu. Najczesciej
specyfika regionalna wyrazata sie w nazewnictwie | sposobie
przyrzgdzania produktow (stqd ,takie samo” danie moze byc¢ rdznie
nazywane i przyrzgdzane — modyfikowane).

Ciekawym wspodtczesnie  zjawiskiem jest agroturystyka o silnym
zabarwieniv  kulturowym (zréznicowane  fradycje  etnograficzne,
narodowosciowe, religijne, rekodzielnicze itd.). Tego typu forma
wspotczesnej turystyki chce, jak juz wspominalismy, powigzac walory
przyrodnicze z kulturowymi i to w sensie ,powazniejszym”, jak i tym
Wlzejszym” — rozrywkowym. Zadziwiajgce zresztqg jest to, ze klienci takich
kwater agroturystycznych sq rzeczywiscie zainteresowani tfradycjqg kultury
lokalnej i to czasami bardziej (,,inaczej”) niz ci, ktdrzy tam mieszkajg na
state. Z naszych obserwaciji wynika, ze wiekszo$¢ takich gospodarstw
funkcjonuje w domach (budynkach) czestokroc przystosowanych, a nie
specjalnie wybudowanych do prowadzenia takiej dziatalnosci. Ale to
wtasnie historia takiego domu (oryginalnego) i opowieS¢ o jego
zakorzenieniu w tradycji regionu staje sie ,,wartoscig statq” gospodarstwa
agroturystycznego o walorach kulturowych (szczegdlnym przyktadem
mogqg byc¢ takze dwory w: Dziadkowicach, Pstrokoniach, Rzepiszewie,

ktore mogq stanowic¢ swoiste osrodki lokalne dla promociji tradycyjnych
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kulinariéw). Mamy na mysli nie tylko wnetrza takiego domu, historyczne
kolekcje rodzinne, ale rowniez przydomowe ogrodki, sady, warzywniki.
Wazne, zeby zbudowac odpowiednie warunki do stworzenia
kulturowego kontekstu dla prezentacji i konsumpcji potraw kulinarnych.
Obok eksponatow materialnych bardzo wazne sq wiedza, umiejetnosci,
pamiec¢, zwyczaje itd. (wartosci niematerialne lokalnej fradycji i

dziedzictwa kulturowego).

Turystyka, ktdérej motywem podrdzy jest poszukiwanie regionalnych
smakoéw, degustacja i zakup zywnosci tradycyjnej, nazywana jest
turystykg kulinarng, gastronomiczng, turystykg ,kuchni”, turystykg
smakoszy lub szerzej turystykg zywnosci. Przedmiotem zainteresowania
turystow uprawiajgcych turystyke kulinarng sqg bowiem miejsca, w
ktorych mozna nie tylko dobrze zjeS¢ Iub skosztowac lokalnych
specjatow, ale takze zapoznac sie z historig/kulturg i tradycyjnym
procesem ich produkciji (dziedzictwo).

Najpopularniejszym, komercyjnym sposobem  prezentacji  kuchni
regionalnej sq coraz bardziej popularne karczmy regionalne lub sale
weselne. Niestety, wiele tego typu zaktadow gastronomicznych ma
niewiele wspolnego z autentycznymi tradycjami kulinarnymi danego
regionu.

Turystyka kulturowa obszardw  wiejskich posiada w Polsce duze
mozliwosci rozwoju ze wzgledu na zachowane jeszcze dziedzictwo i zywe
tradycje kultury ludowej. Nalezy jednak pamietac¢, ze mozliwosci rozwoju
turystyki kulturowej obszardw wiejskich nie nalezy ocenia¢ wytgcznie pod
wzgledem ilosci istniejgcych produktow kulinarno-turystycznych. Istniejg
liczne elementy kultury fradycyjnej (kulinarnej) jeszcze nie przeksztatcone
w posta¢ komercyjng. Sg one najczesciej naturalng czesciqg zycia
mieszkancow wsi — stgd niewielki stopien ich wykorzystania w turystyce

masowej, a wiekszy w indywidualne]. Preferowanie jedynie
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skomercjalizowanych  elementéw  kultury  tfradycyjnej moze w
ostatecznos$ci doprowadzic do catkowitego zaniku autentycznej
spuscizny historycznej wsi, poprzez jej sptycenie, a tym samym utrate

tozsamosci kulturowej regionu.

Kultura ludowa w Polsce ulegta na przestrzeni XX wieku przemianom
cywilizacyjnym — od autentycznej kultury ludnosci chtopskiej, po kulture
komercyjng sprowadzong do produktu turystycznego i wizerunkowego
regionu. Turystyka kulturowa obszardw wiejskich jest propozycjg poznania
zycia ludzi w ich autentycznym, lokalnym Srodowisku — dziedzictwa i
tradycji  kulturowej. Turysta chce spotkac sie i poznac¢ cos
niepowtarzalnego i prawdziwego, chce uczestniczy¢ we fragmencie
»ZycCia innych”, w zywej kulturze, ale z elementami kultury dawnej — jej
reliktami kultury materialnej, spotecznej i symboliczne] (np. fradycje
kulinarne, ludowe Swieta wraz z obrzedami i zwyczajami, rzemieslnicy i
tworcy ludowi, sanktuaria religijne, rézne placoéwki typu muzealnego o
tematyce etnograficznej, imprezy folklorystyczne: inspiracje, warsztaty,
pokazy, kiermasze, konkursy, wystawy, koncerty, biesiady, festiwale czy
widowiska muzyczne Iub teatralne). Nalezy pamietac, ze sposodb
organizowania imprez zalezny byc powinien od typu odbiorcy — np.
mieszkaniec, turysta lub odbiorca mieszany.

