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Streszczenie: W rozdziale przedstawiono rezultaty dziatan zwigzanych z utworze-
niem ,Bazy zanikajgcych elementéw dziedzictwa kulinarnego subregionéw”. Zre-
alizowano je w ramach projektu ,Wtaczenie zanikajacego dziedzictwa kulturowego
do innowacyjnej strategii rozwoju obszaréw wiejskich” (RuralStrateg) z programu
Nauka dla Spoteczenstwa. Efektem wizyt studyjnych oraz badan ankietowych jest
prezentowana ,Baza zanikajgcych elementéw dziedzictwa kulinarnego subregio-
néw” udostepniona jako komponent interaktywnej wyszukiwarki (http:/ruralstra-
teg.pl/katalog/). W rozdziale zwrécono tez uwage, ze zaangazowanie lokalnych
spotecznosci w tworzenie baz danych dziedzictwa kulturowego wspiera dziatania
z zakresu dokumentowania i promowania réznorodnosci kulturowej. Zaangazowa-
nie to mozna zwiekszy¢ m.in. poprzez edukacje oraz ekonomiczne podejscie do
dziedzictwa kulturowego.

Stowa kluczowe: dziedzictwo kulturowe, dziedzictwo kulinarne, lokalizm, cyfrowe
bazy danych
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1. Wstep

Dziedzictwo kulturowe odzwierciedla bogactwo i r6znorodnosé¢ kultur, tradycji,
historii i warto$ci ludzkich. Przyjmuje posta¢ elementéw materialnych, niemate-
rialnych, naturalnych oraz cyfrowych (Krél i Zdonek, 2023). Odgrywa wazng role
w formowaniu tozsamosci jednostek, spotecznosci i narodéw. Przekazywanie tra-
dycji, jezyka, wartosci i praktyk kulturowych pomaga ludziom zrozumie¢ swoje
korzenie, budowac¢ wiezi spoteczne i poczucie przynaleznosci. Poprzez elemen-
ty dziedzictwa kulturowego przekazywane sg historie, do§wiadczenia i wartosci
przesztych pokolen — przysztym pokoleniom (Murzyn-Kupisz, 2012; Knapik i Krél,
2023). Dziedzictwo kulturowe stanowi wartosciowe zrédto wiedzy historycznej,
artystycznej, naukowej i spotecznej. Dzieki jego zachowaniu przyszte pokolenia
majg takze mozliwo$¢ poznania przesztosci, zrozumienia kierunkéw ewolucji kul-
tur i czerpania z do$wiadczen poprzednich generacji (Kobyliniski, 2011). Ponadto
dziedzictwo kulturowe odgrywa istotng role w rozwoju spoteczno-gospodarczym.
Zabytki, rzemieslnictwo, festiwale i inne formy kultury przyciggajg turystéw, ge-
nerujgc przychody dla lokalnej gospodarki, tworzgc miejsca pracy i stymulujgc
rozwoj spotecznosci lokalnych (Helpa-Liszkowska, 2013, Owsianowska i Banasz-
kiewicz, 2015).

Dziedzictwo kulinarne i przyrodnicze przejawia sie m.in. w surowcach i pro-
duktach pochodzenia roslinnego oraz w regionalnych recepturach dan i potraw,
w tym wyrobéw marynowanych i ukwaszonych, produktéw z tradycyjnymi ziotami
i przyprawami oraz lokalnych przetwordw z roslin dziko rosngcych i grzybow. Za-
liczajg sie do niego takze sposoby i miejsca wytwarzania produktéw roslinnych,
z uwzglednieniem produkcji domowej, wytwarzania w matych gospodarstwach rol-
nych, zrzeszeniach (stowarzyszeniach) hodowcéw, a takze specyficzny, tradycyjny
sprzet uzywany do powyzszej produkcji z uwzglednieniem wspoétczesnych wyma-
gan jakoSciowych (Hernik i Krél, 2021).

W pracy zaprezentowano rezultaty dzialan zwigzanych z utworzeniem ,Bazy
zanikajgcych elementéw dziedzictwa kulinarnego subregionow”. Zrealizowano je
w ramach projektu ,Wlgczenie zanikajgcego dziedzictwa kulturowego do innowa-
cyjnej strategii rozwoju obszaréw wiejskich” (RuralStrateg) z programu Nauka dla
Spoteczenistwa 2022-2024 (Knapik i Krol, 2023). W pierwszym etapie prac utwo-
rzono platforme internetowg RuralStrateg.pl, ktérg wyposazono w interaktywng
wyszukiwarke elementéw dziedzictwa kulturowego pod nazwg ,Wyszukiwarka
obiektéw dziedzictwa kulturowego Matopolski”, potgczong z bazg danych (http://
ruralstrateg.pl/katalog/). Dane Zrédtowe pozyskano w drodze analizy typu desk re-
search, badan terenowych oraz za pomocg ankiety internetowej. Formularz ankiety
zostat wystany do 32 lokalnych grup dziatania, 168 k6t gospodyn wiejskich oraz do
urzeddw gmin wojewodztwa matopolskiego. Lacznie, w okresie od czerwca 2022 do
czerwca 2023 r., w bazie danych zgromadzono 76 elementéw dziedzictwa kulturo-
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wego wojewddztwa matopolskiego, ktére pogrupowano w czterech kategoriach, ze
szczegblnym uwzglednieniem dziedzictwa kulinarnego. Wyodrebniong czescig wy-
szukiwarki jest ,,Baza zanikajgcych elementéw dziedzictwa kulinarnego subregio-
néw”, w ktorej w czerwcu 2023 r. znajdowato sie 19 pozycji. Informacje o 12 z nich
pozyskano od urzedéw gmin i jednostek kultury zaangazowanych w ochrone i pro-
mocje dziedzictwa kulturowego.

