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Szanowni Czytelnicy,

Zachowanie i promowanie dziedzictwa kulturowego jest niezwykle istotne ze wzgle-
du nie tylko na przyszle, ale i wspotczesne pokolenia. Dziedzictwo kulturowe po-
zwala czerpa¢ z bogactwa tradycji, ktére ksztattowaty naszg historie i tozsamos¢.
Przyczynia sie to do wzmocnienia wiezi miedzyludzkich i miedzypokoleniowych
oraz umozliwia zrozumienie réznorodno$ci kulturowej, co wspiera akceptacje i sza-
cunek wobec innych kultur. Pragnienie zachowania dziedzictwa kulturowego staje
sie zrodtem inspiracji dla sztuki, architektury i kreatywnosci, pobudzajgc do tworze-
nia nowych dziet o korzeniach siegajacych gleboko w przesztosé. W konsekwencji
dziedzictwo kulturowe jest tym, co tgczy przesztos¢ z przysztoscig. Dzieki niemu
mozemy lepiej sprosta¢ wyzwaniom codziennosci.

Publikacje podzielono na trzy czesci, poswiecone dziedzictwu kulturowemu,
kulinarnemu oraz cyfrowemu. Pierwszg cze$¢ monografii rozpoczyna rozdziat
autorstwa Karola Krola pt. ,,Bogactwo kulturowe wybranych miejsc wojewodztwa
matopolskiego”, w ktérym przedstawiono réznorodno$¢ spuscizny kulturowej wo-
jewddztwa malopolskiego w oparciu o wybrane elementy dziedzictwa materialne-
go i niematerialnego. Czytelnicy mogg odtworzy¢ w swej pamieci rozpoznawalne
miejsca, szlaki turystyczne, ale takze dowiedzie¢ sie 0 mniej znanych, a réwnie cen-
nych pamigtkach kultury regionu.

Kolejny rozdziat, autorstwa Magdaleny Wilkosz-Mamcarczyk i Barbary Olczak, pt.
»Znaczenie obiektéw sacrum w krajobrazie wspdtczesnej wsi” jest kontynuacjg pod-
jetej weczesniej tematyki, ale koncentruje sie na obiektach sakralnych i ich znaczeniu
dla dziedzictwa kulturowego. Autorki scharakteryzowaty osadnictwo wiejskie w kon-
tekscie wptywu globalizacji, ktéra stanowi zagrozenie dla tradycyjnego krajobrazu
wiejskiego, na przyktadach z Polski i Francji. Dziedzictwo kulturowe jest zasobem
spolecznym, cenng wartoscig, ktérg nalezy pielegnowac i chroni¢ od zapomnienia.

Drugg cze$¢ monografii, zatytutowang ,Dziedzictwo kulinarne regionow”,
otwiera praca Macieja Brozka, Karola Kréla, Wioletty Knapik i Jézefa Hernika
»,Baza zanikajgcych elementéw dziedzictwa kulinarnego subregionéw”. Na pod-
stawie danych Zrédtowych oraz badan ankietowych wyszczeg6lniono w niej ele-
menty dziedzictwa kulinarnego wojew6dztwa matopolskiego. Autorzy przedstawi-
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li najbardziej ciekawe oraz znane produkty, przetwory i potrawy. Ich pochodzenie,
miejsce wystepowania oraz niektdre tajniki dotyczgce wytwarzania przyblizajg
Czytelnikom specyfike regionu pod katem bogatych tradycji kulinarnych.

Wiecej informacji o réznorodnosci dawnej kuchni polskiej mozna znalez¢
w rozdziale ,Tradycje kulinarne oraz obrzedy, czyli o znaczeniu i umiejetnosci
przyrzadzania potraw na co dzien i od Swieta” Kinga Topolska i Agnieszka Filipiak-
-Florkiewicz skupity sie na kulinariach nierozerwalnie zwigzanych z obchodzeniem
réznych uroczystosci, gtéwnie religijnych, §wigt oraz celebrowaniem waznych chwil
w zyciu rodzin, jak narodziny dziecka, chrzciny, §lub i inne. Dostosowanie potraw
do kazdej z tych uroczystosci oraz pielegnowanie zwyczajow z kuchnig w roli gtow-
nej stanowig trwaly element tozsamosci narodowej i regionalnej Polakéw.

Bogactwo dziedzictwa kulinarnego przejawia sie réwniez w lingwistycznych
aspektach kulinariéw, do ktérych nawigzuje rozdziat autorstwa Wiadystawa Mi-
gdata zatytutowany ,Regionalizmy i nazwy gwarowe w kuchni polskiej”. Mozna
w nim znalez¢ tradycyjne nazwy i krotkie opisy zup, potraw macznych (klusek),
dan z ziemniakdéw czy réznych odmian kaszy. Przywotane potrawy pochodzg przede
wszystkim z kuchni chlopskiej, o ktérej wiecej mozna przeczyta¢ w pracy Gabrieli
Zieé, Magdaleny Surmy, Karoliny L.anoszki i Marcina Lukasiewicza pt. ,,Wykorzysta-
nie wybranych surowcéw roslinnych w kuchni chtopskiej na terenie Matopolski”.
Opisali oni niektére rosliny uzytkowe stosowane jako tradycyjne sktadniki w kuch-
ni regionalnej Matopolski, wskazujgc jednoczesnie ich podobne badZ odmienne za-
stosowanie w kuchniach innych regionéw Polski i Europy Wschodniej. Czytelnicy
bedg mieli okazje szerzej zapozna¢ sie z mniej znanymi wspodtczesnie roslinami
i ziotami, ktérych bogate wartosci odzywcze i walory kulinarne mogg stac sie inspi-
racjg do korzystania z bogatego rezerwuaru tradycyjnej polskiej kuchni.

Jedng z takich roslin wyréznita ze wzgledu na bogactwo jej wtasciwosci Emilia
Bernas w rozdziale ,,Pokrzywa zwyczajna jako sktadnik polskiej kuchni, kultury i me-
dycyny”. Pokrzywa zwyczajna jest bardzo cenng rosling zielng, ktérej od dawna uzy-
wano w celach kulinarnych oraz w obrzedach religijnych. Wspétczesnie zakres jej wy-
korzystania jest jeszcze obszerniejszy — obejmuje réwniez kosmetologie i farmacje.

Na szerokie zastosowanie innej znanej od wiekéw rosliny wskazali Radostawa
Skoczen-Stupska, Jacek Stupski i Ewelina Gw6zdz w rozdziale ,Wlasciwosci nasion
i kietkéw konopi siewnych (Cannabis sativa L) jako sktadnikéw potraw tradycyjnych
i nowoczesnych”. Scharakteryzowano prozdrowotne wtasciwosci siemienia konop-
nego oraz skietkowanych nasion konopi, ktére sg powszechnie wykorzystywane
w produkcji zywnosci oraz suplementéw diety.

Nie wszystkie rosliny, cho¢ takze cenne pod wzgledem waloréw odzywczych
i smakowych, sg tak szeroko rozpowszechnione jak konopie. Ci sami Autorzy sie-
gneli do zanikajgcych elementéw dziedzictwa kulinarnego i opisali je na przykta-
dzie chmielu w pracy ,Mlode pedy chmielu — zapomniane dzikie warzywo”. Nalezy
podkresli¢, ze dla hodowcow chmielu i piwowaréw nadwyzki pedéw sg produk-
tem bezwartoSciowym. Zupelnie przeciwnie jest w gastronomii, gdzie mtode pedy
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chmielu, pozyskiwane wiosng zaréwno z upraw, jak i stanu dzikiego, nalezg do naj-
drozszych warzyw Swiata.

Z kolei tradycyjne produkty wykorzystywane w formie kiszonek, ktére stanowi-
ty wazng czes¢ diety dawnych mieszkanicow Matopolski, sg tatwiej dostepne i tanie.
Staty sie one tematem rozdziatu ,Jakos¢ i bezpieczenstwo wybranych kiszonych
produktéw tradycyjnych z regionu Matopolski”. Wspéiczesnie docenia sie warto-
$ci zdrowotne i smakowe Kkiszonek — coraz czesciej zndw goszczg one na naszych
stotach. Magdalena Rzepka i Krzysztof Suréwka dokonali dla wybranych produk-
tow m.in. oceny sensorycznej oraz pomiaréw pH, kwasowosci ogélnej, oznaczenia
chlorkéw, azotu aminowego, a takze badan mikroflory. Sformutowane wnioski su-
gerujg zréznicowang jakos¢ dostepnych w handlu produktéw kiszonych pochodzg-
cych z regionu Matopolski.

Czes¢ ,,Cyfrowe dziedzictwo kulturowe” rozpoczyna praca Karola Kréla, zatytu-
lowana ,,Kontekst i czestos¢ wystepowania dziedzictwa kulturowego w zapytaniach
uzytkownikéw Internetu”. Autor dokonat analizy czestosci pojawiania sie m.in. frazy
»dziedzictwo kulturowe” wsrdd zapytan uzytkownikéw wyszukiwarki Google, z wy-
korzystaniem wybranych aplikacji internetowych. Jak podkreslit, ,analiza stow klu-
czowych wykonana w modelu ad-hoc moze by¢ pomocna w doraznej analizie trendéw,
sezonowosci i konkurencyjnosci fraz kluczowych celem opracowania wytycznych dla
nowych tresci lub szerzej — strategii marketingowej”. Jednym z elementéw owej stra-
tegii moze by¢ promocja i zarazem ochrona regionalnych produktéw zywnosciowych.

Robert Dulinski w rozdziale ,,Zastosowanie spektroskopii, uczenia maszynowe-
go oraz teledetekcji w ochronie regionalnych produktéw zywnosciowych” przybli-
zyt znaczenie tych technik oraz ich potencjat aplikacyjny w perspektywie zrow-
nowazonej produkcji zywnosci oraz ochrony specyficznych regionéw i produktow.

Ostatni rozdziat, podsumowujgcy cze$¢ poswiecong cyfrowemu dziedzictwu
kulturowemu, nosi tytut ,Dziedzictwo kulturowe i sztuczna inteligencja”. Karol
Krél odnosi sie w nim do staran o zachowanie tego dziedzictwa z wykorzystaniem
algorytmoéw sztucznej inteligencji. Moze by¢ ona uzyta do zarzadzania, konserwa-
cji oraz odtwarzania cyfrowych zasobéw. Autor podkreslit, Ze sztuczna inteligencja
jest rowniez pomocna w digitalizacji i udostepnianiu zbioréw.

Niniejsza monografia powstala w ramach projektu naukowo-badawczego
~Wlaczenie zanikajgcego dziedzictwa kulturowego do innowacyjnej strategii roz-
woju obszaréw wiejskich”, dofinansowanego ze srodkéw Ministra Edukacji i Nauki
(numer NdS/529080/2021/2021). Podmiotem realizujgcym projekt jest Uniwersy-
tet Rolniczy im. Hugona Kolgtaja w Krakowie w okresie od 11 marca 2022 roku do
10 marca 2024 roku. Mamy nadzieje, ze zr6znicowany material odnoszgcy sie do
réznych elementéw dziedzictwa kulturowego, kulinarnego oraz cyfrowego przy-
czyni sie do podtrzymywania i popularyzacji spuscizny kulturowej.

Redaktorzy
Wioletta Knapik, Karol Krél i Gabriela Zig¢
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Streszczenie: Wojewddztwo matopolskie, usytuowane w potudniowej Polsce
i utozsamiane obecnie z regionem Matopolska, charakteryzuje sie niezwyktym bo-
gactwem przyrodniczym i kulturowym. Celem pracy jest analiza krajobrazu kultu-
rowego wybranych miejscowosci wojewddztwa matopolskiego z uwzglednieniem
m.in. architektury, zabytkéw, krajobrazu przyrodniczego, sztuki i kultury ludowej
oraz zwyczajow i tradycji. Zbadano lokalne uwarunkowania ochrony, zachowania
i ksztattowania krajobrazu kulturowego w kontekscie petnienia przez niego funk-
cji spotecznych, gospodarczych i kulturowych. Waznymi elementami tego studium
s identyfikacja, opis i utrwalenie wartosci kulturowych badanego obszaru oraz
przedstawienie dziatan podjetych celem ich ochrony i zachowania. W badaniach
uwzgledniono elementy dziedzictwa materialnego, niematerialnego, przyrodnicze-
go oraz cyfrowego. Wykonano je w formie studiow desk research, ktore uzupet-
niono dokumentacja fotograficzng uwarunkowan Srodowiskowych, przestrzennych
i krajobrazowych, sporzadzong podczas wizyt studyjnych. Badania terenowe po-
twierdzity, ze elementy dziedzictwa kulturowego wojewddztwa matopolskiego sg
dobrze opisane, zaréwno ,,na miejscu”, jak i w literaturze oraz w materiatach cyfro-
wych. Ponadto sa doceniane przez lokalne spotecznosci, a te materialne zadbane
i regularnie restaurowane.