We wspotczesnej wsi kultura ludowa funkcjonowac moze w postaci
reliktow kultury dawnej (np. wypiek chleba w dawnym, oryginalnym
piecu), wersji uwspotczesnionej (np. wypiek chleba w elektrycznych
piekarnikach) lub skomercjalizowanej (np. od chleba zytniego jako
produktu fradycyjnego, po chleb jedynie z nazwy odwotujgcy sie do
dziedzictwa ludowego). Oznacza to, ze forma skomercjalizowana moze
petniej odwotywac sie do dziedzictwa i tradycji ludowej, albo traktowac
je instrumentalnie dbajgc przede wszystkim o oczekiwania konsumenta
(turysty). Jest to zjawisko, ktérego w przestrzeni spotecznej nie da sie do
kohca unikngc. Zresztg, wspodtczesnie produktem staje sie coraz bardziej

26



symboliczne znaczenie, skojarzenie czy wyobrazenie. Problem pojawia
sie wowczas, kiedy to uczestnicy zycia spotecznego nie majg
Swiadomosci istnienia tego typu mechanizmdw kulturowych. Nalezy
podkreslic, ze sg to raczej nieuniknione procesy cywilizacyjne. Waznym
staje sie pytanie o proporcje pomiedzy autentyzmem i ciggtoscig
kulturowqg regionu, a kreacjonizmem i witgczaniem nowych (czesto
obcych) tresci ,wymyslonej tradycji”. Nowe tresci mogqg réowniez byc
typu ludowego, ale nie tozsame z danym regionem (np. w obszarze
kulinariow — powszechnie wystepujgce w sklepach, punktach
gastronomicznych, na imprezach kluski Slgskie, a w dziedzinie
architektury — np. przystanek autobusowy w stylu goralskim ze Stronska).
Nie oznacza to, ze takich elementdw ma nie byc¢ lub Ze istniejgce juz
nalezy zlikwidowac. Taka sytuacja ujawnia jednak brak planowego
dziatania w ramach ksztattowania swiadomego zarzgdzania lokalnymi
dobrami kultury. Otuchg napawa, dziatalnos¢ jednej z naszych
rozmowczyn ze wsi Piaski, ktora kierujgc sie wtasng tesknotq ,,nakazata”
mezowi zbudowac piec chlebowy na modte fradycyjng, aby moc

wypiekac w nim ,,prawdziwie dawny” chleb.
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SPIS KULINARIéW TRADYCYJNYCH
POWIATU ZDUNSKOWOLSKIEGO

*Rodzaje produkiow:

1. Sery i inne produkty mleczne

. Mieso $wieze oraz produkty miesne

. Produkty rybotéwstwa, w tym ryby

. Orzechy, nasiona, zboza, warzywa i owoce (przetworzone i nie)
. Wyroby piekarnicze i cukiernicze

. Oleje i ttuszcze (masto, margaryna ifp.)

. Miody

. Gotowe dania i potrawy

NV 00 N O O WD

. Napoje (alkoholowe i bezalkoholowe)

10. Inne produkty

#Irddto informacii:

1. Gmina Szadek — GS
2. Gmina Zapolice - GZ
3. Gmina Zdunska Wola - GZW

Lp. Nazwa produktu Rodzaj irédto
produktu* | informacji#
1 | Baranina 2 GZ
2 | Baranina gotowana z warzywami 8 GIW
3 | Baranina pieczona 8 GZ
4 | Baranina w sosie 8 GIW
5 | Baranie kulki pieczone oklejone ciastem 8 GIW
6 | Barszcz 8 GS
G’
GIW
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7 | Barszcz z burakami na zakwasie 8 GS
8 | Barszcz na kiszczonce 8 Gz
9 | Barszcz na zakwasie zasypywany biatg 8 GS
kaszg (jeczmiennq)
10 | Barszcz z kartoflami w tupinach/ 8 GIW
barszcz z dtubanymi ziemniakami GZ
11 | Ciosto drozdzowe 5 GS
GZ
GIW
12 | Ciasto drozdzowe z jabtkiem 5 GIW
13 | Ciasto drozdzowe z rabarbarem 5 GIW
14 | Ciosto drozdzowe z serem na wierzchu 5 GIW
15 | Ciasto drozdzowe ze sliwkqg 5 GIW
16 | Chleb domowy 5 GS
GZ
GIW
17 | Chleb (kromka) z mastem i posypany 5 GIW
cukrem
18 | Czarnina/czernina 8 GS
GZ
GIW
19 | Czarnina 8 GS
z kaczki GZ
20 | Czarnina z krélika 8 GZ
21 | Dynia/bania marynowana 4 GS
GIW
22 | Dzem jabtkowy z antondwek 4 GS
23 | Dzem z czerwoneji czarnej porzeczki 4 GS
24 | Fajerczaki 8 GS

(placki z magki zytniej)
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25 | Ges gotowana 8 GZ
26 | Ges pieczona 8 GIW
27 | Gruszki w occie 4 Gz
28 | Gzica/twarozek ze szczypiorkiem i 1 GS
Smietang GIW
29 | Jabtecznik na kruchym spodzie 5 GIW
30 | Jagodniki/butki drozdzowe z jagodami 5 GIW
31 | Kapusta kiszona 4 GS
GZ
GIW
32 | Kapusta kiszona zasypana kaszg 8 GS
jeczmienng
33 | Kapusta z grochem/fasolg 8 GS
GZ
GIW
34 | Kapusniak z kaszg jeczmienng 8 GS
35 | Kartoflanka 8 GZ
36 | Kaszanka 2 GS
GZ
GIW
37 | Kietbasa 2 GS
GZ
38 | Kiszczonka 8 GZ
39 | Kluski ktadzione tyzkg 8 GL
GIW
40 | Kluski tarte/zelazne z banig 8 GS
G’
41 | Kluski z zytniej maki/rwane w 8 GS
drzwiach/watkowane/plute GZ
GIW
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42 | Kluski tarte/zelazne GS
GZ
GIW
43 | Kompot z suszonych owocow (jabtka, GS
gruszki, sliwki) GZ
GIW
44 | Krolik — pieczone/smazone udka GZ
GIW
45 | Kopytka GZ
46 | Krowki (domowe cukierki) Gz
47 | Kwas z beczki GS
GZ
48 | Kwas na kréliku/zupa z krolika na kwasie z GL
kiszonej kapusty GIW
49 | Kwas na mqgce zytniej z grzybkami GZ
50 | Lane kluski GZ
51 | Leberko/pasztetowa GS
GIW
52 | Lebioda ze smazonymi jajkami GS
GZ
GIW
53 | Makowiec GS
GZ
GIW
54 | Masto domowej roboty GS
GZ
GIW
55 | Midd GS
56 | Ogorkikiszone GS
G’
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GIW

57 | Pgczki z serem 5 GZ
58 | Placki na gotej blasze (na fajerkach) 8 GL
59 | Placki ziemniaczane z zytnig mgkg 8 GIW
smazone na blasze
60 | Plendze (placki ziemniaczane smazone 8 GS
na patelni) GIW
61 | Podpiwek 9 GZ
GIW
62 | Polewka 8 GS
GZ
GIW
63 | Polewka na gruszkach 8 GS
64 | Polewka z ttuczonymi ziemniakami 8 GZ
65 | Polewka z ziemniakami w tupinach 8 GIW
66 | Powidta ze sliwek wegierek 4 GS
GZ
GIW
67 | Powidta z renklody zottej lub czerwonej 4 GIW
68 | Powidta z jabtek 4 GIW
69 | Powidta z gruszek 4 GIW
70 | Prazoki/prazuchy 8 GS
GZ
GIW
71 | Rosot (z kury lub koguta) z kluskami, 8 GS
ziemniakami GZ
GIW
72 | Rosot z baraniny 8 GL
73 | Salceson 2 GS
G’
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GIW