2. Studium przypadku - dziedzictwo kulinarne
subregionow

Na tozsamo$¢ kulturowg sklada sie wiele elementéw, w tym regionalne produk-
ty, zwyczaje i zachowania, tradycyjne gatunki roslin i zwierzat, ale takze sposoby
przetworstwa, przepisy kulinarne i receptury. Nierzadko majg one warto$¢ nie tyl-
ko kulturowg, lecz réwniez ekonomiczng, posiadajg zatem potencjat stymulowania
rozwoju spoteczno-gospodarczego (Knapik, 2023). W konsekwencji uzasadnione sg
ich zachowanie i promocja. W sekcji tej zaprezentowano opisy i fotografie elemen-
tow dziedzictwa kulinarnego, o ktérych informacje zostaty pozyskane przy pomocy
formularza ankiety i ktore znajdujg sie w ,,Bazie zanikajgcych elementéw dziedzic-
twa kulinarnego subregion6ow”.

2.1. Kietbasa lisiecka

Kietbasa lisiecka to tradycyjna kietbasa grubo krajana, wyrabiana z najlepszej ja-
kosci miesa wieprzowego, gtéwnie szynki, przyprawiana wedtug specjalnej, znanej
niemal od dwoch wiekéw receptury, gtéwnie czosnkiem i mielonym biatym pie-
przem, a nastepnie wedzona w naturalny sposob, ktéry nadaje lekko pomarszczo-
nej, I$nigcej skérce ciemnobrazowy kolor.

Rodzaj/typ dziedzictwa: potrawa, produkt, surowiec
Datowanie: XIX w. do czaséw obecnych
Lokalizacja: Liszki, powiat krakowski, wojew6dztwo matopolskie

Kietbasa lisiecka ma smak miesa wieprzowego z delikatnie wyczuwalng nutg
pieprzu i czosnkowym aromatem. W przekroju tatwo zauwazalne sg jasne kawatki
miesa szynkowego, otoczone ciemniejszym farszem miesnym. Gotowy produkt ma
ksztatt wianka o Srednicy 35-40 cm (ryc. 1). Grubo$¢ kietbasy to okoto 52 mm. Lisz-
ki juz od 2. potowy XIX w. kojarzone s3 z tg wedling.

Zapotrzebowanie na wyroby masarskie wytwarzane wedlug miejscowej re-
ceptury spowodowato, ze wiele rodzin zaczeto specjalizowac sie w produkcji kiet-
bas, salcesondw, kiszek, pasztetow, itp. Na poczgtku XX w. z inicjatywy zastuzo-
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Zrédto: Paulina Sokdt, Gmina Liszki

Ryc. 1. Kietbasa lisiecka w towarzystwie kukietki lisieckiej

nego dla wsi wéjta Jana Madeja wzniesiono budynek rzezni gminnej. Podobnie
jak w przypadku kukietek, stalym miejscem handlu wyrobami masarskimi byt
rynek lisiecki oraz pobliskie targi: w Krakowie, Skawinie, Krzeszowicach, Zabie-
rzowie i Czernichowie. Stoisk z kielbasg lisieckg nie mogto brakng¢ na okolicz-
nych odpustach parafialnych (m.in. na Bielanach, w Alwerni czy Krzeszowicach).
Wedlina ta trafiata takze do krakowskich sklepéw oraz restauracji, w tym naj-
stawniejszych: Hawelki i Wentzla. Niektorzy producenci eksportowali jg nawet
poza granice kraju.

Kielbasa lisiecka moze by¢ produkowana tylko w granicach gmin Liszki i Czer-
nichéw i jest specjalnie znakowana na etykiecie. 28 wrze$nia 2005 r. zostata wpisa-
na na Liste produktéw tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Dziedzictwo kulinarne ,kietbasa lisiecka” zgtoszone za posrednictwem interaktywnej
ankiety (06.03.2023) przez: Paulina Sokét, Gmina Liszki.