Stowa kluczowe: krajobraz kulturowy, dziedzictwo kulturowe, lokalne spoteczno-
$ci, ochrona i konserwacja zabytkow
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1. Wstep

Miejscowa wiedza jest przekazywana z pokolenia na pokolenie przez endemiczne
spotecznosci, ktére posiadajg unikatowe umiejetnosci i kulture zwigzane z historig,
tradycjami, jezykiem, religig, medycyna, sztuka i koegzystencja z przyrodg. Rodzi-
ma spotecznos¢ to grupa ludzi, ktéra ma swoje korzenie w danym miejscu i jest
zwigzana z nim od setek lub tysiecy lat. Spotecznosci te przekazujg swojg wiedze
najczesciej ustnie, np. w trakcie ceremonii, rytuatéw i innych praktyk kulturowych,
jak réwniez w formie wypowiedzi i opowiesci. Rodzime, miejscowe spotecznosci
posiadajg nie tylko umiejetnosci praktyczne, ale takze glebokie zrozumienie za-
leznosci zachodzgcych pomiedzy czlowiekiem a przyrodg oraz ich duchowego
wymiaru. Ma ono duzg wartos¢ dla wspotczesnego Swiata, zwlaszcza dla dziedzin
zwigzanych z ekologig i zréwnowazonym rozwojem. Pomimo tego wiele rdzennych
spotecznosci boryka sie z wyzwaniami w zakresie ochrony i przekazywania wiedzy,
w tym zwigzanymi z utratg kultury, jezykéw i tradycji, a takze ziem zamieszkiwa-
nych od pokolen (Radcliffe i Parissi, 2022). Ma to swoje odniesienie tez do spotecz-
nosci lokalnych oraz ich lideréw, ktérzy poprzez swoje dzialania zarazajg mtode
pokolenia pasjg poznawania i kultywowania lokalnych tradycji. Réznica miedzy
rdzenng spotecznoscig a lokalng spotecznos$cig polega na tym, Ze rdzeni miesz-
kancy majg Scislejszy zwigzek z danym miejscem, jego historig i kulturg, natomiast
lokalna spoteczno$¢ moze sktadacd sie z ludzi réznego pochodzenia, ktorzy osiedlili
sie w danym miejscu w réznych okresach.

Wojewddztwo matopolskie, usytuowane w potudniowej Polsce i utozsamiane
obecnie z regionem Matopolska, charakteryzuje sie niezwyklym bogactwem przy-
rodniczym i kulturowym. Obejmuje ono réznorodne formy krajobrazowe, w tym
pasma gorskie, doliny rzek, jeziora, lasy, tgki i pola uprawne. W regionie znajdu-
ja sie m.in. Tatry — najwyzsze pasmo gorskie w Polsce, ale takze Pieniny i Gorce.
W Tatrach spotka¢ mozna wiele unikatowych gatunkéw roslin i zwierzat, rowniez
takie, ktore wystepuja tylko na tym terenie. Matopolska jest tez regionem, w kto-
rym zachowaty sie licznie cenne zabytki kultury materialnej i niematerialnej (Stra-
tegia, 2020; Krol i in., 2022). Obszar ten stanowit centrum kultury i sztuki juz od
czasOw Sredniowiecza, a jego dziedzictwo kulturowe obejmuje m.in. gotyckie ka-
tedry i zamki, drewniane cerkwie i koScioty, klasztory i palace. W wojewddztwie
matopolskim potozone sg miasta, ktére styng z bogatej historii, zabytkéw i kultury.
Zachowaty sie w nim réwniez tradycje ludowe, rekodzieto artystyczne, jak np. ko-
ronki klockowe z Bobowej, a takze zwyczaje, takie jak jasetka czy huculskie zawody
konne. W konsekwencji bogactwo przyrodnicze i kulturowe Matopolski przycigga
wielu turystow z Polski i z zagranicy, ktorzy chcg pozna¢ piekno tego regionu i jego
kultury (Krél i in., 2021; Uchwata, 2020).

Celem pracy sg studia krajobrazu kulturowego wybranych miejscowosci woje-
wobdztwa matopolskiego, z uwzglednieniem m.in. architektury, zabytkéw, krajo-
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brazu przyrodniczego, sztuki i kultury ludowej oraz zwyczajéw i tradycji lokalnych.
Analizie poddano lokalne uwarunkowania ochrony, zachowania i ksztaltowania
krajobrazu kulturowego w kontekscie petnienia przez niego funkcji spotecznych,
kulturowych i estetycznych. Waznymi elementami tego studium sg identyfikacja,
opis i utrwalenie wartosci kulturowych badanego obszaru oraz przedstawienie
dziatan podjetych celem ich ochrony i zachowania. Dalsza cze$¢ pracy ma naste-
pujacy uktad: w sekcji drugiej zaprezentowano zagadnienia metodologiczne ba-
dan. W trzeciej scharakteryzowano wybrane elementy dziedzictwa kulturowego
wojewddztwa matopolskiego, w tym m.in. folklor i rekodzieto wytwarzane w gmi-
nie Bobowa, bogactwo kulturowe Szymbarku, Sgdecki Park Etnograficzny, Skan-
sen Przemystu Naftowego ,,Magdalena” w Gorlicach i Zagrode Maziarskg w Losiu,
obiekty Szlaku Architektury Drewnianej wzdtuz rzeki Smolnik, charakterystyczny
uktad urbanistyczny Ciezkowic, Muzeum Lachéw Sadeckich w Podegrodziu, histo-
rie spétdzielczosci w Korzennej, a takze cyfrowe dziedzictwo sprzetu i oprogramo-
wania w Krakéw Arcade Museum oraz Muzeum Elektroniki w Krakowie. W pod-
sumowaniu nawigzano do przyszto$ci zachowywania i promowania dziedzictwa
kulturowego Matopolski.

2. Materiaty i metody

Dziedzictwo, w kontekscie kulturowym, odnosi sie do zbioru wartosci, tradycji, dziet
sztuki, miejsc, obiektéw materialnych, niematerialnych i przyrodniczych, ktére zo-
staly przekazane z przesztosci do terazniejszosci oraz sg warte zachowania i ochro-
ny dla przysztych pokoleri (Owsianowska i Banaszkiewicz, 2015). W niniejszych
badaniach uwzgledniono elementy dziedzictwa materialnego, niematerialnego,
przyrodniczego oraz cyfrowego. Podajgc za UNESCO (2015, 2023), elementy kul-
tury materialnej, w tym przedmioty codziennego uzytku, formy krajobrazu, dzieta
sztuki i architektury oraz kultury niematerialnej — wystepy taneczne i teatralne,
tradycyjne zwyczaje i obrzedy, a takze jezyk i ludzka pamie¢ — sg powszechnie uwa-
zane za dobro wspdlne. Wszystko to sktada sie na tozsamos¢ i sp6jnosé lokalnych
spotecznosci. Niematerialne dziedzictwo oznacza praktyki, wyobrazenia, przekazy,
wiedze i umiejetnosci, ale tez zwigzane z nimi instrumenty, przedmioty, artefak-
ty i przestrzen kulturowg, ktére wspdlnoty, grupy oraz w niektérych przypadkach
jednostki uznajg za czes¢ wtasnej spuscizny kulturowej (Owsianowska i Banaszkie-
wicz, 2015). Z kolei dziedzictwo cyfrowe sktada sie z unikatowych zasobéw ludz-
kiej wiedzy i ekspresji. Obejmuje zasoby kulturowe, edukacyjne, naukowe i admi-
nistracyjne, a takze informacje techniczne, prawne, medyczne i innego rodzaju,
wytworzone cyfrowo lub przeksztatcone do postaci cyfrowej z istniejgcych zasobéw
analogowych (UNESCO, 2015, 2023). Badania wykonano w formie studiéw desk re-
search, ktére uzupelniono dokumentacjg fotograficzng uwarunkowan §rodowisko-
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wych, przestrzennych i krajobrazowych, sporzgdzong podczas wizyt studyjnych.
Odbyty sie one w nastepujgcych miejscowosciach wojewddztwa matopolskiego:
Bobowa, Losie, Szymbark (powiat gorlicki); Chomranice, Marcinkowice, Korzenna,
Podegrodzie, Siotkowa (powiat nowosgdecki); Ciezkowice (powiat tarnowski); Me-
cina (powiat limanowski) oraz w obiektach zlokalizowanych na terenie miast Kra-
kow, Nowy Sgcz oraz Gorlice (ryc. 1).

A

powiatitarnowski

0 50 100 km

Zrédto: opracowanie wasne

Ryc. 1. Lokalizacja obszaru badawczego na tle wojew6dztwa matopolskiego

Badania typu desk research, znane réwniez jako badania dokumentacyjne lub
badania wtérne, to metoda badawcza polegajaca na analizie istniejgcych danych
i informacji dostepnych w zrédtach wtérnych, takich jak raporty, dokumenty, pu-
blikacje, bazy danych, archiwa, biblioteki oraz Internet. Badania dokumentacyjne
polegaja na przeszukiwaniu i selekcjonowaniu zZrédet, a takze analizie i interpreta-
¢ji zebranych danych (Bednarowska, 2015). Metoda ta jest stosowana, gdy badania
pierwotne sg trudne do przeprowadzenia lub zbyt kosztowne. Moze by¢ rowniez
wykorzystywana jako etap poprzedzajgcy badania pierwotne, aby zebra¢ informa-
cje wstepne, poglagdowe na temat badanego zjawiska.
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3. Elementy dziedzictwa kulturowego wojewédztwa
matopolskiego — studia przypadku

Dziedzictwo kulturowe Matopolski nie tylko wspéttworzy tozsamos$¢ mieszkancow
wojewddztwa, ale takze stanowi nieodtgczng czes¢ kultury i historii Polski. Dzie-
ki zachowaniu i pielegnowaniu dziedzictwa region moze sie rozwijac i przyciggac
turystow, a jego mieszkancy mogg z tego korzystac. Przykladowo, dziedzictwo
kulturowe wojewddztwa matopolskiego stanowi inspiracje dla artystow, muzykéw
i innych tworcow. Wydarzenia kulturalne, takie jak festiwale, koncerty czy wysta-
wy, czesto nawigzuja do historii i tradycji regionu. W konsekwencji wojewddztwo
matopolskie prowadzi intensywng dziatalno$¢ w zakresie ochrony dziedzictwa
kulturowego, co znajduje potwierdzenie w dokumentach strategicznych (Uchwata,
2020). Duze znaczenie ma takze edukacja mieszkancow regionu w zakresie zacho-
wania i pielegnowania dziedzictwa.

3.1. Folklor i rekodzieto w gminie Bobowa

Gmina miejsko-wiejska Bobowa potozona jest w powiecie gorlickim. Miasto Bobowa,
zlokalizowane nad rzekq Bialg Tarnowska, przy drodze wojewddzkiej tgczgcej Tarnow
z Nowym Saczem, jest najwieksza miejscowos$cig gminy pod wzgledem liczby lud-
nosci oraz siedzibg jej wtadz. W latach 1339-1934 posiadata prawa miejskie, ktére
odzyskata stosunkowo niedawno, bo 1 stycznia 2009 r. (Rozporzgdzenie, 2008). Do
wiekszych wsi w gminie nalezg réwniez Siedliska, Brzana i Jankowa.

W Bobowej do dzi$ zachowat sie Sredniowieczny uk}ad rynku i ulic. W central-
nej czesci miasta znajduje sie rynek (ryc. 2), wokot ktérego rozmieszczone sg wazne
dla spotecznosci punkty obstugi ludnosci i rolnictwa oraz obiekty o znaczeniu tu-
rystycznym i kulturowym.

Dokladna data zaloZenia miasta nie jest znana. Pierwsza informacja historycz-
na o miejscowosci pochodzi z roku 1339. Data ta widnieje na przywileju lokacyjnym
opartym na prawie magdeburskim dla Pawta Benedyka, ktéry wydata krélowa Jadwi-
ga Andegawenska (Uchwata, 2013). Jako dawna wlasnos¢ szlachecka miasto nalezato
do waskiego kregu najstarszych osad prywatnych ziemi bieckiej (Malik, 2019). Dtuga
i bogata historia Bobowej zaowocowata licznymi zabytkami kultury materialnej, ktére
rozmieszczone sg w réznych czesciach miejscowosci, ale takze niematerialnej.

Jednym z 12 obiektéw wpisanych do rejestru zabytkow nieruchomych woje-
wodztwa matopolskiego na terenie gminy Bobowa jest kosciét sw. Zofii (ryc. 3), kto-
ry budzi na ogo6t wieksze zainteresowanie niz kosciét parafialny. Czesto tez bywa
mylnie oceniany jako starszy od wspomnianego. By¢ moze przesadza o tym fakt, ze
przetrwat on przez wieki w pierwotnej postaci, niezmieniony zadnymi przebudo-
waniami, i urzeka do dzi$ swym surowym, gotyckim pieknem.
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Fot. K. Krdl (21.09.2022)
Ryc. 2. Rynek w Bobowej
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Fot. K. Krél (21.09.2022)
Ryc. 3. Gotycki koscidt sw. Zofii w Bobowej
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Swiatynia (ryc. 4) powstata w 2. potowie XV w. — pierwsza wzmianka o niej po-
chodzi z 1475 r. Jest to obiekt jednonawowy z prezbiterium zamknietym tréjbocz-
nie, opiety uskokowymi przyporami. W jedng z nich wmurowano kropielnice p6z-
nogotycka z 4. ¢wierci XV w.