74 | Samogon 9 GS
GZ
GIW
75 | Sernik 5 GS
GZ
GIW
76 | Sernik na drozdzowym spodzie 5 GIW
77 | Sernik na kruchym spodzie 5 GIW
78 | Smalec 2 GZ
79 | Sok zjagdd, wisni, malin, jezyn 9 Gz
80 | Susz owocowy: gruszki, jabtka, Sliwy 4 GIW
81 | Suszone grzyby 4 GS
GZ
82 | Suszone ziota:dziurawiec, lipa, mieta, 4 GIW
rumianek
83 | Syrop z peddw sosny 4 GIW
84 | Szynka z nogq pieczona 2 GIW
85 | Szynka wieprzowa 2 GS
GZ
86 | Sliwki i gruszki w zalewie z octu i cukru 4 GL
87 | Swiezonka 2 GIW
88 | Wino z czarnego bzu 9 GIW
89 | Wino z dzikiej rozy % GIW
90 | Wino z jabtek 9 GZ
?1 | Wino z modraku 9 Gz
GIW
92 | Wodka z zyta % GIW
93 | Wieprzowina peklowana 2 GIW
94 | Wieprzowina wedzona 2 GIW
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95 | Zacierki z zytniej maki z maslankg 8 GZ
GIW
96 | Zalewajka 8 GS
GZ
97 | Zalewajka z kurkami 8 GS
98 | Ziemniaki z olejem Inianym 8 GL
99 | Ziemniaki z siadtym/kwasnym mlekiem 8 GZ
GIW
100 | Zupa z gruszek 8 GS
101 | Zupa kartoflanka 8 GZ
102 | Zupa z dyni/bani 8 GZ
GIW
103 | Zupa kapusniak na zeberkach baranich 8 GIW
104 | Zupa marchewkowa na baraninie 8 GZ
105 | Zupa pomidorowa na baraninie 8 GZ
106 | Zurek 8 GZ
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WNIOSKI | REKOMENDACJE
PO PRZEPROWADZENIU BADAN JAKOSCIOWYCH

W powiecie zdunskowolskim poszukujgc kulturowej tozsamosci regionu i
dbajgc o jego rozwdj ekonomiczny, podobnie jak w innych powiatach
wojewodziwa tdédzkiego, istnieje pofrzeba odwotywania sie do
dziedzictwa i fradycji ludowych. Najczesciej tendencje takie przybierajg
posta¢ tworzenia regionalnych produktow fradycyjnych, konkursow
kulinarnych, festyndw ludowych czy lokalnych Swigt i iwentéw(np. Noc
Swietojanska 2014 w Gajewnikach; rekonstrukcja wioski rycerskiej ,W
grodzie MSciwoja — Stronsko na osi czasu”; uroczystosci odstoniecia
pomnika pod nazwq , Ludowe Nuty” w Wojstawicach, Regionalny Turniej
Sotectw z Dozynkami Parafialno-Gminnymi w Szadku). Podejmowanie
dziatan majgcych na celu rekonstruowanie | rozpowszechnianie
elementow tradycji ludowych, czego przyktadem sg rowniez nasze
badania terenowe, przyczynia sie do pogtebienia wiedzy i Swiadomosci
lokalnej podmiotdw  spotecznych  (oSwiatowych, edukacyjnych,
biznesowych i samorzgdowych).

Ziemia powiatu zdunskowolskiego historycznie przynalezy do tfradyciji
kulturowych ziemi sieradzkiej. Podziaty regionalne domagaty sie
uchwycenia specyfiki terenu, charakterystycznych cech wyrdzniajgcych,
a czesto zapominajgc o istniejgcych podobienstwach. Zresztq,
wystepowanie cechy typowej (odrézniajgcej od sgsiedniego regionu) w
niezmienionej formie na catym badanym obszarze, przynajmniej w
kulinariach byto rzadkosciq.

Opisujgc sieradzkie pozywienie pod koniec XIX wieku, Oskar Kolberg

pisat:
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Sposdb przyjmowania positku, przyrzqdzania potraw i pora ich
uzycia, nie o wiele rézni sie tu od zaznaczonych przez nas w

Poznanskiem i w Kujawach!.
Jednakze, podobienstwo do wczesniej opisywanych regiondw nie

zniechecato Kolberga do charakterystyki kuchni sieradzkiej w XIX wieku.

W notatach o b. wojew. Sieradzkiem {(...) czytamy iz
»Potrawami wtoscian domowemi sq: zur ze sperkq (stoning),
kasza, kluski, groch, brukiew, a natomiast gdy zajdg do miastaq,
raczq sie tu kietbasq i farynq (kiszka z wqtroby i juszki)”. {...)

Kluski réznego rodzaju nalezqg do najulubienszych potraw
zarowno w Koniniskiem, Kaliskiem, jak i Sieradzkiem podobnie jak
na Kujawach {(...).

Kluski rzane (zytnie) lub pszenne, czasami na palec dtugie,
wielkie, nazywajq sie tu chtopskie kluski czyli kluchy. Mnigjsze
nieco, jadane powszechniej, ktadq sie w kluszczanke (wode
wrzqcq do ktérej dodano czqstke mqgki pszennej i cokolwiek soli)
i w niej sie gotujq z okrasq (stoning lub mastem); a wtedy je
zowiq: kluski z mydtem, iz gtadko wslizgujq sie do gardta. Mogg
one by¢ ktadzione t. j. przygniecione i roztarte, a okrasa
najczesciej z przysmarzanej stoniny (szperka, gdy krajana:
szwedy) dodaje im ciepta, wiec takie sq juz z tego wzgledu u
ludu wziete, ze: smaczne i dobre na rozgrzewke” (rozgrzanie
zotqdka) (...).

Szczypawki v. szczypanki sq to drobno zgniecione (szczypane)
kluseczki z zytniej (rzanej] maqki, ktdre sie wrzucajg do mleka,
maslanki lub wodzianki. Szczypanki sq kulane, gdy sie je w
palcach w okrqgte wateczki zwija.

Kruszanki sq znéw gniecione zacierki, w drobniutkie szczypane
czqstki.