2.2. Kukietka lisiecka
Kukietka to charakterystyczne pszenne pieczywo o wrzecionowatym ksztalcie,

ztoto-brgzowej skorce i sprezystym migzszu (ryc. 2). Kukielki juz od 1. potowy
XIX w. byly najpopularniejszym produktem lisieckim.
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Zrédto: Paulina Sokot, Gmina Liszki
Ryc. 2. Kukietka lisiecka

Rodzaj/typ dziedzictwa: potrawa, produkt, surowiec
Datowanie: XIX w. do czaséw obecnych
Lokalizacja: Liszki, powiat krakowski, wojew6dztwo matopolskie

Kukielki lisieckie sg wytwarzane zgodnie z tradycyjng recepturg z kilku sktad-
nikow: maki, soli, drozdzy oraz wody. Bulki piecze sie w piecu opalanym drewnem
sosnowym z domieszkg liSciastego. Przed wlozeniem do pieca, aby nada¢ im zto-
cisto-brgzowy kolor, z wierzchu smaruje sie je ,zankg”, czyli pszennym roztworem
o gestej konsystencji.

Pieczywo sprzedawano dawniej w domach-warsztatach piekarzy, na lisieckim
rynku w centrum wsi, a takze na okolicznych targach. Sporg grupke wtoscian z Liszek
handlujgcych butkami mozna byto spotka¢ m.in. na krakowskim Rynku Gtéwnym.

Kukietka nie byla codziennym pozywieniem mieszkanncow gminy. Ten rodzaj
pieczywa kosztowat wiecej niz zwykte butki. W niekt6rych wioskach istniat zwyczaj
darowania wiekszej ich ilosci (pelnego fartucha) gospodyni urzgdzajgcej wesele.
Czego$ najtanszego nikt by w prezencie §lubnym nie dawat. Kukielki z Liszek warto
jes¢ z wedling pochodzgcg z tejze miejscowosci, najlepiej z lisieckg kietbasg kraja-
ng. Rozmitowanym w tradycji proponuje sie dawny sposéb konsumpcji, popularny
niegdys$ na weselach: do reki bierzemy p6t kukielki oraz kawatek kietbasy i na prze-
mian przegryzamy. Oprécz kukietek specjalnoscig lisieckich piekarzy byty okragte
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placki z serem i rodzynkami - tzw. kotoce. Przed laty ten rodzaj wypieku peknit
w Liszkach i okolicznych wsiach funkcje dzisiejszych tortéw, a podczas wesel za-
proszeni goscie otrzymywali po ¢wiartce takiego kotacza i bialg kawe z kozuszkiem
w duzych fajansowych garnuszkach.

Dziedzictwo kulinarne ,kukietka lisiecka” zgtoszone za posrednictwem interaktywnej
ankiety (06.03.2023) przez: Paulina Sokét, Gmina Liszki.

2.3. Wedzonka iwkowska

Wedzonka iwkowska (ryc. 3) to produkt o dtugiej tradycji wytwarzania w gminie
Iwkowa. Smak wedzonki jest delikatnie stony, z wyczuwalng nutg przypraw stoso-
wanych do marynowania.

Rodzaj/typ dziedzictwa: potrawa, produkt, surowiec

Datowanie: brak dokladnego datowania; produkt o dlugiej tradycji wytwarzania
W regionie

Lokalizacja: gmina Iwkowa, powiat brzeski, wojew6dztwo matopolskie

Uwedzony, wydtuzony ptat boczku, z widocznymi na przekroju pasami miesa
w kolorze rézowym i ttuszczu w kolorze kremowym. Wedzonka iwkowska powstaje
ze $wiezego miesa wieprzowego i jest przygotowywana w niezmienny sposob: ma-

Zrédto: Paulina Ciuba, Urzad Gminy w lwkowej

Ryc. 3. Wedzonka iwkowska
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rynowana i tradycyjnie wedzona. 14 listopada 2014 r. wedlina zostata wpisana na
Liste produktéw tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Dziedzictwo kulinarne ,wedzonka iwkowska” zgtoszone za posrednictwem interaktyw-
nej ankiety (24.02.2023) przez: Paulina Ciuba, Urzqd Gminy w Iwkowej.

2.4. Kapu$niarka z grzybami

Kapusniarka to zupa gotowana na soku z kiszonej kapusty, a nastepnie zabielana
$mietang. Do potrawy dodawane sg suszone prawdziwki, co nadaje jej niepowta-
rzalny smak i aromat.

Rodzaj/typ dziedzictwa: przepis kulinarny i receptura
Datowanie: od przeszto 100 lat do czaséw obecnych
Lokalizacja: Zagorzyn, powiat nowosgdecki, wojewodztwo matopolskie

Kapus$niarka krélowata w tym regionie na stotach od ponad wieku i nie zmie-
nito sie to az do dnia dzisiejszego. Dawniej dodawano do niej ziemniaki, aby byta
bardziej syta. Obecnie kapusniarka czesto gosci na wigilijnym stole.