Fot. K. Krol (21.09.2022)
Ryc. 4. Wnetrze kosciota $w. Zofii w Bobowej
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Kosciét ma dwuspadowy dach, kryty gontem. Nad prezbiterium wznosi sie wie-
zyczka na sygnaturke, zwiericzona ostrostupowym helmem. Wnetrze nakryte jest
stropem ptaskim i ozdobione fragmentami XV-wiecznej polichromii. Ko§ciét posia-
da gotyckie okna ostrotukowe z XV w. Zachowaly sie tez trzy portale gotyckie z tego
samego stulecia. Przy Swigtyni stoi dzwonnica z 2. potowy XIX w.

Bobowa rozstawita sie bogatym folklorem oraz rekodzietem ludowym. Od po-
nad stu lat jej mieszkanki trudnig sie wyrabianiem koronek klockowych (ryc. 5).

Fot. K. Krdl (21.09.2022)

Ryc. 5. Centrum Kultury i Promocji Gminy Bobowa — mural koronkowy wykonany przez Elzbiete Dymna,
polska artystke uliczng znana pod pseudonimem NeSpoon
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Koronka klockowa z Bobowej to recznie wykonany, misterny haft wytwarzany
na specjalnych podktadach z tzw. ,klockéw” lub ,poduszek”. Rekodzieto to cha-
rakteryzuje sie wyjgtkowg delikatnoscig i precyzjg wykonania. Przedstawia rézne
motywy i wzory, najczesciej ro§linne lub geometryczne. Koronki byly wyrabiane
przez kobiety z Bobowej i okolicznych wsi od XVIII w. Stuzyly jako ozdoba do stroju
ludowego, zwlaszcza kobiecego.

Koronki klockowe z Bobowej zyskaty rozgtos zaréwno w catej Polsce, jak i za
granicg dzieki wystawom i pokazom, na ktorych prezentowane sg ich piekno i uni-
katowo$¢. Obecnie tradycja wykonywania koronek klockowych z Bobowej jest kon-
tynuowana przez lokalne stowarzyszenia i grupy artystow ludowych, stanowigc
wazny element dziedzictwa kulturowego Matopolski.

3.2. Bogactwo kulturowe Szymbarku

Szymbark to wie$ (dawniej miasto) potozona w powiecie gorlickim, w gminie Gorli-
ce, przy drodze krajowej nr 28, pomiedzy masywami Suchego Wierchu (652 m n.p.m.)
i Bartniej Gory (632 mn.p.m.) od potudnia oraz masywem Maslanej Gory (753 m n.p.m.)
na péinocy. Miejscowo$¢ usytuowana jest w dolinie Ropy, ktéra przyjmuje tu dwa
wieksze doptywy — Bystrzanke i Bielanke oraz liczne mniejsze potoki (Gil, 1979). Te-
ren Szymbarku lezy w obrebie ptaszczowiny magurskiej, ktora tzw. pdtwyspem Luznej
wysuwa sie w kierunku péinocnym.

W gminie Gorlice istnieje mozliwo$¢ uprawiania turystyki kwalifikowanej (nar-
ciarskiej, rowerowej, pieszej), przyrodniczej, pielgrzymkowej oraz kulturowej. Te
ostatnig ulatwiajg m.in. Szlak Architektury Drewnianej, Szlak Cmentarzy Wojsko-
wych z I Wojny Swiatowej oraz Szlak Naftowy (Pisarek i Lechowska, 2011).

Skansen Wsi Pogorzanskiej im. prof. Romana Reinfussa w Szymbarku (oddziat
Muzeum Dwory Karwacjanéw i Gltadyszéw w Gorlicach) eksponuje obiekty z obsza-
ru Pogorza Gorlickiego (ryc. 6). Na terenie plenerowego muzeum organizowane sg
wydarzenia folklorystyczne poswiecone historii rzemiosta, rekodzieta, obyczajom
i obrzedowosci nie tylko Pogoérzan, ale réwniez innych grup etnograficznych i et-
nicznych (Bankosz i Krupa, 2011).

W Szymbarku znajduje sie tez dwdr obronny Gladyszoéw, zabytek architektury
renesansu, przyktad kasztelu polskiego (ryc. 7). Od 2011 r. miesci sie w nim od-
dziat Muzeum Dwory Karwacjanéw i Gladyszow w Gorlicach. Kasztel zbudowano
na planie prostokgta o wymiarach 20 na 13 m. Posiada on cztery narozne baszty
alkierzowe, ktére na wysokosci pietra wystajg poza lico muréw. Dwor pehnit funkcje
reprezentacyjng, mieszkalng i obronng. Budowa kamienno-ceglanego, trzykondy-
gnacyjnego obiektu datowana jest na XVI w. (Pawtowska, 2013).

W niedalekiej odlegtosci od Szymbarku polozone sg Stréze i Siotkowa, ktore,
podobnie jak wiele innych miejscowosci w wojewddztwie matopolskim, kryjg bo-
gactwo elementdéw dziedzictwa materialnego, niematerialnego i naturalnego.
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Fot. K. Krél (23.09.2022)
Ryc. 6. Skansen Wsi Pogdrzanskiej w Szymbarku
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Fot. K. Krél (23.09.2022)
Ryc. 7. Kasztel w Szymbarku i jego otoczenie
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3.3. Siotkowa, Stréze: wielkie historie matych spotecznosci

Dziedzictwo kulturowe moze sie kojarzy¢ z czyms wielkim, doniostym - ogromem
Swigtyn i budynkéw sakralnych, przepychem komnat krélewskich i masywnos$cia
muréw obronnych, bogactwem zbioréw dziet sztuki, kultury czy tez przemystu.
Tymczasem dziedzictwo kulturowe to takze opowiesci znane lokalnym spoteczno-
Sciom, przekazywane przez mieszkancéw i pasjonatow historii.

Siotkowa to wie§ malowniczo potozona na skraju Pog6rza Roznowskiego. Od
wielu lat jest przodownikiem dziatalno$ci kulturalnej na ziemi grybowskiej. Znaj-
duja sie tu punkty widokowe na Matelance i Wojciechowej Gorze, z ktérych rozta-
cza sie urokliwy widok na okolice. Na pograniczu Siotkowej i Starej Wsi bijg Zrodta
wody mineralnej o walorach leczniczych.

Miasto Grybow, potozone w powiecie nowosgdeckim, zostato zalozone w 1340 r.
i byto pierwszym miastem krélewskim przy trakcie prowadzgcym z Wegier przez Ko-
szyce i Bardiow do Biecza. Nowo lokowany osrodek powstal na terenach trzech wsi:
Siotkowa, Biala Wyzna i Biata Nizna, dobrze juz zagospodarowanych (Berdecka, 1974),
z przejeciem ich 150-tanowego uposazenia (Krasnowolski, 2021). Ze statystyk Gminy
Grybéw wynika, ze okoto 2020 r. wies liczyta 453 domostw i 2145 mieszkancow.

W poniedziatek 28 sierpnia 1944 r. na wzniesieniu Matelanka (473,4 m n.p.m.)
w Siotkowej rozegraly sie tragiczne wydarzenia. W akcie odwetowym za dziatalno$¢
konspiracyjng przeciwko okupantowi niemieckiemu okoto godziny 18.00 zamordo-
wani zostali strzalami w tyt glowy czlonkowie rodzin Watrébskich oraz Baranéw.

Ciata pomordowanych pochowane sg we wspdlnym grobie na cmentarzu w Wil-
czyskach niedaleko Grybowa. Pomnik na Matelance (ryc. 8) postawiono w miej-
scu zbrodni, za$ szczegdty historii opisano w tomie XXXIII ,Rocznika Sgdeckiego”
(2005 r.). Tragiczng historie upamietnia m.in. Stowarzyszenie Saga Gryboéw, powo-
lane z inicjatywy Kamila Kmaka. Wiecej przeczyta¢ mozna na stronie internetowej
Spotecznego Archiwum Grybowa (https://www.saga-grybow.com, data dostepu:
06.12.2023).

Mieszkancy gorzystych terenéw wokdt Grybowa i okolic stawiali silny opor woj-
skom okupacyjnym, a na terenie powiatu toczyty sie zaciete walki w trakcie obu wo-
jen swiatowych. Po wydarzeniach tych pozostato wiele §ladéw. Cmentarz z I wojny
swiatowej nr 131 w Strézach zatozono na planie prostokgta i otoczono niewysokim,
metalowym ogrodzeniem na niskiej podmuréwce, rozciggnietym pomiedzy stozko-
watymi stupami, ktére oblicowane sg drobnymi rzecznymi kamieniami (ryc. 9). Na
cmentarz wiodg schody i Zelazna brama z motywem krzyza, usytuowane od strony
zachodniej.

W gltéwnej czesci stoi kamienno-betonowy pomnik, umiejscowiony na koricu
prowadzgcej od wejscia alejki. W 2019 r. cmentarz poddano gruntownej renowacji.
Wykonano konserwacje metalowych elementéw ogrodzenia, wymieniono betono-
we cokoty, odnowiono krzyze nagrobne oraz zamontowano metalowe, emaliowane
tabliczki z nazwiskami poleglych Zolnierzy.
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Fot. K. Krél (23.09.2022)

Ryc. 8. Pomnik ku czci cztonkéw chtopskiego ruchu oporu, walczacych o wolnos¢ narodu polskiego,
zamordowanych przez faszystow hitlerowskich 28 sierpnia 1944 .



Fot. K. Krol (16.04.2023)
Ryc. 9. Cmentarz wojenny z | wojny $wiatowej nr 131 w Strézach



Karol Krol

Na cmentarzu znajdujg sie nagrobki z zeliwnymi krzyzami z datg ,1915” na
betonowych postumentach oraz obramowana mogita ziemna, na ktérej wezgtowiu
umieszczono pochylong ptyte z zeliwnym krzyzem maltanskim z motywem liScia
debu. Spoczywa tu acznie 95 Zolnierzy z armii austro-wegierskiej, 11 z armii nie-
mieckiej i 8 z armii rosyjskiej. Znane sg nazwiska 103 pochowanych.

3.4. Kaplice ziem gorlickich i sagdeckich

Ziemia grybowska, potozona mniej wiecej w potowie drogi miedzy Nowym Sgczem
a Gorlicami, ma bogatg historie siegajgcg sredniowiecza, kiedy tereny te nalezaty
do Korony Krolestwa Polskiego. W kolejnych wiekach byty one pod zaborami au-
striackim i rosyjskim, a po odzyskaniu przez Polske niepodlegtosci w 1918 1. po-
nownie staly sie czescig panstwa polskiego. Ziemia grybowska sktada sie z kilku
mniejszych regionéw, w tym okolic Grybowa, Ropczyc, Dukli, Jasta, Gorlic i Nowe-
go Sacza.

Podchelmie to niewielka wie$§ potozona w powiecie nowosgdeckim, okoto 4 km
na péinocny wschéd od Grybowa. Budowe tutejszej kaplicy rozpoczeto w 1934! lub
1936 1.2 z inicjatywy ksiezy pratatéw Ignacego i Bernardyna Dziedziakéw. Modrze-
wiowy, jednonawowy ko$ciét z prezbiterium, przedsionkiem i zakrystig stoi u stop
géry Chelm, w otoczeniu starych lip, na styku trzech parafii: Grybéw, Kgclowa
i Ropa. Konstrukcja z wiezg w stylu géralskim, poczgtkowo kryta gontem, obecnie
jest pokryta blachg (ryc. 10).

W kosciétku znajduje sie drewniana tablica, na ktérej widnieje zapis: ,,Ks. dr Igna-
cy Dziedziak — 1904—-1968. Pratat domowy, profesor Seminarium Duchownego, oficjat
Sadu Diecezjalnego w Tarnowie. Fundator i budowniczy tego kosSciota. Ofiarny dusz-
pasterz Podchetmia. Wielki Polak. Duchowy opiekun partyzantéw AK — w 600-lecie
Jasnej Gory — wdzieczny lud Ziemi Grybowskiej.”

Kosci6t i dom parafialny przetrwaty w prawie nienaruszonym stanie, pomimo
drewnianej konstrukeji i roli, jakg odegralty w burzliwej historii w trakcie II woj-
ny $wiatowej, kiedy to Podchetmie bylo terenem walk partyzanckich. W roku 1984
obok ko$ciota ustawiono pomnik ku czci mieszkancow ziemi grybowskiej pomor-
dowanych w czasie wojny (ryc. 10). Na podwyzszeniu znajduje sie blok granitowy,
a na nim krzyz, orzel zrywajacy sie do lotu i tablica z napisem: ,,Bohaterom Zie-
mi Grybowskiej 1939-1945, zolnierzom wrzesnia, pomordowanym w wiezieniach,
miejscach stracen i obozach, kurierom, partyzantom AK i BCh, zolnierzom Wojska
Polskiego, poleglym w kraju i na obczyznie — Rodacy”.

I Informacja opublikowana na stronie internetowej parafii rzymskokatolickiej pw. $w.
Katarzyny Aleksandryjskiej, www.grybow.parafia.info.pl/?p=main&what=65 (data doste-
pu: 03.10.2023).

2 Informacja opublikowana na tablicy przy kaplicy.
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Fot. K. Krdl (16.04.2023)
Ryc. 10. Kaplica w Podchetmiu oraz pomnik ku czci Bohaterow Ziemi Grybowskiej 1939-1945



Karol Krol

Parafialng cerkiew greckokatolickga Narodzenia Bogarodzicy w Szymbarku
(obecnie rzymskokatolicki ko$ciét filialny) zbudowano w 1790 lub 1821 r. Swigtynia
ma konstrukcje zrebowa, Sciany pokryte gontem, a dach blachg (ryc. 11).