Procz chleba | kukietek, Iubiq tu i kruche pieczywo.
Ob(w)arzanki t. j. pieczywo w ksztatcie pierscienia, robiq w ten
sposdb, ze ciasto w worku bedgce, nim pdjdzie do pieca,

zagniatajg i przyptaszczajq drqzkiem zwanym szybrem lub

'o. Kolberg, Lud. Jego zwyczaje, sposob zycia, mowa, podania, przystowia, obrzedy, gusta, zabawy,
piesni, muzyka i tarice. Kaliskie, cz. 1, t. XXIII, Krakéw 1890, s. 39.
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dyszelkiem, (Kalisz, Warta, Konin). Stynne byty niegdys obarzanki
Ztoczewskie.

Jadajq tez obficie kapuste, brukiew, kartofle (perki, sasaki),
kasze jaglang, czarnine z prosiqgt lub gesi i f. d. a i mieso (miso)
czesciej tu niz w innych prowincyach ukazuje sie na stole.
Uwazajg na przyzwoite zachowywanie sie przy jedzeniu
(uzywaniu). Wiec o takim kto predko i z wielkg smakq potfrawe
lub chleb zjadt, iz ani sie oblizngt, wyrazajq sie nibyto zartem lecz
z pewnym dlan wyrzutem, ze: potkngt jak pies muche (od

Kalisza, Wielunia).

(...)

Sg goscinni. Cudzego (t. j. goscia) zapraszajg wtoscianie do

jadta, sadzajqc za stét na ktérym postawiono juz dlarh miske

gorqcych klusek, i zachecajg go wyrazami: ,jetcie, jefcie co

Bég dat, jetcie kumoterku ilkokro¢ chcecie, bychmy (v.

bychom, bysmy) byli zdrowi {...)2.
Oczywiscie nie wszystkie opisane przez Kolberga elementy kultury
kulinarnej musiaty wystepowac¢ na obszarze obecnego powiatu
zdunskowolskiego i to z takg samq intensywnosciqg, ale niewgtpliwie byto

to bardzo prawdopodobne.

Jednym z elementow fozsamosci lokalnej powiatu zdunskowolskiego jest
tradycyjna kuchnia ludowa - autentyczna kultura  kulinarna
mieszkancow wsi. To z tego nurtu spotecznej pamieci i fradycji, w imie jej
instytucjonalnej ochrony tworzy sie wykaz kulinaribw na Liscie Produktéw
Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Na 75 produktow
wpisanych na liste ministerialng z wojewddztwa tddzkiego, dwa z nich
pochodzqg z obszaru powiatu zdunskowolskiego: Wedzonki szadkowskie
oraz Chleby zytnie szadkowskie (jedne i drugie wpisane 21.09.2010 r.).
Whnioskowanie na Liste Produktéw Tradycyjnych, oprdécz samej marki

konsumenckiej, ma w zatozeniu m. in. zwiekszanie turystycznej

O. Kolberg, Lud. Jego zwyczaje, sposob Zycia, mowa, podania, przystowia, obrzedy, gusta, zabawy, piesni,
muzyka i tance. Kaliskie, cz. 1, t. XXIIl, Krakéw 1890, s. 40-41.
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atrakcyjnosci terendw wiejskich, rozwdj agroturystyki oraz ochrone

dziedzictwa lokalnego.

. badan wynika, ze mieszkancy powiatu zdunskowolskiego
niejednoznacznie identyfikujg autentycznie tradycyjne kulinaria z kulturg i
dziedzictwem regionu. Tylko te produkty, ktére prezentowane sq jako
wspecjalnosc” KGW na uroczystosciach, festynach, konkursach Iub
lansowane na tzw. Stotach Wiejskich podczas duzych uroczystosci
rodzinnych, a takze promowane przez ponadlokalne instytucje i media
uznawane sg za typowo fradycyjne (np. szynka z koscig, prazuchy,
smalec z chlebem wiejskim). Natomiast pozostate produkty, chocby
utrzymywane az do dzisiaj w kuchni domowej nie tworzg tak jasnego i
wyraznego przekonania co do ich wartosci kulturowej, a nawet mogg

by¢ postrzegane jako synonimy biedy i zacofania (np. winko z modraka).

Choc¢ tradycje rodzinne przechowujq jeszcze znaczng ilos¢ dawnych
produktow kulinarnych charakterystycznych dla lokalnej kultury wsi
powiatu zdunskowolskiego, fo jednak bez wsparcia magdrej polityki
kulturowej (takze informacyjnej) i one w niedalekiej przysztosci odejdg w
zapomnienie. Ciggta edukacja, kreowanie spotecznie pozytywnego
snobizmu, systemowe zarzqgdzanie lokalnymi wartosciami kultury (np.
poprzez ciekawe i inspirujgce upowszechnianie wiedzy mtodemu
pokoleniu, wspieranie lokalnego kapitatu spotecznego, stymulowanie
lokalnej gastronomi i turystyki, atrakcyjne i nowoczesne wspotkreowanie
wizerunku i marki regionu) powinny przyswiecac¢ dziataniom autorytetow
osobowych i instytucjonalnych. To od nich, w duzej mierze, bedzie
zalezat rozwdj spoteczno-kulturowo-ekonomiczny obszarow wiejskich
powiatu zdunskowolskiego. Wazng role w budowaniu kapitatu
spotecznego odgrywa poczucie tozsamosci regionalne] (przede
wszystkim wywodzqgcej sie z tfradycji ludowych). Jednakze, ze wzgledu na
charakter dawnej kultury ludowej (nasladownictwo, niepismiennosé oraz
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ustny przekaz tradycji) nie dokonywata ona samoopisu wtasnej kultury w
regutach tzw. kultury wyzszej (nauka, pismo i druk). Stgd tak wazna staje

sie pamiec i jej przywotywanie.

W ostatnich latach wcigz wzrasta liczba organizowanych wydarzen o
charakterze kulturalnym. Niestety, informacja o nich frudno przedostaje
sie do potencjalnego odbiorcy z sgsiednich gmin, powiatow czy catego
wojewodziwa (kraju) przez brak catosciowego, skutecznego i tatwo
dostepnego przekazu. Informacja czesto pozostaje wytgcznie na
poziomie lokalnym danej wsi, parafii, gminy. Wykorzystanie internetu

przez jego dostepnosc wydaje sie wcigz sprawq przysztosci.

W powiecie zdunhskowolskim brak jest sinego osrodka krzewigcego
wartosci ptyngce z dziedzictwa i tfradycji ludowych (np. skansenu lub
formy do niego zblizonej). Bardziej chodzi tutaj o sposéb dziatania, niz o
samo wydzielone miejsce (infrastrukture). Tylko ludzie z pasjq i spoteczng

misjqg przetamac mogqg opodr spoteczny i obywatelskg biernosc.