Dziedzictwo kulinarne ,,kapusniarka z grzybami” zgtoszone za posrednictwem interak-
tywnej ankiety (28.02.2023) przez: Monika Bednarz, Stowarzyszenie KGW ,,Nasza Zie-
mia Zagorzyn”.

2.5. Szynka iwkowska

Szynka iwkowska to produkt o dtugiej tradycji w regionie, wytwarzany ze $wiezego
miesa wieprzowego w oparciu o recepture przekazywang z pokolenia na pokolenie,
przygotowywany i wedzony w tradycyjny sposob (ryc. 4).

Rodzaj/typ dziedzictwa: potrawa, produkt, surowiec
Datowanie: brak doktadnego datowania; od pokolen do czaséw obecnych
Lokalizacja: gmina Iwkowa, powiat brzeski, wojewddztwo matopolskie

Szynka tylna wieprzowa bez kosci i golonki jest sznurowana wzdtuz i wszerz,
w odstepach co okoto 2-3 cm, z charakterystyczng petelkg do zawieszania. Proces
przygotowania szynki iwkowskiej sktada sie z jej marynowania (7-14 dni), wedzenia
w tradycyjny sposéb oraz parzenia. 14 listopada 2014 r. wedlina ta zostata wpisana
na Liste produktéw tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Dziedzictwo kulinarne ,,szynka iwkowska” zgtoszone za posrednictwem interaktywnej
ankiety (24.02.2023) przez: Paulina Ciuba, Urzqd Gminy w Iwkowej.
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Zrédto: Paulina Ciuba, Urzad Gminy w lwkowej

Ryc. 4. Szynka iwkowska

2.6. Imbiréwka

Imbiréwka iwkowska (ryc. 5) to napéj produkowany na bazie czystego, 40-procen-
towego alkoholu z dodatkiem cukru, soku z cytryny i suszonego imbiru. Do jego
przygotowania niezbedne sg naczynie mieszczgce sktadniki i dowolny rodzaj ku-
chenki.

Rodzaj/typ dziedzictwa: potrawa, produkt, surowiec
Datowanie: od lat 20. XX w. do czaséw obecnych
Lokalizacja: gmina Iwkowa, powiat brzeski, wojew6dztwo matopolskie

Aby przyrzadzi¢ ten trunek, w pierwszej kolejnosSci nalezy rozpusci¢ cukier
w wodce i rozpoczgé podgrzewanie, ciggle mieszajgc, a nastepnie dodac¢ sok z cy-
tryny i imbir. Nie przerywajac mieszania, calo$¢ trzeba podgrza¢ do temperatury
okoto 60°C. Niezwykle istotne jest, aby nie przegrza¢ przygotowywanego napoiju,
poniewaz moze doj$¢ do pogorszenia sie waloréw smakowych oraz wyparowania
czesci alkoholu. Wedtug lokalnej tradycji imbiréwka to trunek podawany na ciepto
i spozywany bezposrednio po przygotowaniu. Nie jest polecane dtuzsze przecho-
wywanie gotowego produktu ze wzgledu na mozliwo$¢ utraty wtasciwosci sma-
kowych oraz ciemnienia napoju. 26 sierpnia 2013 r. imbiréwka iwkowska zostata
wpisana na Liste produktéw tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
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Zrédto: Paulina Ciuba, Urzad Gminy w lwkowej

Ryc. 5. Imbiréwka

Imbiréwka pojawita sie po raz pierwszy w Iwkowej w latach 20. XX w., a nie-
ktére zroédia podajg, ze imbir wystepowat tam juz znacznie wczesniej, za sprawg
kupcéw ze szlaku wegierskiego, ktérzy podrézujgc przez miejscowosé, ptacili tg eg-
zotyczng byling.

Przepis na trunek pochodzi od mieszkanki Iwkowej, pani Antoniny Nesto-
rowskiej. Najwiekszg popularnoscig imbiréwka cieszyta sie jednak w okresie po-
wojennym. Swoje ,,publiczne” poczatki miata w latach 60. jako napdj firmowy
w karcie miejscowej restauracji Belanka. Wkrétce zyskata rozglos i uznanie wéréd
miejscowej ludnosci, jak i turystow odwiedzajgcych Iwkowa. Obecnie imbiréwka,
przygotowywana wedtug oryginalnej receptury, podawana jest w iwkowskich re-
stauracjach, zajazdach i domach weselnych (Bacéwka Biaty Jelen, Zajazd Zyga).
Wielu mieszkancéw wsi nadal wytwarza jg w oparciu o przepis z lat 20. XX w.
Trunek spozywany jest w iwkowskich domostwach nie tylko z okazji uroczysto-
$ci czy spotkan rodzinnych, ale réwniez jako lek na dolegliwosci zotgdkowe oraz
przeziebienie.