Do wyposazenia cerkwi nalezg m.in. ikonostas z 1. potowy XIX w., ottarz gtéw-
ny z ikong ,,Ukrzyzowanie” i baldachimem oraz dwa oltarze boczne nawigzujgce do
tradycji barokowej z ikonami Chrystusa Nauczajgcego i Matki Bozej z Dziecigtkiem.
Na $cianach nawy umiejscowione sg medaliony z ewangelistami, pochodzgce z po-
przedniego ikonostasu.

W pobliskiej Bielance znajduje sie prawostawna cerkiew pw. Opieki Matki Bozej
i Poczajowskiej Ikony Matki Bozej (ryc. 12). Konsekracja Swigtyni odbyta sie 7 wrze-
$nia 2014 1.

Z kolei kaplica $w.sw. Piotra i Pawla na Podjaworzu (ryc. 13) to $wigtynia
rzymskokatolicka nalezgca do parafii Grybéw. Drewniany ko$cidtek z niewielkg
wiezyczkg na dachu, kryty blachg, wzniesiony zostal w roku 1945. 20 lat p6zniej
dobudowano prezbiterium, dwie zakrystie, przedsionek i drewniang wieze wyso-
kg na 17 m. Typowo ludowe ottarze boczne powstaly w roku 1986 (Skrabski, 2010).
Wtedy ogrodzono takze plac koscielny drewnianym ptotem krytym gontem. Wo-
két rosng modrzewie i $wierki, a nieopodal znajdujg sie parking i malowniczy ciek
wodny.

Kosciotek na Podjaworzu zostat zaprojektowany przez inz. Zdzistawa Mg-
czenskiego, profesora Politechniki Warszawskiej. Ziemie ofiarowali parafii Gry-
bow w 1940 r. Katarzyna i Piotr Gurbowie z Podjaworza, z tym zastrzezeniem, ze
na granicy trzech parafii: Grybéw, Ptaszkowa i Kgclowa ma zosta¢ wybudowany
niewielki kos$ciétek, w ktérym w kazdg niedziele i w §wieta bedzie odprawiana
msza §w.

Kosciét sw. Mikotaja w Moszczenicy Niznej (powiat nowosgdecki, gmina Stary
Sqcz) zostal wzniesiony najprawdopodobniej w 2. potowie XVI w. Uktad jego wne-
trza jest jednonawowy, z zamknietym prezbiterium, do ktérego od p6inocy przyle-
ga zakrystia (ryc. 14).

Drewniany orientowany kosSciét, szalowany pionowo, przykrywa stromy, jedno-
kalenicowy dach dwuspadowy pokryty blachg. Na §rodku dachu umiejscowiono
wieloboczng wiezyczke na sygnaturke, zwiericzong koputg. Swigtynie wzniesio-
no w konstrukcji zrebowej. W jej wnetrzu podziwia¢ mozna pozorne sklepie-
nie kolebkowe oraz gotycki obraz $w. Zofii z cérkami z 1480 r., péznogotycki
krucyfiks z XVI w. i péZnorenesansowy ottarz gtdwny z XVII stulecia z baroko-
wym obrazem $w. Mikotaja. W bezpos$rednim sgsiedztwie kosciota stoi masywna
drewniana dzwonnica.

Dotychczas przyjmowano, ze kosciél sw. Andrzeja Apostota w Lukowicy (po-
wiat limanowski, gmina Lukowica) (ryc. 15) wzniesiono w latach 1693-1697, jed-
nak prace konserwatorskie potwierdzity przypuszczenia, iz mogt on powstac juz
na przetomie XV i XVI w. Obiekt znajduje sie na Szlaku Architektury Drewnianej
w Matlopolsce.
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Fot. K. Krol (15.04.2023)
Ryc. 11. Cerkiew w Szymbarku oraz pozostatosci przycerkiewnego cmentarza



Fot. K. Krol (15.04.2023)
Ryc. 12. Cerkiew Opieki Matki Bozej i Poczajowskiej Ikony Matki Bozej w Bielance



Fot. K. Krdl (15.04.2023)
Ryc. 13. Kaplica na Podjaworzu



Fot. K. Krdl (27.04.2023)
Ryc. 14. Koscidt Sw. Mikotaja w Moszczenicy Niznej
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Karol Krol

Lukowicka Swigtynia nosi wyrazne cechy stylu barokowego, chociaz wedtlug
zrodet pierwotnie zbudowano jg w stylu gotyckim. Jest to budowla orientowana,
trojdzielna, wzniesiona w konstrukcji zrebowej i oszalowana. Nad prezbiterium
i nawg rozcigga sie jednokalenicowy dach kryty blachg. Przed 1720 r. do ko$ciota
dobudowano wysokg, czworoboczng, zwezajgcg sie ku gorze wieze, zwieniczong ba-
rokowym hetmem. Na wschodniej $cianie prezbiterium znajduje sie Ogréjec z po-
sggami z XVIII i XIX w. Wewnatrz ko$ciota zobaczy¢ mozna strop ozdobiony XIX-
-wieczng polichromig oraz ottarz gléwny z konica XVII w. z obrazem $w. Andrzeja.
W nawie umieszczono kamienng chrzcielnice z 1693 r.

Cerkiew greckokatolicka pw. sw. Paraskewy w Kwiatoniu (Uscie Gorlickie),
obecnie pomocniczy ko$cié! rzymskokatolicki, powstata w 2. potowie XVII w. Swig-
tynia (ryc. 16) stanowi klasyczny przykitad temkowskiej architektury cerkiewnej,
a ze wzgledu na swoje proporcje uwazana jest za jedng z najpiekniejszych cerkwi
w Polsce.

Budowle wzniesiono w konstrukcji zrebowej, z wiezg w konstrukcji stupowej
o $cianach pochytych. Sciany i dach pokryto gontem. Swigtynia otoczona jest nie-
wysokim murem z drewnianymi bramkami konstrukcji ramowej, ktére zwiericzono
gontowymi daszkami z cebulastymi baniami. Wnetrze zdobi polichromia o mo-
tywach figuralnych i ornamentalnych z 1811 r. Do czas6éw obecnych zachowato
sie kompletne wyposazenie, w tym ikonostas autorstwa Michata Bogdanskiego
z 1904 r. (ryc. 16). W prezbiterium znajdujq sie ottarz gtéwny z XIX w. oraz dwa
ottarze boczne z ikonami Matki Bozej z Dziecigtkiem oraz Zdjecia z Krzyza.

Juz przedwojenne fotografie uwieczniajg cerkiew na tle panoramy wiejskiej
(ryc. 17). 21 czerwca 2013 1., podczas 37. sesji UNESCO w Phnom Penh w Kambodzy,
16 drewnianych cerkwi rejonu Karpat Polski i Ukrainy, w tym ta w Kwiatoniu, zostato
wpisanych na Liste Swiatowego Dziedzictwa UNESCO (Lista, 2023).
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Fot. K. Krol (06.05.2023)
Ryc. 16. Cerkiew greckokatolicka $w. Paraskewy w Kwiatoniu



Karol Krol

R o (‘

Fot. K. Krol, fotografie wydrukéw umieszczonych w bramie wejsciowej prowadzacej na teren cerkwi (06.05.2023)

Ryc. 17. Na zdjeciach m.in. architekt Duszan Jurkowicz wraz ze wspétpracownikami na tle cerkwi w Kwia-

toniu, wiosna 1915 r.; nizej jedyny dzwon, o imieniu $w. Mikotaj, jaki pozostat w cerkwi po Il wojnie Swia-

towej. Dzwon o masie blisko 500 kg zostat odlany w 1928 r. w Odlewni Dzwonéw i Metali Karola Schwabe
(obok innego dzwonu na dolnym zdjeciu). Fundatorami byli mieszkancy Kwiatonia
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3.5. Sadecki Park Etnograficzny

Kompleks Muzeum Okregowego w Nowym Sgczu najczesciej jest kojarzony z Mia-
steczkiem Galicyjskim, zlokalizowanym przy drodze krajowej nr 28. Stanowi ono
rekonstrukcje fragmentu zabudowy matomiasteczkowej, obejmujgcg plac rynkowy
i pierzeje z kilkunastoma domami. W centrum placu usytuowany jest ratusz, kto-
rego wieza géruje nad linig pozostatych zabudowan, wzorowany na niezrealizowa-
nym projekcie ratusza ze Starego Sgcza. Wewnagtrz znajdujq sie m.in. sala reprezen-
tacyjna, kawiarnia, czes¢ hotelowa i biurowa.

Tymczasem w sktad kompleksu wchodzi réwniez Sgdecki Park Etnograficzny.
To najwieksze muzeum skansenowskie w Malopolsce, prezentujgce architekture
drewniang i tradycyjng kulture ludowa historycznej Sadecczyzny. Zgromadzono
w nim obiekty zabytkowe, charakterystyczne dla lokalnych grup etnograficznych —
Lachéw, Pogérzan i Gorali Sadeckich oraz grup etnicznych: Lemkdéw, Niemcow
i Cygandw, ale takze dwor szlachecki, obiekty sakralne i folwark oraz elementy
przemystu ludowego.

Mozaika fotografii (ryc. 18) przedstawia m.in. zagrode z Wierchomli Wielkie;j.
W skansenie eksponowanych jest wiele niepowtarzalnych elementéw zabudowy
i wyposazenia dawnych gospodarstw. Jednym z nich jest sredniozamozne gospo-
darstwo z zachodniej Lemkowszczyzny z przetomu XIX i XX w., ktore sktada sie
z chatupy, budynku gospodarczego i wolno stojgcego chlewika. Na trasie wiodg-
cej po skansenie spotka¢ mozna takze kapliczke szafkowg na stupie zlokalizowana
przy chatupie z Kamienicy czy repliki trzech murowanych zagrod z Gotkowic Dol-
nych z przetomu XVIII i XIX w. z wnetrzami urzgdzonymi jako mieszkanie §rednio-
zamoznej rodziny kolonistéw niemieckich z przelomu XIX i XX w. Wrazenie robig
kosciét pw. Sw.Sw. Piotra i Pawta, zbudowany w 1739 r., drewniany, jednonawowy,
z zewnatrz szalowany pionowo deskami, oraz cerkiew greckokatolicka z plebanig —
typowa drewniana $wigtynia zachodniotemkowska, wzniesiona w Czarnem w Be-
skidzie Niskim w latach 1752-1754. Wiele miejsca zajmujg tez obiekty przemystu
ludowego, w tym folusz z KroScienka-Katow oraz tartak z Mtodowa. Obok stoi, nie-
widoczny na zdjeciach, podwéjny mtyn wraz z domem mtynarza Tadeusza Cedzi-
dty. Te elementy zabudowy zostaty przeniesione z miejscowosci Kamienica u stop
Gorcow. Wyrdznikiem tamtejszego obiektu sg dwie ,,mtynice” (czesci robocze).
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Fot. K. Krdl (2710.2022)
Ryc. 18. Kompleks Muzeum Okregowego w Nowym Saczu
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3.6. Ziemia gorlicka — kraina kiwonéow

Ciekawostkg jest obecnie, ze na terenie wielu miejscowosci w powiecie gorlickim
istniaty liczne kopanki ropy naftowej i szyby eksploatacyjne, np. w Sekowej, Ko-
bylance, Krygu, Libuszy czy Bieczu. Ptytko zalegajgca ropa naftowa, zwana olejem
skalnym, znana byta mieszkaricom tego regionu od wiekéw. Jeszcze do niedawna
czynne byty kopalnie w Krygu (kopalnia Petrol), w Kobylance (kopalnia Brzezina)
oraz w Bieczu (kopalnia Dtugosz).

Ziemia gorlicka zwana bywa kraing kiwondw. Kiwon to pompa zerdziowa stuzg-
ca do pompowania ropy naftowej ze ztoza o niskim ciSnieniu wtasnym, instalowa-
na przy wylocie otworu wiertniczego, z ktérego wydobywana jest ropa za pomocg
pompy wglebnej. Skansen Przemystu Naftowego ,,Magdalena” w Gorlicach zorga-
nizowano na obszarze dawnej kopalni ropy naftowej Magdalena przy ulicy Lipowej
(ryc. 19). Muzeum stanowi jedno z wielu wyjatkowych miejsc na Karpacko-Gali-
cyjskim Szlaku Naftowym (Karpackim Trakcie Naftowym) w powiecie gorlickim,
bedacym poczgtkowym odcinkiem transgranicznego szlaku naftowego biegngcego
od Gorlic poprzez Jasto, Krosno, Sanok i Ustrzyki Dolne na teren Ukrainy — do Bo-
rystawia, Drohobycza oraz Lwowa. Na ziemi gorlickiej ma on dtugo$c¢ prawie 50 km
i prowadzi przez trzynascie miejscowosci: Gorlice, Ropice Polskg, Szymbark, Rope,
Losie, Bielanke, Siary, Sekowg, Kryg, Kobylanke, Lipniki, Libusze oraz Zagorzany.
Jego przebieg pokazuje osiem tablic informacyjnych: trzy w Gorlicach, po jednej
w Bieczu, Ropie i Krygu oraz dwie w Sekowej.