Petna diagnoza kultury kulinarne]  (potencjalnych  produktow
tradycyjnych) na wsiach powiatu  zdunskowolskiego wymaga
pogtebienia i roztozenia badan w czasie. Po roku 1989 zaprzestano
wtasciwie gromadzenia i opracowywania danych dotyczgcych kultury
tradycyjnej wsi. Jednoczesnie, po nowym podziale administracyjnym np.
obszar powiatu zdunskowolskiego stajgc sie ,,autonomicznym” terenem
wobec subregionu sieradzkiego zaczgt poszukiwac swojej tozsamosci
kulturowej, co czyni z roznym skutkiem do dzisiq.

Model kultury realizowany w okresie PRL-u byt scentralizowany i
zideologizowany. Natomiast, poczgtek transformacji przypadajgcy na
lata 90-te przeformutowat dw model poprzez decentralizacje, pluralizm
mecenatu i komercjalizacje. Jeden i drugi zaktadat, Zze o jakosci zycia na
wsi decydujg fresci przesytane z ,cenfrum” na ,peryferie” i przez
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Srodowisko wiejskie zatrzymywane. Pomijano rzeczywisty i autentyczny
sposob funkcjonowania kultury wiejskiej. Takie nastawienie spotykane jest
wcCigz i nie pozwala wykorzystywac potencjatu spoteczno-kulturowego
wsi. Nowy tad kulturowy wymagat odwotania sie do stworzenia
warunkéw do samodzielnego organizowania zycia kulturalnego przez
poszczegolne  Srodowiska  wiejskie,  akcentowania  aktywnosci
mieszkancow, prymatu procesu kreacji, a nie biernego odbioru (np.
treSci medialnych). Obraz wsi prezentowany jej mieszkancom jest czesto
stereotypowy i bardzo uproszczony. Podobnie, naszym zdaniem, jest na
wsiach powiatu zdunskowolskiego. To media ksztattujgc preferencje
kulinarne, najczesciej obce kulturowo, obnizajg wrazliwo$S¢ na wtasng,

autentyczng spuscizne zywieniowq.

Wspotczesnie badania  kultury todzkiej wsi, a zdunskowolskiej w
szczegolnosci, nie cieszg sie duzym powodzeniem wsréd badaczy.
Zainteresowanie jest bardzo mate, albo nie ma go w ogodle. Wies
najczesciej traktowana jest przedmiotowo. W mysl takiego podejscia
wies§ musi wcigz rownac¢ do miasta jako szczegdlnego synonimu
cywilizacyjnego.

Funkcjonujgcy wizerunek medialny nie pokrywa sie z rzeczywistym
stanem  akfywnosci spotecznej w danym migjscu  (np. W
»hiereklamowanych” Pstrokoniach istnieje duzy kapitat spoteczny przy
matym sformalizowaniu instytucyjnym). Oznacza to, ze rozmija sie, byc
moze, wydzwiek obrazu kierowanego ,,do” i ,,od” turysty, a ,do” i ,od"
mieszkanca. Warto pamietac¢, ze autochtoni nie mogqg zyC i stanowic
jedynie rzeczywistosci modelowanej turystycznie i marketingowo. Oferta
przygotowywana przez Iokalne podmioty moze nie frafiac w
upodobania mieszkancodw i odwrotnie. Na przyktad, we wspomnianym
juz Stronsku sq organizowane rekonstrukcje historyczne odwotujgce sie
do kultury rycerskiej sredniowiecza oraz do wydarzeh poczgtku Il wojny
Swiatowej i walk wrzeSniowych zotnierzy polskich, a takze rekonstrukcje
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wizualne w formie publiczne] informacji na tablicach dotyczgcych
kultury ziemianskiej nieistniejgcego juz dworu — nie ma niestety tresci
odwotujgcych sie do dziedzictwa i tradycji kultury ludowej w Stronsku (a
przeciez z takg spotkalismy sie w trakcie badan). Rozmijaniu moze
ulega¢ aktywnos¢ oddolna z tg fransmitowang odgdrnie. Nalezy
oczywiscie pamietac, ze wspdtczesna wies ulega, podobnie jak miasto,
zroéznicowaniu spotecznemu i nie jest to juz tylko tzw. tradycyjna kultura
ludowa, czy chtopska. Postulaty zachowania autentyczne], ale i
archaicznej zarazem kultury ludowej regionu jest sprzeczne z aspiracjami
cywilizacyjnymi tegoz terenu (przede wszystkim jego mieszkancow).
Dlatego tak wazna staje sie mqgdra polityka empatii spotecznej i
Swiadomego zarzgdzania dobrami lokalnymi we wspotczesnym Swiecie,
ktory jest silnie zdominowany skarnawalizowang kulturg popularng
(oermanentna rozrywka i zabawa, obfitos¢ taniego pozywienia itd.).
Chodzi o wypracowanie wtasnej, lokalnej harmonii freSci i form

kulturowych.

Dzisiaj pod pojeciem dziedzictwa i fradycji ludowych rozumie sie w
praktyce spotecznej najczesciej nie klasyczng kulture ludowq, ale
kategorie zjawisk nazywanych folkloryzmem, a wiec dziatalnoscig
Swiadomie inspirowanqg ludowosciq i zarzgdzang marketingowo.

Poczucie koniecznosci eksponowania tego, co tradycyjne i ludowe
wpisuje sie w odwotywanie w instytucjach kultury czy lokalach
gasfronomicznych do rzeczy ,ludowych”, a wiec takich, ktére odnoszqg
sie do ogdlnie stereotypowych i uniwersalnych wyobrazen o wiejskosci
(np. zdrowie, bliskoS¢ natury, prostota zycia, dawnosc, zakorzenienie w
tradycji, rodzimosc¢), ale nie podkreslajgcych rzeczywistej specyfiki
lokalnej (np. w Zdunskiej Woli Bar Mleczny nieopodal Muzeum Historii
Miasta i Domu Urodzenia Sw. Maksymiliana w sferze wizualnej
wykorzystuje drewniane ptotki, fototapety z wiejskimi motywami,
rustykalne krzesta i stoty, doniczki z kwiatami itp. — standardowe produkty
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globalnych sieci handlowych, a nie motywdw, obrazdéw i przedmiotéw
lokalnego pochodzenia). To napiecie wyczuwa sie rowniez w
wypowiedziach decydentéw na roznych poziomach wtadzy: z jednej
stfrony parcie do rozwoju cywilizacyjnego (poszukiwanie ,,produkiu” do
sprzedania), a z drugiej uporczywe poszukiwanie tego, co ,dawne” i
wludowe” (poszukiwanie freSci wzmacniajgcych poczucie tozsamosci
regionalnej). Lokalno$¢ w perspektywie globalnej oparta jest na znakach
wiejskosci i natury, ale nie wywodzqgcych sie z bliskiej rzeczywistosci i w
niej zakorzenionych, a raczej z freSci uniwersalnych przekazéw chcgcych
wrosng¢ w lokalny kontekst (stgd Bar Mleczny odwotujgcy sie wyraznie
do wyobrazen wiegjsko-ludowych opartych na znakach pochodzenia
globalnego, a nie lokalnego). Nastepuje tutaj globalizowanie sie
lokalnosci. Rodzi sie takze pytanie, jak tgczy< sensownie nowoczesnose z

tradycjqg.