Dziedzictwo kulinarne ,,imbiréwka” zgtoszone za posrednictwem interaktywnej ankiety
(24.02.2023) przez: Paulina Ciuba, Urzqd Gminy w Iwkowej.
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2.7. Kietbasa wiejska iwkowska

Kielbasa wiejska iwkowska ma forme typowych wiankéw, z delikatnie pomarszczo-
ng skorkg o barwie ciemnobrgzowej (ryc. 6). Na przekroju jest owalna lub okragta,
z wyraznie widocznymi kawatkami miesa i ttuszczu, o barwie rézowo-szarej.

Rodzaj/typ dziedzictwa: potrawa, produkt, surowiec
Datowanie: od lat 60. XX w. do czaséw obecnych
Lokalizacja: gmina Iwkowa, powiat brzeski, wojew6dztwo matopolskie

Zrédto: Paulina Ciuba, Urzad Gminy w lwkowej

Ryc. 6. Kiethasa wiejska iwkowska

Kietbasa wiejska iwkowska posiada zapach wyrobu wedzonego z wyczuwalnym
aromatem czosnku. To produkt o dtugiej historii w gminie Iwkowa, wytwarzany ze
Swiezego miesa wieprzowego w oparciu o starg, przekazywang z pokolenia na po-
kolenie recepture. Jest przygotowywany i wedzony w tradycyjny sposéb i charakte-
ryzuje sie specyficznym, delikatnym smakiem, cho¢ nie zawiera wyszukanych przy-
praw. Zawdziecza go surowcowi, pochodzgcemu od zwierzat z chowu tradycyjnego.
14 listopada 2014 r. kietbasa wiejska iwkowska zostata wpisana na Liste produktéw
tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Dziedzictwo kulinarne , kietbasa wiejska iwkowska” zgtoszone za posrednictwem inter-
aktywnej ankiety (24.02.2023) przez: Paulina Ciuba, Urzqd Gminy w Iwkowej.
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2.8. Kluski scykane i moskole

Kluski scykane to potrawa przyrzgdzana z ziemniakéw, stosunkowo tatwa w przy-
gotowaniu. Dawniej gospodynie uzywaty do tego dania psujacych sie ziemniakéw
tuz po wykopkach. Moskol zas to placek wykonany z rowniez ziemniakéw, tyle ze
ugotowanych.

Nazwa elementu dziedzictwa kulinarnego: kluski scykane

Rodzaj/typ dziedzictwa: potrawa, produkt, surowiec

Datowanie: od 1900 r. do czaséw obecnych, potrawa rzadko spotykana
Lokalizacja: Czarny Dunajec, powiat nowotarski, wojewddztwo matopolskie

By przyrzadzi¢ kluski scykane, obierato sie ziemniaki z tupiny i wykrajato zepsu-
te czesci. Po starciu i odcedzeniu ziemniaki zarabiato sie z mgkg i odrobing wody.
Z tak powstalego ciasta formowane byly kluski, ktére rzucano do wrzgtku. Kluski
scykane spozywano najczesciej z mastem ,,skwarzonym” lub ze stodkim mlekiem.

Nazwa elementu dziedzictwa kulinarnego: moskole

Rodzaj/typ dziedzictwa: potrawa, produkt, surowiec

Datowanie: od 1900 r. do czaséw obecnych

Lokalizacja: Czarny Dunajec, powiat nowotarski, wojewd6dztwo matopolskie

Moskol to placek wykonany z ugotowanych ziemniakéw, maki (poczgtkowo
uzywana byla mgka Zytnia, wyprodukowana z wlasnego zboza) i jajek (produkt
wprowadzony w pdézniejszym czasie, poniewaz jajka byly cennym towarem). Ze
sktadnikéw tych wyrabiato sie ciasto i piekto uformowane z niego placki ,na bla-
chach”, na piecu kuchennym. Spozywano je w zastepstwie chleba.

Dziedzictwo kulinarne ,kluski scykane i moskole” zgtoszone za posrednictwem inter-
aktywnej ankiety (06.02.2023) przez: Dorota Hreska, Urzqd Miasta i Gminy Czarny
Dunajec.

2.9. Susorki iwkowskie

Susorki iwkowskie to mieszanka owocow (§liwki, jabtka, gruszki) podsuszanych
i podwedzanych metodg tradycyjng (ryc. 7). Proces produkcji zwigzany jest z uzy-
ciem tradycyjnej, dwukondygnacyjnej suszarni opalanej sezonowanym suchym
drewnem lisciastym, gtdwnie bukowym, debowym, grabowym oraz drewnem drzew
owocowych.