Kopalnie Magdalena utworzono w 1931 r. po odwierceniu i rozpoczeciu eksplo-
atacji ropy naftowej i gazu ziemnego z piaskowcéw. Na tutejszym zlozu wykonano
95 czynnych odwiertéw o gtebokosci od 50 m na polu Magdalena do 500 m na polu
Jantas. Obecnie ztoza sg wyczerpane, a w miejscu kopalni powstat skansen naftowy.
Obiektem gorujagcym nad jego zabudowg jest wieza do wiercenia udarowego typu
kanadyjskiego, ktorg dostosowano do pelnienia funkcji wiezy widokowej. Na tere-
nie skansenu znajduje sie tez wiele unikatowych urzgdzen i narzedzi stosowanych
do poszukiwania, wiercenia i wydobywania ropy naftowej, ktére zostaty pozyskane
z terenu calego Podkarpacia.

Szyb wiertniczy w Skansenie Przemystu Naftowego ,Magdalena” sklada sie
z dwoéch podstawowych elementéw, czyli wiertnicy typu SM FM wyprodukowanej
w Fabryce Maszyn i Sprzetu Wiertniczego w Gliniku oraz wiezy wiertniczej, czyli
urzgdzenia dzwigowego stuzgcego do prowadzenia wiercen systemem udarowym
liniowym przy zastosowaniu warsztatow wiertniczych oraz tyzek do urobku. Tech-
nika wykonywania odwiertu polegala na zapuszczeniu warsztatu wiertniczego,
ktory po wywierceniu kilku metréw wyciggano, zapuszczajgc w jego miejsce tyzke
celem oczyszczenia otworu z naprodukowanego przez $wider urobku. Po oczysz-
czeniu spodu odwiertu dopuszczano kawatek rury okladzinowej zabezpieczajgcej
jego Sciany przed zasypaniem. Zuzyte swidry przewozono do kuzni, w ktérej zatoga
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kowali przeprowadzata ich klepanie (ostrzenie). Takimi urzadzeniami odwiercono
na ztozach Gorlickiego Zagtebia Naftowego oraz na catym obszarze Podkarpacia
ponad 6000 odwiertéw o maksymalnej gtebokosci do 1000 m.

3.7. Wzdluz Smolnika Szlakiem Architektury Drewnianej

Marcinkowice, Chomranice i Mecina to stosunkowo niewielkie miejscowosci zlokali-
zowane pomiedzy Nowym Sgczem a Limanowaq. Kazda z nich ma swojg niepowtarzal-
ng historie, a ich Slady sktadajq sie na dziedzictwo kulturowe regionu. Jednym z ta-
kich obiektow jest zachowana w dobrym stanie kaplica dworska w Marcinkowicach.

Swigtynie (ryc. 20) wybudowano w latach 1925-1926 na podstawie projektu in-
zyniera architekta Edwarda Okonia z Tarnowa. W latach 1952-1955 kaplica pelnita
funkcje pierwszego kosciota parafialnego w Marcinkowicach. Od 20 lutego 2009 r.
wpisana jest do rejestru zabytkow.

Marcinkowice potozone sg na lewym brzegu Dunajca w Kotlinie Sgdeckiej.
Wies$ powstata w XIV w. i stanowita wtasno$¢ rycerskg. W dawnym dworze Mo-
rawskich z przetlomu wiekéw XVII i XVIII dziala muzeum historyczne prezentu-
jace zbiory zwigzane z historig wsi, w tym pamigtki z bitwy stoczonej pomiedzy
wojskami Legionéw Polskich pod dowédztwem komendanta Jézefa Pitsudskiego
a oddziatami rosyjskimi, ktora odbyta sie 6 grudnia 1914 r. nieopodal lasu Paster-
nik. Obecny wyglad dwor uzyskal podczas przebudowy dokonanej w 2. potowie
XIX w.

Kosciét pw. Najswietszego Imienia Maryi Panny w Chomranicach (ryc. 21) zbu-
dowano w latach 1691-1692. Koricem XIX w. §wigtynie powiekszono o kaplice Prze-
mienienia Panskiego, a okoto 1910 r. dobudowano murowany przedsionek. Jest to
budynek drewniany, o konstrukcji zrebowej, oszalowany, kryty gontem i blachg. Po
jego poéinocno-wschodniej stronie znajduje sie wolno stojgca dzwonnica z 1692 r.
Kosciét odnawiano w latach 1966 oraz 1991.

Kosciét $w. Antoniego Opata w Mecinie (ryc. 22) jest nieco starszy od §wigtyni
w Chomranicach, bowiem jego budowa wedtug tablicy informacyjnej umieszczonej
przed jedng z bram wejsciowych datowana jest na rok 1638. W XVIII w. do nawy
dobudowano wieze i kaplice. Sciany nawy i prezbiterium maja konstrukcje zrebowa
i sg szalowane od zewngtrz pionowymi deskami.

Dach kosciota pokryty jest ocynkowang blachg. Na péinocnej $cianie wie-
zy znajduje sie zegar, co jest rzadko spotykane w architekturze drewnianej. Jesz-
cze do 2006 r. kosciot byt gtéwng Swigtynig rzymskokatolickg w Mecinie. Obecnie
pelni funkcje kosciota pomocniczego. Budowle otacza kamienny mur wzniesiony
w 1782 1., ktéry wymaga remontu.
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Fot. K. Krél (12.11.2022)
Ryc. 20. Kaplica dworska w Marcinkowicach

Fot. K. Krél (1211.2022)
Ryc. 21. Kosciot pw. Najswietszego Imienia Maryi Panny w Chomranicach



Fot. K. Krol (12.11.2022)
Ryc. 22. Kosciét $w. Antoniego Opata w Mecinie



Karol Krol

3.8. Zywa encyklopedia Ciezkowic

Ciezkowice to przyktad miasta, w ktérym lokalna spotecznos¢ jest zywo zainte-
resowana upamietnieniem swego dziedzictwa historycznego. Dowodem na to jest
m.in. Internetowa Encyklopedia Ciezkowic, ktéra gromadzi informacje o historii,
walorach przyrodniczych, atrakcjach turystycznych, zabytkach i przede wszystkim
dawnych mieszkanicach miasta, ich czasach i kulturze. Jej powstanie tak opisuje
Centrum Kultury i Promocji Gminy Ciezkowice: ,Budowanie Internetowej Ency-
klopedii Ciezkowic rozpoczeto otwarcie wystawy fotografii pt. ‘Ciezkowice Retro’,
przedstawiajacej zdjecia Ciezkowic z okresu przedwojennego. Nastepnie do pracy
przystapili uczniowie szkét z terenu Gminy, ktérzy tworzac zespét redaktorski, roz-
poczeli opracowywanie hasel i gromadzenie materiatow historycznych, zachecajac
jednoczesnie wszystkich mieszkanicéw do wigczenia sie w budowanie zywej Ency-
klopedii Ciezkowic.” (Encyklopedia, 2023).

Najstarsze informacje na temat Ciezkowic pochodzg z dokumentu datowanego
na lata 1123-1125, w ktérym biskup Idzi z Tusculum, legat papieza Kalista II na
Polske i Wegry, wymienit i zatwierdzit posiadtosci klasztoru tynieckiego, w tym
wie$ Cecouici (obecnie Ciezkowice). Z tego powodu mozna przyjgé, ze osada po-
wstata nieco wczesniej. Przypuszcza sie, ze Ciezkowice istnialy juz w XI w. i stano-
wily centrum gospodarcze klasztornego terytorium nad rzekg Bialg. Ich przynalez-
nos¢ do débr opactwa tynieckiego potwierdzita takze bulla papieza Grzegorza IX
z12291.

Dzieki potozeniu przy szlaku wiodgcym z Krakowa na Wegry Ciezkowice staty
sie waznym osrodkiem wymiany handlowej z prawem do organizacji targéw, na
ktérych handlowano gtéwnie wyrobami miejscowego rzemiosta, przede wszystkim
tkackimi, solg i pfodami rolnymi, takze produktami przetworzonymi, w tym ciezko-
wickim nabiatem. Podstawowymi towarami przywozonymi z Wegier byty wino oraz
konie. W okresie miedzywojennym w wyniku reformy administracyjnej z 1934 r.
miejscowos¢ utracita prawa miejskie. Jej spotecznos¢ wcigz trudnita sie rzemio-
stem, rolnictwem oraz handlem. Zatrudnienie dawata réwniez doprowadzona tu
kolej. W styczniu 1998 r., po 64 latach Ciezkowice odzyskaty status miasta.

Charakterystyczny uktad urbanistyczny Ciezkowic wpisany zostat do rejestru
zabytkéw (nr 313). Wielowiekowy proces narastania struktury miasta oraz poszcze-
gblne fazy jego rozwoju pozostawily trwate Slady w tkance miejskiej, wydatnie
przyczyniajac sie do jej obecnego ksztattu. Uktad urbanistyczny zachowatl swoéj sre-
dniowieczny charakter. Ciezkowice zalozono na wniesieniu ponad zakolem rzeki
Biatej, na planie prostokata. W centralnej czesci miasta umiejscowiony jest rozlegly
rynek o wymiarach 130 na 100 m (ryc. 23).

Nad panoramg miasta goruje neogotycki koSciét parafialny pw. Pana Jezusa
Mitosiernego i sw. Andrzeja Apostota. Na terenie gminy znajduje sie takze wiele
kapliczek przydroznych (ryc. 24).
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2 ofTRVsTY,

RATVAZ,

Cigznowic

Zrédto: Trusz, 1986

Ryc. 23. Ciezkowice: A. plan srédmiescia wg stanu z 1965 r. Na rycinie oznaczono: ul. $w. Andrzeja, wylot

ul. Kolejowej, wylot ul. Batorego, wylot ul. Grunwaldzkiej, wylot ul. Kosciuszki. Gruba linig obwiedziono

obiekty uznane za zabytkowe; B. rysunek aksonometryczny centralnej czesci miasta autorstwa H. Ka-

minskiego — stan z 1965 r.; C. rzut poziomy rynku z teoretycznym uzupetnieniem wszystkich podcieni wg
J. Sas-Zubrzyckiego, rok 1915
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Fot. K. Krol (30.11.2022)

Ryc. 24. Przyktady kapliczek przydroznych w gminie Ciezkowice: kapliczka nadrzewna, szafkowa, drew-
niana; kapliczka stupowa murowana, typu latarnia (kolumnowa); kapliczka wnekowa w formie kamiennej
groty, z figurg Matki Bozej
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Ciezkowicki murowany ratusz (ryc. 25) z przetomu XVIII i XIX w. zostat wpisany
do rejestru zabytkow 14 maja 1985 r. Parterowy, czesciowo podpiwniczony budynek
na planie prostokata, z matym wewnetrznym dziedzificem, nie posiada wyraznych
cech stylowych. Nad jego wschodnig czescig, w kalenicy dachu, umiejscowiono
drewniang wiezyczke szalowang deskami, z dachem krytym blachg. Na wschodniej
Scianie wiezy znajduje sie tarcza zegarowa.

Historia Ciezkowic jest opisana na tablicach informacyjnych rozlokowanych
w wybranych punktach miasta. Mozna na nich przeczyta¢, ze pomimo pozaréw,
ktére pochtonely wezesniejsze kosciot parafialny i drewniany ratusz, w zbudowa-
nych w ukladzie szeregowym pierzejach rynku zachowaty sie drewniane, parterowe
domy o konstrukcji zrebowej. Majg one dachy siodtowe, naczétkowe, wsparte na
profilowanych, drewnianych stupach tworzgcych charakterystyczne podcienia ze
szczytami zwréconymi do placu rynkowego. W centralnej czesci rynku obok budyn-
ku ratusza stoi kapliczka $w. Floriana ufundowana w 1895 r. przez Ignacego Jana
Paderewskiego, wybudowana z czerwonej cegly ceramicznej i otynkowana. W jej
wnetrzu umieszczono drewniang, polichromowang figure sw. Floriana (ryc. 25).
Obiekt zostal wpisany do rejestru zabytkéw 23 pazdziernika 1985 r. (nr 269). Na
rynku znajduje sie takze pomnik Ignacego Jana Paderewskiego (ryc. 25), odstoniety
w 2018 1. dla uczczenia jubileuszu setnej rocznicy odzyskania przez Polske niepod-
legtosci i ufundowany przez Gmine Ciezkowice przy wsparciu donatoréw instytu-
cjonalnych i prywatnych.

To nie jedyny $lad po zastuzonym polityku i kompozytorze w gminie Ciezko-
wice. W miejscowosci Kg$na Dolna stoi dwor z XIX w. (ryc. 26), ktérego wiascicie-
lem na przetomie XIX i XX w. byt Paderewski. Otacza go park o powierzchni 11 ha,
w ktérego wschodniej czesci znajduje sie staw z wyspg posrodku. Posiadlosc¢ jest
jedynym na $wiecie zachowanym i uzytkowanym do dzisiaj domem tego muzyka.
Obecnie miesci sie tam siedziba Centrum Paderewskiego, z o$rodkiem koncerto-
wym, Domem Pracy Tworczej oraz miejscem pamieci i muzeum.

Skarbem przyrodniczym Ciezkowic jest rezerwat przyrody nieozywionej Ska-
mieniate Miasto, utworzony w 1948 r. (ryc. 27). Na obszarze tym rozpoznano struk-
tury kopalnych podmorskich osuwisk, ktére zaliczane sg do Swiatowego dziedzic-
twa geologicznego.