Oferta lokalnej kultury w powiecie zdunskowolskim wyglgda podobnie
jok w innych regionach Polski. W wiekszosci polega ona na
zestandaryzowanych inicjatywach lokalnych instytucji kultury oraz
organizowaniu iwentéow dowodzgcych ,zywotnosci” miejsca, a w
mniejszym stopniu odrebnosci kulturowej realizowanej oddolnie przez site
tradyciji i kreacji jego mieszkancow (takze w sferze kulinarnej). Podejscie
wiekszosci organizatorow roznych swigt i iwentow lokalnych koncentruje
sie na kulinariach jako na sferze, ktéra ma wzbogacic¢ pobyt ,na wsi”,

ubarwi¢ wypoczynek i rozrywke, aby zadowoli¢ wszystkich.

Pozywienie nawet w jednej wsi byto niejednolite. Sposdb odzywiania byt
siinie zwigzany ze spotecznym i ekonomicznym zréznicowaniem. Dzisigj
podziaty sq innej natury — wynikajg bardziej z réznic pokoleniowych.
Starsi, przynajmniej deklaratywnie, aprobujg spuscizne i dorobek

tradycyjnej kuchni, natomiast mtodziez raczej je odrzuca widzgc w nigj
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symbol ,,gorszosci” (wyjatek stanowig tzw. positki Swigteczne lub

indywidualne przyzwyczajenia).

Sita odtwarzania i rekonstruowania tradyciji kulinarnych przyczynia sie do
wzmocnienia tozsamosci kulturowej regionu i poczucia wartosci z
wtasnego dziedzictwa. W czasach niestabilnych ludzie poftrzebujqg
odwotania do czego$ trwatego i swojskiego. Odwotywanie sie do
tradycji jest probq zakotwiczenia w tfrwatosci i stabilnosci swiata. Im swiat
globalnie bedzie coraz bardzie] ptynny, tym mocniejsze, wrecz

stereotypowe bedzie odwotywanie sie do utrwalonych wzorcow tradyciji.

W powiecie zdunskowolskim dziedzictwo kultury ludowej (chtopskiej)
powinno wspotgrac ze spuscizng catych dziejow tego regionu.
Zarzqdzanie dziedzictwem kulturowym powinno oddziatywac na
ksztattowanie Swiadomosci mieszkancow i promowac tradycje ludowe
nie tylko w stereotypowej i skostniatej formule komunikacyjnej, ale wcigz
probowac¢ nowych sposobdw dotarcia do wspdtczesnego cztowieka
(przede wszystkim mtodego). Takie zatozenia wymagajq wspotpracy i
zaangazowania  wielu  instytucji  (samorzgdowych,  naukowych,
kulturalnych, oswiatowych, pozarzgdowych itd.), a szczegdinie

aktywnych mieszkancow.

Nalezatoby promowac inicjatywy w celu wykonywania prac naukowych
i badawczych z zakresu dziedzictwa i tradycji ludowych regionu.
Doskonalic programy szkoleniowe dla funkcjonujgcych autorytetow i
instytucji lokalnych. Wazna jest wspotpraca i wielokierunkowe dziatania
organizacji promujgcych wielokulturowe dziedzictwo catego regionu

(tradycje kultury ludowej, dworsko-ziemianskiej, miejskiej, zydowskiej itd.).

Z budowaniem spdjnego wizerunku kulturowego powiatu powinna
tgczy¢ sie promocja produktéw regionalnych, ktére sq ,dzietem” tej
43



ziemi, jedyne w swoim rodzaju (okraszone wiedzqg, opowiesciqg i obrazem
odwotujgcym sie do kontfekstu kulturowego w ktorym istniaty dane
produkty). Nalezatoby pamietac, ze sama tradycja byta i dynamiczna, i

podlegajgca zmianom — dlatego zywa.

W ramach ,,uprawiania” kultury kulinarnej w regionie, naszym zdaniem,
nalezatoby:

—wzmocni¢ edukacje regionalng (kulturowq) dotyczgcq kulinariéw na
obszarze powiatu;

—wzmochni¢ ochrone dziedzictwa krajobrazu kulturowego (np. watpliwe
korzysci z elekfrowni wiatrowych wokét Szadku);

— doskonali¢ system e-informacji z zakresu dziedzictwa kulturowego
regionu;

— doskonali¢ dziatania dynamizujgce i aktywizujgce mieszkancow i
lideréw spotecznych (np. warsztaty, konkursy, zawody, turystyka, projekty
spoteczne);

— organizowac spotkania plenerowe z liderami i animatorami dziatan
spoteczno-kulturowych rowniez z innych regionow;

— poszerza¢ edukacje i promocje ftresci kulturowych regionu wsrod
pracownikow samorzgdowych, przedsiebiorcow, instytucji edukacyjno-
oSwiatowych, kulturowych, turystycznych itd.;

— wiqgczy¢ kulinaria w kontekst spoteczno-kulturowy regionu, a wiec
dokonac¢ otwarcia na autentyczne dziedzictwo i tradycje lokalne;

— tworzyC atmosfere do wspdtpracy miedzy 3 sektorami: oddolne
instytucje spoteczne, samorzgdowe i biznesowe;

— utrzymywac¢ staty kontakt z zespotem badawczo-naukowym
monitorujgcym stan lokalnej kultury (stworzyC liste zasobdw lokalnych
regionu i okredlic¢ mozliwosci wykorzystania lokalnego dziedzictwa
kulturowego);

—wzmocni¢ zwigzki pomiedzy miasteczkami a wsiami;
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— poszukiwaé wcigz nowego i Swiezego spojrzenia na dziedzictwo i
tradycje kulinarne (przetamywac stereotypowe spojrzenia);