Rodzaj/typ dziedzictwa: potrawa, produkt, surowiec
Datowanie: od kilku wiekéw wstecz do czasow obecnych
Lokalizacja: gmina Iwkowa, powiat brzeski, wojewddztwo matopolskie
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Zrédto: Paulina Ciuba, Urzad Gminy w lwkowej

Ryc. 7. Susorki iwkowskie

Tradycje sadownicze na terenie gminy Iwkowa siegajg XVI w. Réwniez zwyczaj
suszenia owocéw jest gteboko zakorzeniony w Swiadomosci mieszkaricow i przeka-
zywany z pokolenia na pokolenie. Pierwotnie najwiekszg popularnoscia, jesli chodzi
0 owoce suszone, cieszyty sie $liwy. Natomiast jabtka i gruszki suszono raczej na
wlasne potrzeby. Zmiana nastgpita 40 lat temu pod wptywem gorszych zbioréw §liw
oraz zatamania sie koniunktury na sprzedaz Swiezych jabtek i gruszek. Utrzymywa-
nie sie takiej tendencji doprowadzito do rozpoczecia ich suszenia na duzg skale. Do
przygotowania susorek najlepiej nadajg sie owoce ze starych odmian drzew owoco-
wych. Gruszki i sliwki suszone sg w cato$ci, za$ jabtka w plastrach.

Kilogram ususzonych owocéw otrzymujemy z 4-5 kilograméw $wiezych. Sliw-
ki, gruszki i jablka suszy sie osobno, wykorzystujac identyczng technike, jednak
sposob przygotowania kazdego sktadnika tej mieszanki rozni sie dtugoscig obrobki
termicznej w zalezno$ci od rodzaju owocéw (proces trwa od 2 do 6 dni). Tempera-
tura suszenia i podwedzania powinna mie$ci¢ sie w zakresie od 45°C do 70°C. Kon-
serwacja owocéw dymem daje mozliwo$¢ przechowywania ich w suchym miejscu
przez dilugi czas, nawet do dwéch lat. Nadaje im rowniez charakterystyczny nie-
powtarzalny smak. Tradycyjnymi sposobami wykorzystania suszonych owocow sg:
gotowanie kompotu z suszu, zastosowanie w farszu do pierogdw, jak rowniez sto-
sowanie jako dodatkéw do produkeji chlebdw czy ciast. Susorki iwkowskie dostepne
sg bezposrednio u producentéw na terenie gminy Iwkowa. 26 sierpnia 2013 r. zosta-
ty wpisane na Liste produktéw tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Dziedzictwo kulinarne ,,susorki iwkowskie” zgtoszone za posrednictwem interaktywnej
ankiety (24.02.2023) przez: Paulina Ciuba, Urzqd Gminy w Iwkowej.

- 100 -



Baza zanikajgcych elementéw dziedzictwa kulinarnego subregionéw

2.10. Pasztet jarski z soczewicy i kaszy okraszony skwarkami

Gospodynie z miejscowosci Prusy w gminie Kocmyrzéw-Luborzyca piekly pasz-
tet jarski (ryc. 8) najczesciej na Swieta. Jego walory smakowe i aromat podkreslaty
przyprawy, ktore rosty w przydomowych ogrédkach. Pasztet jarski byt daniem od-
Swietnym, spozywanym w zamoznych chtopskich i mieszczanskich domach.

Rodzaj/typ dziedzictwa: przepis kulinarny i receptura

Datowanie: brak doktadnego datowania, przepis przekazywany z pokolenia na po-
kolenie

Lokalizacja: Prusy, gmina Kocmyrzéw-Luborzyca, powiat krakowski, wojewddztwo
matopolskie

Zrédto: Elzbieta Konieczna, Koto Gospodyn Wiejskich w Prusach

Ryc. 8. Pasztet jarski z soczewicy i kaszy okraszony skwarkami

Pasztet jarski to potrawa zdrowa i niedroga, wzbogacona warzywami, przypra-
wami i ziotami.

Sktadniki: ¥4 szklanki kaszy gryczanej biatej, V4 szklanki kaszy peczak, 34 szklan-
ki soczewicy zielonej, ¥4 szklanki ptatkéw owsianych, 3 cebule i 3 zgbki czosnku,
1 marchewka, 1 pietruszka, ¥2 malego selera, 1 gatka muszkatotowa (zetrze¢ na tar-
ce), 4 duze jaja, 1 tyzeczka papryki stodkiej mielonej, majeranek, 1 tyzka masta.

Przygotowanie: kasze i soczewice ugotowa¢ do miekkosci, kazde osobno, doda¢
ptatki owsiane do gorgcej kaszy, zamiesza¢. Cebule przesmazy¢ na masle, doda-
jac sol i pieprz oraz czosnek. Starte na tarce warzywa dodac do cebuli i ponownie
przesmazyc¢. Wszystko zmieli¢ dwa razy na gtadkg mase, dodac jaja, przyprawi¢ do
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smaku i wyrobi¢ mase na pasztet. Piec okoto 50 min w temperaturze 180°C. Poda-
wac okraszony skwarkami, na zimno smakuje najlepiej, ale mozna tez podawac na
ciepto. Obecnie gospodynie serwujg pasztet z konfiturg z czerwonej cebuli na mio-
dzie i occie jabtkowym lub z chrzanem z jajkiem.