W potozonych na poéinoc od Ciezkowic Bogoniowicach znajduje sie jedna
z ciekawszych architektonicznie zachodniogalicyjskich nekropolii z okresu I woj-
ny Swiatowej (ryc. 28), zaprojektowana przez Jana Szczepkowskiego. Cmentarz
wojenny numer 138 powstat w latach 1915-1918 w miejscu ciezkich walk toczo-
nych od 2 maja 1915 r. w ramach ofensywy gorlickiej. Zatozony zostat na planie
trapezu z dwiema kamiennymi basztami przy wejsciu gtéwnym, a w jego central-
nej czesci usytuowano nagrobek rotmistrza Oswalda von Richthofena, polegltego
14 maja 1915 1.
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Fot. K. Krol (30.11.2022)

Ryc. 25. Wieza ratuszowa, pomnik
Ignacego Jana Paderewskiego oraz
kapliczka $w. Floriana na rynku
w Ciezkowicach



Fot. K. Krdl (30.11.2022)

Ryc. 26. Centrum Paderewskiego
w Kasnej Dolnej




Karol Krol

Fot. K. Krdl (30.11.2022)

Ryc. 27. Skamieniate Miasto w Ciezkowicach, wychodnia Grunwald z tablica: ,1410 bohaterom Grunwal-
du w 500-letnig rocznice zwyciestwa, Ciezkowice 1910”

Fot. K. Krél (30.11.2022)
Ryc. 28. Cmentarz wojenny w Bogoniowicach z okresu | wojny $wiatowej (nr 138)

3.9. Muzeum Lachéw Sgdeckich w Podegrodziu

Tozsamos$¢ kulturowa charakteryzuje sie wzglednie nieprzerwang identyfikacjg
grupy i jej cztonkow z okreslonym uktadem kulturowym. Wyznaczana jest na pod-
stawie ideatow, przekonan, poglgdéw i zwyczajéw, obyczajéw, wartosci i praw, ale
takze np. noszonego stroju (Rutkowski, 2021).

Kompletowanie informacji na temat kultury ludowej ziemi sgdeckiej pozwoli-
to naukowcom wytypowac miejscowe grupy etnograficzne, nada¢ im nazwy i przy-
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porzadkowa¢ do okre§lonego terytorium. Wiele badan potwierdzito, ze Kotline
Sadecka zamieszkiwata grupa Lachéw Sgdeckich, wyrdzniajgca sie najbogatszym
w Malopolsce strojem. Stad tez pod wzgledem etnograficznym stanowi Sadecczy-
zna region odrebny, znany jako region Lachow Sadeckich (Michalikowa, 1974).
W pracach etnograficznych zakorzeniat sie termin ,,Lachy Sgdeckie” jako okresle-
nie ,rodu goérali polskich” (Seweryn Udziela), ,,grupy gorskiej” (Jan S. Bystron) czy
»Szczepu goralskiego” (Adam Fischer) zamieszkujgcego ten obszar (Weglarz, 1997),
o szerokim, zmiennym pasie pogranicza, w ktérym elementy kultury lachowskiej
krzyzujg sie z elementami grup sgsiednich.

Muzeum Lachéw Sadeckich im. Zofii i Stanistawa Chrzgstowskich w Podegro-
dziu (ryc. 29) jest filig Sgdeckiego Parku Etnograficznego. Powstato z prywatnej
kolekcji etnograficznej zatozycieli zamieszkatych w miejscowosci od konica lat dwu-
dziestych XX w.

Podegrodzie to duza wie§ w powiecie nowosgdeckim, ktéra stanowi centrum re-
gionu Lachéw Sgdeckich. Ekspozycja muzeum poswiecona jest tradycyjnej kulturze
materialnej tego obszaru: rolnictwu oraz wiejskim rzemiostom, jak garncarstwo,
kowalstwo, obrébka widkna i tkactwo. Prezentowane sg réwniez wspodtczesna sztu-
ka ludowa oraz plastyka obrzedowa, zwigzana z tradycyjnymi $wietami rodzinny-
mi i dorocznymi: rézdzki weselne, palmy wielkanocne, wierice dozynkowe, szopki,
gwiazdy kolednicze, turonie i koniki.

Historia zbioréw muzeum jest stosunkowo dtuga. Juz przed Il wojng Swiatowg Zo-
fia i Stanistaw Chrzgstowscy gromadzili podegrodzkie stroje ludowe. Wypozyczali je
czlonkom zespotu regionalnego ,Podegrodzie” na liczne wystepy, a w roku 1958 ze
zbioréw wilasnych urzadzili wystawe w Starym Sgczu. Wiasciwy rozwdj kolekcji, posze-
rzonej o przedmioty uzytkowe, przypada na rok 1961. UroczysScie obchodzonym woéw-
czas w maju ,Najpiekniejszym Dniom Podegrodzia” towarzyszyta regionalna wystawa
etnograficzna, ktérej przygotowanie powierzono Stanistawowi Chrzgstowskiemu.

Kolekcja panstwa Chrzgstowskich liczy okoto 1400 eksponatéw pochodzgcych
z ponad 30 wsi nalezgcych w XVII w. do parafii podegrodzkiej. Ostatecznie ten naj-
wiekszy prywatny zbior etnograficzny na terenie Sgdecczyzny (Maszczak i Kroh,
1975) zostal przekazany Muzeum Okregowemu w Nowym Sgczu, pod warunkiem
pozostawienia go w Podegrodziu.

W Muzeum Lachéw Sgdeckich eksponowane sg oryginalne Swigteczne stroje po-
degrodzkie, powstate w wiekszosci na przetomie XIX i XX w. Na bogato wyszywanych
meskich kaftanach i gurmanach, kobiecych gorsetach i wizytkach mozna podziwia¢
misterne zdobnictwo géralskich ubioréw. Wystawe etnograficzng uzupetnia poswie-
cona przesztosci regionu ekspozycja archiwalnych zdje¢ wiejskiego fotografa Wojcie-
cha Migacza zyjgcego w pobliskiej Gostwicy na przetomie XIX i XX w.

Kolekcja ma potencjat wzbudzania i utrwalania poczucia wartosci przedmiotéw
funkcjonujgcych w tradycyjnej kulturze ludowej, czesto uwazanych obecnie przez
podegrodzian za niepotrzebne. Umacnia takze wsrdéd mieszkancéw wsi nieformalne
wiezi oparte na poczuciu dumy z istnienia w Podegrodziu muzeum.

- 53—



:_N_uo‘_mo_uOn_ M _._u_v_m>>oum@N\Eu emejsiuels | 11joz “wi :u_v_um_u@m MOoydeT Wnazni "6¢ .u>~_
(€20Z°20°tL) 1943 ") 104




Bogactwo kulturowe wybranych miejsc wojewddztwa matopolskiego

3.10. Historia spétdzielczosci w Korzennej

Korzenna to gmina typowo rolnicza. Rolnictwo jest gtéwnym dziatem tutejszej go-
spodarki i stanowi podstawowe Zrédio utrzymania wielu mieszkaricéw, przy czym
100% gospodarstw rolnych to wiasno$¢ prywatna. Struktura obszarowa gminy Ko-
rzenna charakteryzuje sie, podobnie cate wojew6dztwo matopolskie, znacznym roz-
drobnieniem gospodarstw rolnych. Okoto 73% z nich ma stosunkowo niewielkg po-
wierzchnie, 1-5 ha. Nieco ponad 26% to gospodarstwa o wielkosci od 5 do 10 ha,
pozostate zas majq powierzchnie przekraczajgcq 10 ha. W gminie uprawia sie przede
wszystkim zboza i rosliny pastewne na pasze dla hodowanej trzody chlewnej i by-
dta. Popularne sg rowniez sadownictwo oraz uprawa krzewow jagodowych. Wsréd
roslin zbozowych dominujgcg role odgrywajg pszenica ozima i mieszanki zbéz ja-
snych. Réwnie istotna jest uprawa ziemniakow. Sposrdod rolniczych terendéw gminy
wyréznia sie wie§ Bukowiec, malowniczo potozona wsréd wzgorz, jaréw i lasow. Na
jej obszarze znajduje sie utworzony w 1953 r. rezerwat przyrody nieozywionej Diable
Skaty o powierzchni 16,07 ha. Dzialajgce na terenie gminy Korzenna przedsiebior-
stwa to w wiekszosci firmy prywatne. Pozostatg czes$¢ stanowig Gminna Spétdzielnia
»Samopomoc Chtopska”, Bank Spotdzielczy i spotki cywilne (Poreba i Kowalik, 2004).

Gmina Korzenna to nie tylko wydzielony granicami administracyjnymi obszar,
ale tez przede wszystkim spotecznos¢ lokalna, w ktérej na biezgco ulega zmianie
sytuacja demograficzna i gospodarcza. Stalg role nieprzerwanie odgrywa tu dzia-
talnos¢ spotdzielcza (ryc. 30). Na ziemiach polskich spétdzielczos¢ rozwineta sie
w potowie XIX w. Spoteczenstwo dla poprawy warunkow bytowych juz wczesniej
podejmowato rézne wspoélne inicjatywy. W miare rozwoju spoteczno-gospodarcze-
go wspolpraca przybierata coraz bardziej zorganizowane formy m.in. spétdzielczo-
$ci (Sabik i Kawa, 2004). Spétdzielczos¢ jako ruch spoteczny jest specyficzng formag
gospodarowania, ktéra wystepowata w réznych warunkach ustrojowych. Uzupetnia
ona inne formy wlasnosci i gospodarowania, dostosowujac sie do otoczenia rynko-
wego (Kawa, 1999).

W centralnej czesci wsi, malowniczo potozonej na Pogoérzu Roznowskim, w do-
linie potokéw Jasienianka i Spélnik, znajduje sie kosciét parafialny (ryc. 31), zbudo-
wany w latach 1957-1960 wg projektu Prota Komornickiego i poswiecony w 1961 r.

Z zatozen samopomocy i wspétdziatania wynika, ze spétdzielnie tworzg sie pod
wplywem nie tylko zréznicowanych potrzeb gospodarczych, ale takze idei. Stowa-
rzyszenia takie odznaczajg sie duzg zywotnoscig oraz umiejetnoscig dostosowa-
nia sie do potrzeb danego sSrodowiska, w tym otoczenia spoteczno-gospodarczego
i kulturowego. Obecnie podstawowg cechg spétdzielczosci jest jej ukierunkowanie
przede wszystkim na sprawy lokalne.

W budynku Gminnej Spétdzielni ,,Samopomoc Chlopska” w Korzennej zorga-
nizowano wystawe dokumentujacg rozwoj spétdzielczosci na obszarach wiejskich.
Ekspozycja obejmuje fotografie archiwalne infrastruktury spétdzielni oraz ludzi,
ktorzy ksztattowali kierunki jej rozwoju (ryc. 32).
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Fot. K. Krél (21.02.2023)
Ryc. 30. Korzenna wczoraj i dzi$
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Fot. K. Krél (21.02.2023)
Ryc. 32. Wystawa o historii spétdzielczosci w Gminnej Spétdzielni ,,Samopomoc Chtopska” w Korzennej
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Ekonomiczng uzyteczno$¢ rozwoju spoétdzielczosci na obszarach wiejskich
mozna rozpatrywac¢ w kontekscie realizowanych przez nig zadan, w tym przeciw-
dziatania negatywnym skutkom transformacji systemowej, ochrony intereséw swo-
ich cztonkow, ograniczania funkcji posrednikéw w obrocie produktami rolnymi, za-
spokajania potrzeb cztonkow, wspdtuczestniczenia w tworzeniu rynku lokalnego,
a takze wykorzystywania lokalnych surowcéw i miejscowych zasobow pracy (Kilar
i Wojnar, 2010).

3.11. Zagroda Maziarska w Eosiu

Losie koto Gorlic to wie$ temkowska, ktorej mieszkancy tradycyjnie zajmowali sie
wedrownym handlem mazig i smarami. Poczatkowo byta to tzw. kotomaz uzywana
gtéwnie do smarowania osi drewnianych wozow, uzyskiwana w procesie suchej de-
stylacji odpadéw sosnowych. Od potowy XIX w., w miare rozwoju na Podkarpaciu
przemystu naftowego, miejscowi zaczeli handlowa¢ smarami technicznymi i oleja-
mi pochodzenia ropnego. Przez dziesieciolecia kazdej wiosny z Losia wyjezdzaty
specjalnie przystosowane wozy wypetnione mazig, smarami i olejami. Zajecie to do
I wojny Swiatowej byto podstawowym Zrédtem zarobkowania wiekszoSci mezczyzn
z tej wsi (Muzeum, 2023). Od 2009 r. w miejscowosci mozna zwiedza¢ Zagrode Ma-
ziarskg (ryc. 33), stanowigcg oddziat Muzeum Dwory Karwacjanéw i Gladyszéw
w Gorlicach i prezentujgcg ekspozycje poswiecong maziarstwu ukazanemu na szer-
szym tle tradycyjnej kultury Lemkowszczyzny Zachodniej.

Na tablicach informacyjnych umieszczonych w Zagrodzie Maziarskiej moz-
na przeczytaé, ze w 1900 r. miejscowos¢ Losie liczyta okoto 200 numeréw domow.
Handlem obwoZnym i pieszym zajmowato sie wowczas ponad 200 tutejszych miesz-
kancéw. W okresie miedzywojennym, kiedy liczba gospodarstw wzrosta do okoto
280, handlem wozowym trudnito sie juz ponad 650 oséb. Na kazdg rodzine przy-
padato zatem Srednio dwdch maziarzy. Wedtug przekazéw ustnych maziarstwa nie
praktykowali w Losiu jedynie Zydzi, chtopi zupelnie pozbawieni handlarskiej zyt-
ki oraz osoby piastujgce stanowiska urzednicze. Zajecie to byto jednak na tyle do-
chodowe, Zze nawet ci ostatni czasem na jego rzecz porzucali posady panstwowe.