— dostosowywac produkt kulinarny do réznych grup odbiorcow;

- otwierac¢ sie na ,nowych” mieszkancoéw - nowe kulinaria, nowe

mozliwosci;

Zidentyfikowane  kulinaria  tradycyjne  powiatu  zdunskowolskiego
pochodzg z roéznych lat XX wieku (ze wzgledu na zasieg pamieci).
Przemiany w charakterze pozywienia dokonywaty sie wraz ze zmianami
cywilizacyjnymi np. dostepnosc szklanych stoikow (lata 60) czy pdzniejsze
czasowo wprowadzenie lodowek (lata 70) przyczynito sie do modyfikacii
przechowywania produktow, a tym samym zanik tradycyjnych
kulinaribw. Z czasem gospodarstwa domowe przestaty byc
samowystarczalne, a wie$ otworzyta sie na miasto. Zbidr tradycyjnych
kulinaridéw jest swoistym zapisem przemian historycznych, gospodarczych
i spotecznych na wsiach zdunskowolskich. Oznacza to rowniez, ze
pewne zmiany sq juz nieodwotalne. Tradycyjny to nie znaczy ,zywcem

wziety z przesztosci”, ale nawigzujgcy do niegj.

Wszystkie ,produkty” zaprezentowane w spisie kulinariow tradycyjnych
pochodzg z zywej pamieci lokalnego dziedzictwa kulturowego.
Rekomendacja danych kulinariow nie jest oczywiscie obligatoryjna (i
taka by¢ nie moze). Wybdr musi zaleze¢ od wielu czynnikdw (rowniez
spoza kontekstu kulturowego) np. mozliwosci personalno-
instytucjonalnych, rachunku ekonomicznego, klimatu spotecznego itd.
Tak popularna dotgd czernina na swigtecznym stole bywa przez jednych
traktowana negatywnie ze wzgledu na sposob przyrzgdzania, a przez

drugich pozytywnie ze wzgledu na walory smakowe.
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KULINARIA REKOMENDOWANE
DO WPISU NA LISTE PRODUKTOW TRADYCYJNYCH MRIiRW

CHLEB DOMOWY

Chleb wypiekany w tradycyjnym piecu w domu p. E. z sotectwa Piaski (gm. Zduhska
Wola). Niestety, p. E. nie wyrazata zainteresowania staraniem sie o przygotowywanie

procedury wpisania produkfu na liste ministerialng.

CIASTO DROZDZOWE Z KRUSZONKA

Sktad:
1 kg maki pszennej; 4 jaja; 10 dkg drozdzy; 20 dkg ttuszczu (masto); 100 ml mileka; %

szklanki cukru.

Przygotowanie:

do magki dodajemy cukier, jaja. Podgrzewamy mleko i wktadamy do niego ttuszcz. Po
rozpuszczeniu tgczymy z mgkqg zmieszang z innymi sktadnikami.

Drozdze rozkruszamy w naczyniu z 2-3 tyzkami mleka i 1 tyzeczkg cukru. Czekamy az
podrosng. Wtedy dodajemy je do maki, mieszamy z niq i pozostawiamy do wyrosniecia
w cieptym miejscu na okoto 45 minut. Nastepnie nalezy przetozy¢ do formy i piec w

piekarniku o temp. 180* z termoobiegiem przez 40 minut.

Kruszonka:

5 tyzek z czubkiem maki pszennej; 5 dkg fttuszczu/masta; 4 tyzki cukru.

Sktadniki wymieszac ze sobq, wygnies¢ ciasto, zrobi¢ kruszonke wygniatajgc grudki.
Ciasto drozdzowe powszechnie wystepuje na catym obszarze powiatu i jest elementem

pozywienia $wigtecznego.

46



CZERNINA
Sktad:

mtoda kaczka (np. 3 miesieczna); wtoszczyzna; maka; Smietana.

Przygotowanie:

oskubaé pidra z gtowy kaczki. Dzidb schowac w reku i dociggngé do szyi. Zrobi¢
naciecie w wyskubanym miejscu na gtowie zwierzecia. Upusci¢ krew do garnka,
doda¢ do niej 3 tyiki octu, by nie skrzepta. Przechowaé¢ do nastepnego dnia w
lodoéwce.

Kaczke zala¢ wrzgtkiem i wyskubac pierze. Nastepnego dnia mieso dzielimy na porcje.
Wktadamy poporcjowang kaczke: nogi i skrzydta kacze, korpus, szyje, wgtrobe,
zotgdek z lisciem laurowym oraz warzywami - marchewkq, pietruszkq, selerem, porg. Po
ugotowaniu wywaru (1-1,5 godz.) mieso wyjmuje sie do pieczenia. Zupe zaprawia sie:
na 4 litry zupy bierzemy 3 tyzki magki i 3 tyzki Smietany. Nastepnie $mietane nalezy dodaé
do krwi, a krew ze Smietang dodac¢ do zupy.

Czernine podaje sie z grubymi kluskami.

Czarnina powszechnie wystepuje na catym obszarze powiatu i jest elementem

pozywienia swigtecznego.

KLUSKI TARTE/ZELAZNE
Sktad:

ziemniaki; 1-2 jajka; mgka pszenna.

Przygotowanie:

ziemniaki obieramy ze skérki. Potowe z nich gotujemy. Drugq czes$¢ ziemniakdw Sciera
sie na tarce o matych oczkach, odciska sie w Sciereczke, pozwalajgc, by sok z nich
Sciekat do miski. Z dna miski pozostawia sie zalegajgcg na dnie skrobie, pozostaty sok
nalezy wyla¢. Skrobie tgczy sie z tartymi ziemniakami. Drugg cze$é¢ ziemniakdw -
ugotowanych i odcedzonych przeciska sie przez praske.

Na stolnicy tgczymy ugotowane ziemniaki razem ze startymi i wymieszanymi ze skrobiq.
Potem nalezy doda¢ magke i wygnies¢ mase. llos¢ dodanej maki jest uzalezniona od

wilgotnosci ziemniakdw. Im bardziej suche tym mniej magki.
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Wyrobiong mase ziemniaczang doprawiamy solg i w zaleznosci od ciasta dodajemy
jedno lub dwa jajka.

Z wyrobionego ciasta formujemy w dtoniach podtuzne lub owalne kluski, ktdre
nastepnie wrzucamy na gotujgcg wode. Kiedy wyptyng pozostawiamy na durszlaku.
Kluski tarte/zelazne powszechnie sq znane na catym obszarze powiatu. Spozywa sie je

incydentalnie ze wzgledu na indywidualne poftrzeby.