Dxziedzictwo kulinarne ,,pasztet jarski z soczewicy i kaszy okraszony skwarkami” zgto-
szone za posrednictwem interaktywnej ankiety (22.02.2023) przez: Elzbieta Konieczna,
Koto Gospodyn Wiejskich w Prusach.

2.11. Kartoflanka oparta na przepisie Kota Gospodyn Wiejskich
w Eekach

Kartoflanka oparta na przepisie Kota Gospodyn Wiejskich w Lekach to prosta zupa,
ktérej podstawowym sktadnikiem sg ziemniaki, ale takze inne warzywa, jak mar-
chew i cebula (ryc. 9).

Rodzaj/typ dziedzictwa: przepis kulinarny i receptura
Datowanie: brak doktadnego datowania
Lokalizacja: Leki, gmina Kety, powiat o§wiecimski, wojewddztwo matopolskie

Zrodto: Artur Christ, Wydziat Rozwoju Urzedu Gminy Kety

Ryc. 9. Kartoflanka oparta na przepisie Kota Gospodyn Wiejskich w tekach
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Sktadniki: 1 cebula, 1 tyzka smalcu, 1 mata marchewka, 1 kg ziemniakéw, okoto
2 1 wody, przyprawy: sél, pieprz, majeranek, 1li$¢ laurowy, ziele angielskie.

Przygotowanie: warzywa obra¢ i pokroi¢: ziemniaki i cebule w kostke, mar-
chewke w cienkie talarki lub kostke. Rozgrzac¢ w garnku smalec i mieszajgc, usma-
zy¢ cebule na zloty kolor. Wla¢ wode, wrzucic¢ ziele angielskie, li§¢ laurowy, maje-
ranek. Cato$¢ posoli¢ i zagotowac. Doda¢ marchewke, po zagotowaniu dotozy¢ tez
ziemniaki. Gdy zmiekng, wsypacé pieprz i pogotowac jeszcze chwile (zupa powinna
by¢ zawiesista od czeSciowo rozgotowanych ziemniakéw). Czas przygotowania:
okoto 70 min.

Dziedzictwo kulinarne ,kartoflanka oparta na przepisie Kota Gospodyn Wiejskich
w Eekach” zgloszone za posrednictwem interaktywnej ankiety (07.02.2023) przez: Artur
Christ, Wydziat Rozwoju Urzedu Gminy Kety.

2.12. Wadowickie flaczki

Tradycja serwowania flaczkéw (ryc. 10), zwtaszcza podczas $wigt oraz obchodéw
uroczystosci patriotycznych, jest w regionie ciggle zywa, a okreslenie ,flacorze” na
mieszkaricéw Wadowic — nadal popularne. Wspominat je réwniez Ojciec Swiety Jan
Pawel II podczas spotkania z wiernymi na wadowickim rynku 16 czerwca 1999 r.,
nazywajgc kalwarian ,0gércorzami”, wadowiczan ,flacorzami”, a zywczan — ,,szczu-
pakami” i dodajac, ze to ,,sam smak”.

Rodzaj/typ dziedzictwa: potrawa, produkt, surowiec

Datowanie: brak doktadnego datowania, potrawa serwowana podczas Swigt i od-
pustéw obchodzonych w Bazylice Ofiarowania NMP (21 XI Ofiarowania NMP i 27 VI
MB Nieustajgcej Pomocy)

Lokalizacja: ziemia wadowicka, wojewddztwo matopolskie

Zgodnie z wielowiekowg tradycjg w kazdy czwartek na wadowickim rynku od-
bywat sie targ, na ktérym mozna bylo kupi¢ rozmaite rzeczy. Miedzy straganami
i w lokalnych karczmach podawano wtedy flaczki, ktére ceniono za smak i dawanie
poczucia sytosci. Dzi§ potrawa serwowana jest szczeg6lnie podczas swigt i odpu-
stow celebrowanych w bazylice Ofiarowania NMP (21 listopada $wieto Ofiarowania
NMP i 27 czerwca MB Nieustajgcej Pomocy).

Dziedzictwo kulinarne ,,wadowickie flaczki” zgtoszone za posrednictwem interaktywnej
ankiety (31.01.2023) przez: Anna Rzemieniec, Urzqd Miejski w Wadowicach.
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Zrédto: Anna Rzemieniec, Urzad Miejski w Wadowicach

Ryc. 10. Wadowickie flaczki

3. Podsumowanie

Dziedzictwo kulinarne jest istotng sktadowg kultury i tozsamosci lokalnej. Prze-
kazywanie tradycyjnych przepiséw i technik kulinarnych z pokolenia na pokolenie
pomaga w zachowaniu dziedzictwa i tozsamos$ci lokalnych spotecznosci. Buduje
takze i umacnia wiezi miedzypokoleniowe (Ortowski, 2022).