Istnialy dwie kategorie maziarzy: drobni sprzedawcy wedrujacy pieszo po
wsiach Karpat i przylegtego Pogdrza oraz handlarze wyjezdzajgcy ciezkimi wozami
konnymi (ryc. 34) w dalekie trasy — w glgb Polski, na Ukraine, w glgb Rosji, na Litwe
i Lotwe. Maziarze z Losia docierali m.in. do Siedmiogrodu, na Morawy, do Rygi i Je-
katerynburga. W czasie dtugich wyjazdow ,,stuzbowych” mezczyzn gospodarkg zaj-
mowaty sie kobiety. Po IT wojnie §wiatowej handel sie zatamat, chociaz kilkanascie
0s6b prowadzito go jeszcze do lat 60. Ostatni maziarz wyruszyt w trase w latach
70. XX w. Intratny zawdd i zwigzane z nim migracje w ciggu dekad spowodowaty
istotne przemiany spoteczno-gospodarcze i kulturowe we wszystkich dziedzinach
zycia ludnosci Losia.
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Fot. K. Krdl (22.02.2023)
Ryc. 34. Model wozu maziarskiego i archiwalne fotografie w Zagrodzie Maziarskiej w tosiu
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Jak juz wspomniano, poczgtkowo maz wytwarzano na miejscu. Proces desty-
lacji drewna zachodzil w oblepionych gling otworach w ziemi (ok. 1 m glebokosci)
z zamontowang w $rodku rurkg, ktéra odprowadzata produkty na zewngtrz. Nad
otworem uktadato sie kopiec (do 1,5 m nad ziemig) z suchych kawatkéw drewna
jodlowego i sosnowego i uszczelniano go gling, aby zapobiec doptywowi powietrza
i wydostawaniu sie ognia na zewngtrz. Po podpaleniu drewno tlito sie kilka godzin.
Po tym czasie zaczynaty pojawia¢ sie pierwsze produkty destylacji: najpierw ter-
pentyna, pézniej dziegie¢, a na koricu maz.

Wedtug materiatéw informacyjnych udostepnianych w Zagrodzie Maziarskiej,
w Losiach w okresie wojennym prowadzono tez wytop w maziarkach. Byty to zako-
pane w ziemi zelazne beczki, w ktorych destylacji podlegaty smolne drzazgi zalane
wodg. Z beczek byly wyprowadzone rurki, ktére przechodzity przez potok (proces
schladzania) i wydostawaty sie w osobnym naczyniu.

W pébzniejszym czasie maziarze handlowali olejem pochodzgcym z kopanek
oraz rafinerii ropy. Rope naftowg mieszano w odpowiednich proporcjach najcze-
Sciej z wapnem, asfaltem i olejem. Losianie doszli w swojej profesji do perfekcji.
Mieli nie tylko indywidualnych odbiorcéw, z ich ustug korzystaty réwniez wieksze
zaktady produkcyjne. Smarowidta, ktére wytwarzali, byty przez nich rozwozone po
catym kraju. Docieraly tez za jego granice, m.in. na tereny dzisiejszych Stowacji,
Wegier, Austrii, Litwy, Lotwy, Ukrainy i Chorwacji.

Wedtug informacji pozyskanych w Zagrodzie, zarobki maziarzy byty zréznico-
wane i zalezaly od wielu czynnikéw. Przed I wojng §wiatowg najlepsze dochody
uzyskiwali maziarze handlujgcy na terenach zakarpackich - dochodzily one do
2-3 tysiecy koron miesiecznie. Przykladowo do 1914 r. handlarz w sktadzie towa-
row ptacit 3 korony za 200 litréw mazi (1 beczka) i 1 korone za 40 litréw dzieg-
ciu (jedna beczutka). Natomiast na Stowacji towar ten sprzedawat za odpowiednio
40 koron i 64 korony. Dawato to $rednio 100 koron zysku.

W bezposrednim sgsiedztwie Zagrody Maziarskiej stoi cerkiew greckokatolicka
pw. Narodzenia Naj$wietszej Marii Panny, wzniesiona w 1810 r. (ryc. 35). W 1876
lub 1928 r. poszerzono jej nawe oraz dobudowano zakrystie przy prezbiterium. Jest
to cerkiew temkowska typu pétnocno-zachodniego. Sciany $wigtyni pobito gon-
tem. Dach jest nieregularny, kalenicowy, kryty blachg. Wnetrze zdobi polichromia
z 1935 r.
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Fot. K. Krél (22.02.2023)
Ryc. 35. Cerkiew greckokatolicka Narodzenia NajSwietszej Marii Panny w tosiu



Karol Krol

3.12. Dziedzictwo sprzetu i oprogramowania

Elementy dziedzictwa kulturowego sg zréznicowane i mozna je podzieli¢ na wie-
le r6znych kategorii w zaleznosci od przyjetych kryteriéw. Z uwagi na dziedziny
kultury wyrézni¢ mozna dziedzictwo literackie i biblioteczne, muzyczne, filmowe
i fotograficzne, artystyczne, architektoniczne oraz etnograficzne i ludowe. Istnieje
tez podzial na dziedzictwo narodowe i $wiatowe. Jeszcze inna systematyka dzieli
elementy dziedzictwa kulturowego na materialne, niematerialne, naturalne i cy-
frowe (UNESCO, 2015, 2023).

Badania pokazaty, ze w regionalnych dokumentach strategicznych dziedzic-
two kulturowe zajmuje coraz wiecej miejsca i poswieca sie mu coraz wiecej uwa-
gi. Jednoczesnie do strategicznych kierunkéw rozwoju zaliczana jest cyfryzacja,
takze w obszarze kultury. Opracowania lokalne podkreslajg wyjatkowos¢ kultu-
rowq i przyrodniczg regionéw, zwracajgc szczeg6lng uwage nie tylko na zabytki
materialne, ale tez na kulture, w tym rzemiosto, zwyczaje, tradycje, folklor, kuli-
naria i krajobraz. Ponadto strategie i polityki rozwoju wojewddztw zaktadajg wy-
korzystywanie waloréw miejsc zabytkowych oraz samych zabytkéw do budowa-
nia marki i wizerunku, jak réwniez rozwoju gospodarki regionu (Krdl i in., 2021).
Z analizy fraz kluczowych pozyskanych ze strategii wojewd6dztwa matopolskiego
wylania sie kierunek, w jakim podgza gromadzenie, zachowywanie i udostepnia-
nie zasobéw dziedzictwa kulturowego, a mianowicie: cyfrowa kultura, cyfrowe
dziedzictwo kulturowe i cyfryzacja kultury. Badania ujawnity, ze w strategiach na
lata 2007-2013 oraz 2011-2020 stowo ,,cyfrowe” i jego warianty pojawity sie je-
dynie kilka razy. Natomiast w Strategii Rozwoju Wojewddztwa ,,Matopolska 2030”
stowo ,,cyfrowe” i jego rézne zestawienia wystapity juz 74 razy (Strategia, 2030).
Jednoczes$nie catkowicie niezauwazony pozostaje potencjat cyfrowego dziedzic-
twa kulturowego, ktére wydaje sie w ogdle nieuwzglednione w dokumentach
strategicznych. Tymczasem w Malopolsce liczne sg placowki, ktore trudnig sie
zachowaniem i promowaniem dziedzictwa sprzetu i oprogramowania, petnigc
réowniez funkcje edukacyjne. W konsekwencji warto rozwazy¢ wigczenie ich oraz
cyfrowego dziedzictwa kulturowego do opracowan strategicznych. Pominiecie go
naraza przyszte pokolenia na utrate niepowtarzalnego fragmentu historii techni-
ki i kultury.

Muzeum Elektroniki (ryc. 36) to obowigzkowy punkt na mapie Krakowa nie
tylko dla fanéw retrogamingu czy tez retrocomputingu, ale takze dla mito$nikow
polskiej elektroniki. Placowka miesci sie w Krakowie przy ul. Wroctawskiej 8 (w sg-
siedztwie placu targowego Nowy Kleparz). Podobnie jak wiekszo$¢ tego typu muze-
ow, rowniez krakowskie udostepnia kilkadziesigt interaktywnych stanowisk, ktore
umozliwiajg przetestowanie archaicznego sprzetu i oprogramowania. Na wystawie
eksponowane sg zabytkowa elektronika produkcji polskiej oraz liczne komputery
i konsole do gier z r6znych okreséw, w tym sprzety marek Unitra, Diora, Magmor,
Radmor, Atari, Commodore, Nintendo i wiele innych.
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Fot. K. Krél (16.01.2023)
Ryc. 36. Elementy ekspozycji Muzeum Elektroniki w Krakowie

Spore wrazenie robi pokazna kolekcja polskich odbiornikéw radiowych i wzmac-
niaczy spod znaku Unitra. W muzeum zobaczy¢ i dotkng¢ mozna m.in. pierwsze
w pelni tranzystorowe polskie radio, konsole Rambo i konsole Pegasus (osiedlowe
hity lat 90. XX w.), komputery Atari 2600 jr., 7800, Atari 65xe, 800XE, 520ST, kolekcje
starych telefonéw i aparatéw telefonicznych dedykowanych, konsole marki Nintendo
(NES, SNES itd.), Commodore 64, 128, plus/4, Amiga 500, 600, ZX Spectrum, kom-
putery XT, 286, 386, 486 i wiele innych sprzetéw. Nie brakuje tez gier arkadowych.
Muzeum pozwala przenie$¢ sie do czaséw, kiedy polski przemyst elektroniczny pra-
cowat pelng parg, a wielkim marzeniem mtodziezy bylo posiadanie sprzetu marki
Commodore lub Atari.

3.13. Interaktywne muzea gier
Gry arcade (arcade video games) to zreczno$ciowe gry wideo wyposazone w elemen-

ty sterujgce, ktore odbierajg dane wejsciowe (aktywnosci podejmowane przez gra-
cza) i przetwarzajg je za pomocg komponentdw elektrycznych lub komputerowych.
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Efekty tych dzialan prezentowane sg na elektronicznym wyswietlaczu, takim jak
monitor lub telewizor. Gry tego typu uruchamiano za pomocg monet lub zetonéw.
Miescily sie one w atrakcyjnych wizualnie obudowach, ktére ustawiano najczesciej
w salonach gier obok innych rodzajéw gier zrecznosciowych. Do péznych lat 90.
XX w. gry arcade stanowity najwiekszy i najbardziej zaawansowany technologicznie
segment branzy gier wideo.

Krakéw Arcade Museum to interaktywne muzeum gier wideo, ktére miesci sie
przy ul. Centralnej w Krakowie. Do dyspozycji zwiedzajgcych oddano okoto 150
gier arcade oraz flipperéw z lat 80. i 90. XX w., dostepnych w trybie free play (,,graj
do woli”, bez wrzucania zetonow). Catos$¢ rozlokowana jest na przestrzeni prawie
600 m? (ryc. 37). Miejsce to dokumentuje historie rozwoju cyfrowej rozrywki, ale
takze historie rozwoju spoteczno-gospodarczego i kulturowego.

Fanom gier wideo niesamowitych przezy¢ dostarczy¢ moze automat do gry
zrecznos$ciowej typu rail shooter Alien 3: The Gun (Sega) z 1993 r., ktéra opiera sie
na motywach filmu Alien 3. Rozgrywka zapewnia wrazenia wzrokowe i dzwiekowe,
potegowane przez nieco mroczny zautek, w ktéorym usytuowano automat. Gdy ze-
stawic to z realiami, jakie panowaty 30 lat temu, tj. ograniczonej dostepnosci kom-
puteréw domowych, taka forma gry wydaje sie szczegdlnie atrakcyjna.

Réwnie duze wrazenie robi gra Operation Wolf (1987, Taito Corporation). Jej
grafika jest nieco bajkowa i mozna mie¢ odczucie, ze nie wspélgra z realistycznym
odwzorowaniem pistoletu Uzi. W tym miejscu nalezy jednak pamietac, ze jest to
jedna z pierwszych gier rail shooter, ktéra w dodatku wykorzystuje mikroproce-
sor Zilog Z80 (gtéwna plytka drukowana PCB bazuje na procesorach Taito i ma
pie¢ modutéw pamieci PROM). Mimo wszystko grywalnos$¢ automatu wydaje sie
bardzo duza. Gra zyskata uznanie krytykéw i odniosta sukces komercyjny, stajac
sie jedng z najbardziej dochodowych gier arkadowych roku 1988 i zdobywajgc
nagrode Golden Joystick Award dla gry roku. Operation Wolf spopularyzowata
pierwszoosobowe strzelanki o tematyce wojskowej i stata sie inspiracjg dla wielu
nastepnych gier tego gatunku. Ponadto zostata wydana w licznych wersjach na
komputery domowe, w tym Amstrad CPC, Amiga 500, Atari ST, Commodore 64
czy ZX Spectrum.

