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Pożywienie jako element kulinarnego 
dziedzictwa Lasowiaków 



Czym jest kulinarna tożsamość? 

Tożsamośd kulinarna odnosi się do 
zwyczajów związanych z pożywieniem, jego 
produkcją i sposobem przyrządzania 
potraw. Obejmuje nie tylko płaszczyznę 
kulinarną, ale też zwyczajową i religijną. 
Jest ważnym elementem dziedzictwa 
kulturowego wspólnoty, które wyraża się 
poprzez:  

 
• dbanie o tradycyjne receptury i nawyki 

kulinarne oraz przekazywanie ich z 
pokolenia na pokolenie 

• zachowanie tradycyjnych sposobów 
przygotowania posiłku  

• przekazywanie tradycji kulinarnych 
osobom spoza kręgu kulturowego 

• odnoszenie się z rezerwą do nowinek 
gastronomicznych 
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Elementy tożsamości kulinarnej 

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

2. Produkty lokalne – wykorzystywane tylko w 
tym konkretnym miejscu, nadającym 
potrawom charakterystyczny smak i aromat  

3. Praktyki społeczne – sposób spożywania 
posiłku, podział ról podczas jego 
przygotowania 

4. Emocje, nośnik pamięci – jedzenie jest 
katalizatorem wspomnieo, buduje poczucie 
przynależności do rodziny, a w szerszym 
znaczeniu do wspólnoty społecznej 

5. Tożsamośd regionalna – jedzenie ściśle wiąże 
się z regionem, z którego pochodzi, staje się 
jego symbolem 
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Funkcje tożsamości kulinarnej 

• Budowanie przynależności: 
jedzenie jednoczy członków 
grupy społecznej i odróżnia ją od 
innych 

• Zachowanie dziedzictwa regionu 

• Podstawa turystyki – pożywienie 
jest atrakcyjne zwłaszcza dla 
osób, które poszukują nowych 
doznao smakowych 

 



Tożsamośd kulinarna Lasowiaków 
 

Tożsamośd kulinarna Lasowiaków 
wyraża się w prostocie potraw, do 
przyrządzenia których 
wykorzystywano dary lasu 
(grzyby, jagody, miód i zioła, 
bardzo rzadko dziczyznę) oraz 
łatwe w uprawie kapustę, kaszę i 
ziemniaki.  Wyznacznikiem ich 
pożywienia był też czas Wielkiego 
Postu i Adwentu. Potrawy 
maszczono wówczas olejem 
lnianym i konopnym. 
 
 
 
 
 



Budowanie tożsamości kulinarnej przez 
Festiwal Kultury Lasowaiackiej 

Festiwal powinien byd platformą, na 
której najważniejszą rolę odgrywają 
zapomniane potrawy. Wymusza to na 
KGW sięgnięcie do tradycyjnych 
receptur kulinarnych. 

Prowadzi to do ustalenia spisu potraw, 
które stanowią podstawę tożsamości 
kulinarnej Lasowiaków oraz, dzięki 
przekazaniu receptur, buduje przekaz 
międzypokoleniowy. 



Budowanie tożsamości kulinarnej przez Festiwal Kultury 
Lasowiackiej 

Podczas festiwalu prowadzone są 
warsztaty kulinarne, które 
sprzyjają: 

• zaznajamianiu turystów  
z bogactwem i historią kuchni 
lasowiackiej 

• przekazywaniu zapomnianych 
praktyk 

• budowaniu tożsamości 

 





Budowanie tożsamości kulinarnej przez 
Festiwal Kultury Lasowaiackiej 

Wydarzenie przyciąga media i turystów, 
co przekłada się na realne wzmocnienie 
tożsamości w sferze publicznej  

 
- Promuje potrawy lasowiackie, które 

stanowią unikatowy element kultury w 
skali całego województwa 

- Wzmacnia rolę KGW i lokalnych 
producentów, którzy zyskują 
niepowtarzalną możliwośd prezentacji 
wyrobów tradycyjnych 

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



Jak wzmacniad markę kulinarną? 

• Wybierad potrawy z „Listy Produktów 
Tradycyjnych” lub promowad te, które 
jeszcze nie doczekały się wpisu, ale są silnie 
związane z regionem  

• Korzystad z receptur przekazywanych  
z pokolenia na pokolenie 

• Tożsamośd = strój i wygląd zewnętrzny! 

 

 

 

 



Czy da się zarobid na produkcie tradycyjnym? 

Tak!, ale: 

• potrawy muszą byd zróżnicowane i pochodzid z regionu, 

• jakośd produktu powinna byd wysoka (tylko świeże, naturalne 
składniki), 

• prezentacja produktu powinna byd na wysokim poziomie, nie 
tylko podczas konkursu z nagrodami (klient „je oczami”) – 
etykiety, jasny opis produktu, receptury, 

• certyfikacja produktu. 

 

 