MIOD Z WILAMOWA
Miéd z Pasieki z Wilamowa Braci Ludwisiak,
Wilamow 42, 98-240 Szadek.
Pasieka dziata dopiero od 15 lat, a wiec nie spetnia ustawowego wymogu
funkcjonowania 25 lat. Jednak w przypadku tej firmy istotny jest sposdb pozyskania
wiedzy, umiejetnoéci do prowadzenia takiej dziatalnosci. Zgodnie z wypowiedzig
wtascicielki syn ,podpatrywat” sgsiada podczas pracy (wtasciciela pasieki).
Wykorzystywat do tego celu kazdg nadarzajgcq sie sposobnosé. Sposdb pozyskiwania
wiedzy jest tutaj charakterystyczny dla bezposredniego kontaktu, ustnego przekazu
fradycji i nasladownictwa w kulturze typu ludowego. Istotne dla wniosku bytoby
zlecenie badania sktadu miodu, by w ten sposéb zapewni¢ we wniosku o wyjgtkowych

wtasciwosciach produktu, ktéry pochodzi z terendw nie skazonych przemystem.

POLEWKA Z GRUSZKAMI

Sktad:
2 lwody; 1 kg gruszek ulegatek; 1,5 L mleka kwasnego; 1 szklanka $mietany; 2 tyzki magki.

Przygotowanie:

1 kg gruszek na 2 osoby. Osoli¢ 2 litry wody i ugotowac gruszki. Wyrwaé ogonek
gruszkom, szyputki wydtubac, gotowad razem z pestkami w $rodku i ze skérg. Gruszki
muszq sie dobrze rozgotowacé, wiedy troche postodzi¢ do smaku. Miekkie rozgotowane
gruszki ubija sie na miazge. Nastepnie wode z miazgg gruszkowq doprawia sie 2 tyzkami
maki pszennej i szklankg $mietany (w proporcji na 1 | wody tyzka magki i 0,5 szklanki
Smietany).

Polewke z gruszek podaje sie na gtebokim talerzu razem z ftuczonymi ziemniakami.
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POWIDLA SLIWKOWE

Sktgd:
sliwka wegierka; cukier.

Przygotowanie:

najlepsze Sliwki to te zbierane pdzng jesienig — we wrzesniu do potowy pazdziernika —
moze by¢ po pierwszych przymrozkach (owoce wtedy mogqg miec juz obsuszone
kohcowki i migzsz w kolorze brgzowym - wtedy sq najstodsze). Im pdzniej sie zerwie $liwki
tym mniej lub nawet wcale nie potrzeba cukru do smazenia.

Owoce umyc¢, wyjac pestki. Do garnka ptaskiego i szerokiego wrzuci¢ 3 kg owocdw,
frzymac na matym ogniu az puszczqg sok przez 2 godziny. Codziennie, przez 4-5 dni do
tygodnia powtarza¢ smazenie az do odparowania soku. Gotowe do pasteryzowania
sg wtedy, kiedy przesmazone owoce sq geste i podczas nabierania tyzkg nie $cieka po
niej sok.

W razie potrzeby $liwki stodzi sie do smaku: na 3 kg daje sie 1 kg cukru.

Stoiki z przesmazonymi owocami pasteryzuje sie na matym ogniu w garnku
wypetnionym wodg do 2/3 wysokosci stoika.

Dwa sposoby pasteryzacii:

- w zimne stoiki wktadamy zimne owoce i wktadamy do w/w. garnka z gotujgcg wodq;

- gorgce owoce naktadamy do gorgcych stoikdw, nastepnie szybko zakrecamy i

stawiamy do géry dnem.

WEDLINY Z TARNOWKI
Wiejskie Wyroby Wedliniarskie w Tarnéwce - Wojciech Piotrowicz,
Tarnéwka Kolonia B 4, 98-240 Szadek.
W latach 80-tych podpatrywat prace swojego sgsiada, ktdry byt rzeznikiem, a w 1991

roku otworzyt wtasng dziatalno$¢ gospodarczg.
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Pokarmy i jedzenie w kulturze. Tabu, dieta, symbol, red. K. tenska-Bagk,
Stromata Anthropologica 2, Wydawnictwo Uniwersytetu Opolskiego,
Opole 2007.

Powiat Zdunskowolski, Biuro Promocji MEWA Andrzej Jozefczyk,

Bydgoszcz 1999.

Pozywienie ludnosci wigjskiej, red. A. Kowalska-Lewicka, Muzeum

Etnograficzne w Krakowie, Krakow 1973.

Putman R., Samotna gra w kregle. Upadek i odrodzenie wspdlnot

lokalnych w Stanach Zjednoczonych, WAIP, Warszawa 2008.

Skrzypczak L., Materiaty do etnografii Chojna nad Wartq, ,Lud” 1. 8,
1984.

Stan i zréznicowanie kultury wsi i matych miast w Polsce. Kanon i
rozproszenie, red. |. Bukraba-Rylska, W. J. Burszta, Narodowe Centrum

Kultury, Warszawa 2011.

Turystyka w rozwoju obszarow wigjskich, red. |. Sikorska-Wolak,
Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2007 .

Wojewddztwo sieradzkie. Zarys dziejow, obraz wspotczesny, perspektywy
rozwoju, red. W. Piotrowski, Uniwersytet £odzki i Urzgd Wojewodzki w
Sieradzu, £6dz - Sieradz 1980.

Wywiady etnograficzne

Oficjalna strona internetowa powiatu zdunskowolskiego:

http://www.powiatzdunskowolski.pl/
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Oficjalna strona internetowa gminy Szadek:

hitp://www.szadek.net/

Oficjalna strona internetowa gminy Zapolice:

http://www.zapolice.pl/#

Oficjalna strona internetowa gminy Zdunhska Wola:

http://www.ugzw.com.pl/

Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszardw Wiejskich: Europa inwestujgca w obszary wiejskie

Badania wspoétfinansowane ze srodkdédw Unii Europejskiej w ramach dziatania 4.31
,Funkcjonowanie lokalnej grupy dziatania, nabywanie umiejetnosci i aktywizacja”

Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007-2013

Instytucja Zarzgdzajgca Programem Rozwoju Obszardw Wiejskich na lata 2007-2013:

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi

T * I X
* * P
4 Program
* * * * Rozwoju
* 3 * Obszarow
* * '* Wiejskich
Europejski Fundusz Rolny na rzecz * WQ na lata 2007-2013
Rozwoju Obszaréow Wiejskich
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