Dziedzictwo kulinarne moze by¢ waznym czynnikiem stymulujgcym rozwdj ob-
szaréw wiejskich. Poprzez promowanie lokalnych produktéw i tradycyjnych potraw
mozna zwiekszyc zainteresowanie regionem, przyciggajac inwestycje, tworzgc nowe
miejsca pracy i podnoszgc tym samym jako$¢ zycia lokalnej spoteczno$ci. Ponadto
dziedzictwo kulinarne czesto opiera sie na tradycyjnych odmianach, rasach, meto-
dach uprawy i produkcji zywnosci, co moze stymulowa¢ rozwéj lokalnego rolnictwa
i przetworstwa. To z kolei wspiera lokalne gospodarstwa rolne (Ortowski i WoZnicz-
ko, 2020). Dziedzictwo kulinarne przycigga tez turystow, ktorzy chcg doswiadczy¢
unikatowych smakéw i tradycji gastronomicznej danego regionu. W konsekwen-
cji turystyka kulinarna moze generowac znaczne dochody dla lokalnych spotecz-
nosci poprzez sprzedaz zywnosci, rozbudowe sieci punktéw gastronomicznych,
warsztaty kulinarne i inne atrakcje zwigzane z jedzeniem (Kielsznia i in., 2015).
Dziedzictwo kulinarne bywa réwniez zZrodtem inspiracji dla innowacji i twérczosci.
Korzystanie z tradycyjnych smakéw i technik moze prowadzi¢ do tworzenia nowych
dan, eksperymentéw kulinarnych i rozwijania nowych produktéw spozywczych. To
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z kolei pobudza innowacje i rozw6j w sektorze spozywczym (Chytek i in., 2016;
Nowak, 2019). Wszystkie te aspekty pozostajg nierzadko w obszarze zainteresowan
wtadz lokalnych, ktére z powodzeniem realizujg projekty interaktywnych baz da-
nych zwigzane z zachowaniem i promowaniem elementéw dziedzictwa kulturowe-
go, w tym kulinarnego.

Wspodtczesne technologie, takie jak aplikacje mobilne, witryny internetowe
czy media spotecznosciowe, mogg by¢ wykorzystane do promowania dziedzictwa
kulturowego i angazowania lokalnych spotecznosci. Jednym z takich narzedzi jest
»Baza zanikajgcych elementéw dziedzictwa kulinarnego subregionéw”, ktéra pre-
zentuje dziedzictwo kulturowe z uwzglednieniem wszystkich jego elementéw: ma-
terialnych, niematerialnych, naturalnych oraz cyfrowych.

Wigczenie lokalnych spotecznosci w ochrone dziedzictwa kulturowego jest
istotne dla jego dlugotrwatego zachowania i promowania. MoZe ono mie¢ swdj
wydzwiek w ekosystemie zaréwno przyrodniczym, jak i cyfrowym. Jednym z ele-
mentow tego zaangazowania moze by¢ udziat mieszkancéw w tworzeniu cyfrowych
baz danych dziedzictwa kulturowego i czynne cztonkostwo w organizacjach, ktére
zajmujg sie ochrong i kultywowaniem tradycji.

Zaangazowanie lokalnych spotecznosci w tworzenie baz danych dziedzictwa
kulturowego wspiera dziatania z zakresu dokumentowania i promowania rézno-
rodno$ci kultury lokalnej. Mozna je zwiekszy¢ m.in. poprzez edukacje oraz ekono-
miczne podejscie do dziedzictwa kulturowego. Interaktywne narzedzia, w tym plat-
formy internetowe, powinny umozliwi¢ mieszkanncom wspottworzenie bazy danych
przez m.in. dodawanie informacji, zdje¢, opisow i historii zwigzanych z miejscami
i obiektami kulturowymi.

Instytucjonalne wspieranie zaangazowania lokalnych spoteczno$ci w ochrone
i promowanie dziedzictwa kulturowego wpisuje sie w zatozenia lokalizmu, rozu-
mianego jako postawa lub filozofia, stawiajgcego na gtéwnym miejscu dobro lokal-
nej spotecznosci, jej kulture, gospodarke i srodowisko. Lokalizm skupia sie na za-
chowaniu i wspieraniu dziatajgcych na danym terenie przedsiebiorstw, rolnictwa,
rzemiosta, kultury i dziedzictwa. Dazy do tworzenia i utrzymania tozsamosci oraz
rozwijania mikrospotecznosci. Ponadto lokalizm wyraza sie poprzez preferowa-
nie wlasnych produktéw i ustug, wspieranie lokalnych producentéw, promowanie
kultury i sztuki, ochrone dziedzictwa oraz angazowanie sie w miejscowe dziatania
spoteczne i polityczne. W takim kontekscie dziedzictwo kulturowe odgrywa waz-
ng role w lokalizmie, poniewaz stanowi fundament lokalnej tozsamosci, historii
i kultury.
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