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Pozywienie jako element kulinarnego
dziedzictwa Lasowiakow

dr Izabela Wodzinska



Czym jest kulinarna tozsamosc?

Tozsamos¢ kulinarna odnosi sie do
ZWYCzajow zwigzanych z pozywieniem, jego
produkcjg i sposobem przyrzadzania A
potraw. Obejmuje nie tylko ptaszczyzne
kulinarng, ale tez zwyczajows i religijna.
Jest waznym elementem dziedzictwa
kulturowego wspodlnoty, ktore wyraza sie
poprzez:

* dbanie o tradycyjne receptury i nawyki
kulinarne oraz przekazywanie ich z
pokolenia na pokolenie

e zachowanie tradycy#'nych sposobow
przygotowania positku

* przekazywanie tradyc&i kulinarnych
osobom spoza kregu kulturowego

* odnoszenie sig z rezerwg do nowinek
gastronomicznych

www.muzeumbkolbuszowa.pl



Elementy tozsamosci kulinarnej

Historia i dziedzictwo — przekazywane z
pokolenia na pokolenie np. w postaci
receptur kulinarnych (ustnych lub pisanych)

Produkty lokalne — wykorzystywane tylko w
tym konkretnym miejscu, nadajgacym
potrawom charakterystyczny smak i aromat
Praktyki spoteczne — sposob spozywania
positku, podziat rél podczas jego
przygotowania

Emocje, nosnik pamieci — jedzenie jest
katalizatorem wspomnien, buduje poczucie
przynaleznosci do rodziny, a w szerszym
znaczeniu do wspolnoty spotecznej
Tozsamosc regionalna — jedzenie Scisle wigze
sie z regionem, z ktérego pochodzi, staje sie
jego symbolem
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Funkcje tozsamosci kulinarnej

 Budowanie przynaleznosci:
jedzenie jednoczy cztonkdéw
grupy spotecznej i odroznia jg od
innych

e Zachowanie dziedzictwa regionu

* Podstawa turystyki — pozywienie
jest atrakcyjne zwtaszcza dla
0s0b, ktore poszukujg nowych
doznan smakowych

www.muzeumkolbuszowa.pl



Tozsamosc kulinarna Lasowiakow

Tozsamos¢ kulinarna Lasowiakow
wyraza sie w prostocie potraw, do
przyrzadzenia ktoérych
wykorzystywano dary lasu
(grzyby, jagody, miod i ziofa,
bardzo rzadko dziczyzne) oraz
tatwe w uprawie kapuste, kasze i
ziemniaki. Wyznacznikiem ich
pozywienia byt tez czas Wielkiego
Postu i Adwentu. Potrawy
maszczono wowczas olejem
Inianym i konopnym.




Budowanie tozsamosci kulinarnej przez
Festiwal Kultury Lasowaiackiej

Festiwal powinien byc¢ platformg, na
ktorej najwazniejszg role odgrywaja
zapomniane potrawy. Wymusza to na
KGW siegniecie do tradycyjnych
receptur kulinarnych.

Prowadzi to do ustalenia spisu potraw,
ktore stanowig podstawe tozsamosci
kulinarnej Lasowiakow oraz, dzieki
przekazaniu receptur, buduje przekaz
miedzypokoleniowy.




Budowanie tozsamosci kulinarnej przez Festiwal Kultury
Lasowiackiej

Podczas festiwalu prowadzone s3
warsztaty kulinarne, ktore

sprzyjaja:
* zaznajamianiu turystow

z bogactwem i historig kuchni
lasowiackiej

* przekazywaniu zapomnianych
praktyk

e budowaniu tozsamosci







Budowanie tozsamosci kulinarnej przez
Festiwal Kultury Lasowaiackiej

Wydarzenie przycigga media i turystow,
co przektada sie na realne wzmocnienie
tozsamosci w sferze publicznej

- Promuje potrawy lasowiackie, ktore \ ~
stanowig unikatowy element kultury w N\
skali catego wojewodztwa N

- Wzmacnia role KGW i lokalnych

producentow, ktorzy zyskuja Ao
niepowtarzalng mozliwoéé prezentacji

wyrobow tradycyjnych

- Buduje w uczestnikach poczucie
przynaleznosci do grupy etnograficznej i
dumy ze swojego pochodzenia



Jak wzmacnia¢ marke kulinarng?

 Wybierac potrawy z ,Listy Produktow
Tradycyjnych” lub promowac te, ktore
jeszcze nie doczekaty sie wpisu, ale s3 silnie
ZWigzane z regionem

* Korzystac z receptur przekazywanych
z pokolenia na pokolenie

* Tozsamosc¢ = stroj i wyglad zewnetrzny!



Czy da sie zarobi¢ na produkcie tradycyjnym?

Tak!, ale:
e potrawy muszg by¢ zréznicowane i pochodzi¢ z regionu,

* jakos¢ produktu powinna by¢ wysoka (tylko swieze, naturalne
sktadniki),

* prezentacja produktu powinna by¢ na wysokim poziomie, nie
tylko podczas konkursu z nagrodami (klient ,,je oczami”) —
etykiety, jasny opis produktu, receptury,

e certyfikacja produktu.