Fanom strzelanek z pewnoscig spodoba sie mozliwos¢ bezposredniego kontak-
tu z replikg broni snajperskiej. Taka atrakcje zapewniajg automaty do gry Silent
Scope (1999, Konami) oraz Silent Scope Ex (2001, Konami). Sztandarowe tytuly jak
Mortal Kombat czy Metal Slug, a takze szereg flipperéw — to tylko czes¢ oferty Kra-
kéw Arcade Museum. Udostepniona kolekcja jest bogata i bardzo zréznicowana.
Nie sposéb w tym miejscu wymieni¢ wszystkich gier, a tym bardziej ich opisac,
zwlaszcza ze kazdy z automatéw ma swojg niepowtarzalng historie. Duza czes¢ gier
arcade to symulatory. Oznacza to, Ze gracz wsiada do samochodu, czotgu lub cie-
zaréwki, siada na motocyklu, trzyma bron w reku, stoi na deskorolce lub tariczy na
wirtualnym parkiecie... Dla wielu 0s6b typowa rozgrywka przy domowym kompu-
terze nie moze sie z tym rownac.

— 66 —



WNaSN|A 9peIIY MOXRIY L€ “AY
(€20Z10°91) 1943 ") 104




Karol Krol

Wiekszo$¢ odwiedzajgcych muzeum koncentruje sie na graniu, co jest zrozu-
miate. Warto jednak zwréci¢ uwage na inng niz rozrywkowa wazng funkcje mu-
zeum, a mianowicie dokumentowanie historii rozwoju gier wideo i towarzyszgcych
mu zjawisk socjologicznych, w tym transformacji spoteczno-gospodarczej i kultu-
rowej oraz wptywu dostepnosci komputeréw domowych i urzgdzen przenosnych
na funkcjonowanie tzw. salonéw gier. Jakie zjawiska spoteczno-gospodarcze po-
przedzity powstanie Krakéw Arcade Museum i co spowodowato stopniowg likwi-
dacje salonéw gier wideo, podobnie zresztg jak tzw. kafejek internetowych, ktére
byly przeciez bardzo popularne w latach 90. ubieglego wieku? Pytania te pozostajg
otwarte.

Salony gier wideo zaczely powstawac¢ w Polsce w latach 80. XX w. Uruchamiali
je przedsiebiorcy, ktérzy zauwazyli wzrost popularno$ci takich miejsc w Stanach
Zjednoczonych Ameryki Péinocnej i w krajach Europy Zachodniej. Pierwsze ma-
szyny sprowadzano z RFN oraz USA. Oryginalne automaty byly drogie, niektére
kosztowaty kilkaset marek niemieckich, czyli na owe czasy fortune. Warto$¢ wielu
z nich doréwnywata wartos$ci nowego samochodu Polonez, ale nie zatrzymato to
boomu na arcade, poniewaz inwestycja potrafita zwréci¢ sie nawet w przeciggu
jednego miesigca. Marcin Moszczynski, zatozyciel Krakéw Arcade Museum o au-
tomatach do gier w latach 90. XX w. w jednym z nagran (Wideo, 2023) méwi tak:
~Wtedy w Polsce byta taka szara rzeczywisto$¢. Nie byto zbyt wielu koloréw, nie
byto zbyt wielu fajnych dzwiekdéw, zylo sie tak $rednio, a to byta magia, magia
ekranéw, magia dzwiekow, klimat (...), tam powstawaty przyjaznie, tam sie rozma-
wiato (...).”

Salony gier, podobnie zresztg jak kluby mikrokomputerowe oraz kafejki inter-
netowe, spetnialy funkcje spoteczne. W miejscach tych zawigzywaty sie znajomo-
Sci i przyjaznie. Nierzadko bywato, ze na jednym kredycie (zetonie, monecie) graty
dwie osoby jednoczes$nie — na zasadzie ,ja chodze, ty strzelasz”, co jest takze zna-
ne z rozgrywek domowych przy jednym komputerze (na klawiaturze). W Krakéw
Arcade Museum przeczyta¢ mozna réwniez o innych zwyczajach, ktére panowaty
w salonach gier, w tym o ,,turniejach podwoérkowych”, poruszeniu, jakie wzbudzaty
nowe gry, ale tez o zdobywaniu autorytetu i wypracowywaniu miejsca w hierar-
chii bywalcéw - reprodukcje fotografii z dawnych lat zdobig jedng ze $cian wejscio-
wych. Ciekawostka sg mobilne salony gier, ktére pojawiaty sie sezonowo. Dawaty
one mozliwo$¢ zapoznania sie z grami wideo takze mtodziezy na wsiach i w matych
miasteczkach, chociaz wozy na kotach z grami arcade spotykane byty najczesciej
w miejscowo$ciach turystycznych i na jarmarkach. Salony obwozne nierzadko mie-
Scily sie w drewnianych budach, bez wentylacji i o§wietlenia, przy czym mogty one
pomiesci¢ od kilku do kilkunastu maszyn. Dostepu do nich udzielat ,szef”, ktéry
sprzedawat zetony i pilnowal porzgdku w miejscu rozgrywek.

Krakow Pinball Museum to kolejne, obok Muzeum Elektroniki oraz Krakow Ar-
cade Museum, miejsce w Krakowie, w ktérym udostepniane sg zabytkowe, odrestau-
rowane egzemplarze klasycznych automatéw do pinballa i do gier arcade (ryc. 38).
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W Krakow Pinball Museum, ktérego ekspozycja ztozona jest przede wszystkim
z flipperéw, nie mogto zabrakng¢ charakterystycznych gier arcade, jak np. Metal
Slug (SNK), Mortal Kombat (Midway Games), Tekken (Namco), ale takze ulicznych
bijatyk, samochodéwek i strzelanek, jak np. Alien 3: The Gun (Sega), Terminator 2:
Judgment Day (Midway Games) czy tez nieco starsze Twin Rifle (Chicago Coin 1971).
Muzeum miesci sie w sgsiedztwie Zamku Krélewskiego na Wawelu, w XV-wiecznej
zabytkowej piwnicy przy ul. Stradomskiej 15 i otwarte jest przez caty tydzien w go-
dzinach popotudniowych.

Automaty do pinballa majg najczesciej posta¢ duzego, zamknietego, nieco
pochytego stotu z rozbudowang instalacjg interaktywnych, bogato oswietlonych
przeszkdd, toréw i tuneli, ramp, zapadni i ,,zderzakow”. Gra polega na zdobywaniu
punktow przy pomocy stalowej kulki, ktérg utrzymuje sie w grze, tj. na powierzchni
stotu, za pomocg flipperéw. Wczesne gry typu pinball sktadaty sie gtéwnie z ele-
mentéw mechanicznych. Wraz z postepem technicznym zaczeto je wyposazaé
w komponenty elektroniczne, w tym o$wietlenie i czujniki, przez co staty sie bar-
dziej atrakcyjne dla graczy.

3.14. Kapliczki - przyktad zanikajgcego dziedzictwa kulturowego

Przydrozne kapliczki w Polsce i na catym Swiecie sg czesto narazone na zanikanie
ze wzgledu na brak renowacji, wptyw dziatan czlowieka i sit przyrody, a takze wy-
gasanie kultury religijnej. Wiele §wiadomych tego organizacji i lokalnych spotecz-
nosci podejmuje dziatania majgce na celu zachowanie tych zabytkowych i waznych
kulturowo obiektéw.

Kultura religijna to zesp6t wartoSci, wierzen, rytuatéw, symboli, elementéw
sztuki i innych aspektéw zwigzanych z religig, ktére ksztattujg sposéb zycia i my-
Slenia ludzi w spoteczenstwie. Obejmuje szeroki zakres praktyk i przekonan, ktére
dotyczg zwigzku cztowieka z boskoscig, duchowoscig i sacrum. Kultura religijna ma
wplyw na r6zne aspekty zycia spotecznego, w tym na sztuke, architekture, literatu-
re, muzyke, etyke, zwyczaje, tradycje, wychowanie, polityke i wiele innych dziedzin.
Moze réwniez ksztaltowaé tozsamos¢é narodowg, regionalng lub etniczng ludzi,
a takze wptywac na ich postrzeganie swiata i roli, jakg w nim odgrywaja.

Zachowanie elementéw dziedzictwa kulturowego przyczynia sie do utrzyma-
nia jego kontinuum. Cechy charakterystyczne dla elementéw zanikajgcych to m.in.
rzadkos¢, brak ochrony, brak dziedziczenia i brak zainteresowania, czesto wyni-
kajgce ze zmian stylu zycia i wartos$ci spotecznych. Wiele z tych elementéw jest
trudnych do odnalezienia i/lub wymagajg specjalnych wysitkéw, aby je zachowac
i przekaza¢ kolejnym pokoleniom. Nierzadko nie sg odpowiednio chronione i przez
to narazone na zapomnienie lub zniszczenie przez czynniki naturalne lub ludzkie.

Przyktad porzuconej kapliczki (ryc. 39) dobrze obrazuje proces zanikania dzie-
dzictwa kulturowego. Temat ten jest jednym z przedmiotéw zainteresowania ze-
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spotu projektowego RuralStrateg, ktéry zajmuje sie wlgczaniem zanikajgcego dzie-
dzictwa kulturowego do innowacyjnej strategii rozwoju obszaréw wiejskich i dziata
przy Uniwersytecie Rolniczym w Krakowie. Przydrozne kapliczki w Matopolsce sg
zazwyczaj zadbane, jednak przyktad ten pokazuje skutki zaniechania kultywowa-
nia tradycji i niszczenie elementow kulturowych, prowadzace do ich stopniowego
zanikania.

Fot. K. Krél (06.05.2023)
Ryc. 39. Przydrozna kapliczka w miejscowosci Hafnczowa

Zanikanie jest zazwyczaj procesem stopniowym, nie za$ gwattownym. Stad
tez najczesciej mozliwa jest obserwacja ,zanikania” jakiego$ zjawiska, elementu
lub obiektu. W omawianym przypadku ma ono bardzo konkretny, materialny wy-
miar i oznacza m.in. sukcesywng korozje elementéw metalowych i butwienie tych
drewnianych. Porzucona, ale niezapomniana kapliczka znajduje sie w miejsco-
wosci Haniczowa, w powiecie gorlickim, w gminie Uscie Gorlickie, nieopodal rzeki
Ropy. Poréwnanie archiwalnych zdje¢ Google Street View (ryc. 40), pochodzgcych
z czerwca 2021 r., z aktualng dokumentacjg fotograficzng (06.05.2023) pozwala za-
obserwowac zmiany zagospodarowania w otoczeniu kapliczki oraz proces jej stop-
niowego rozpadu.

Z duzym prawdopodobienistwem mozna prognozowac, ze pozostatosci kaplicz-
ki zostang niebawem usuniete, a na ich miejscu pojawi sie nowy obiekt, by¢ moze
zawierajgcy wybrane fragmenty obecnego, celem upamietnienia. Remont kaplicz-
ki w aktualnym ksztalcie bylby trudny, ale nie niemozliwy. Zniszczone elementy
wymagalyby wymiany na nowe. W kontrascie do porzuconych kapliczek pozostaja
nowo wznoszone obiekty (ryc. 41).
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Zrédto: Google Street View (czerwiec 2021)

Ryc. 40. Przydrozna kapliczka w miejscowosci Hanczowa

Fot. K. Krdl (18.08.2021)
Ryc. 41. Kapliczka przydrozna w miejscowosci Stryszawa (powiat suski)
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4. Podsumowanie

W spoteczenstwie globalnym wzmacnianie tozsamosci lokalnej w oparciu o dzie-
dzictwo kulturowe nabiera szczegdlnego znaczenia. Zachowanie i promocja ele-
mentéw dziedzictwa kulturowego, przy oddolnym zaangazowaniu lokalnych spo-
tecznosci, moga przyczyni¢ sie do pomnazania potencjatu regionu w kierunku
rozwijania sektora turystyki kulturowej, turystyki dziedzictwa, turystyki kulinar-
nej i innych. Wizyty studyjne w miejscach, w ktérych zlokalizowane sg elementy
dziedzictwa kulturowego regionu, réwniez te mniej znane, pokazaty, ze historie lo-
kalnych spotecznosci sg dobrze upamietnione i udokumentowane, takze w formie
cyfrowej. Podobne podejscie mozna tez zaobserwowa¢ w dokumentach strategicz-
nych, opracowanych dla wojewddztwa matopolskiego, w ktérych dziedzictwo kul-
turowe zostato szczegétowo opisane, z uwzglednieniem takich uwarunkowan jak:
historyczna wielokulturowos$¢, zréznicowany zasob dziedzictwa kultury duchowej
i materialnej oraz symboliczne znaczenie miasta Krakowa jako kulturalnej stolicy
Polski, a takze potencjat srodowisk kulturotwérczych i obecnos¢ dziedzictwa kul-
turowego mniejszosci narodowych i grup etnicznych. W opracowaniach tych zwr6-
cono réwniez uwage na rosngce znaczenie dziatan majgcych na celu poprawe do-
stepnosci oferty kulturalnej, ze szczegélnym uwzglednieniem przestrzeni cyfrowe;j.
Ponadto w dokumentach strategicznych poswiecono wiecej miejsca kwestiom po-
prawy komunikacji marketingowej, ktéra powinna nawigzywac¢ do bogactwa regio-
nu poprzez promocje szeroko rozumianego dziedzictwa kulturowego wojewddztwa
(Krél i in., 2021).

Dobrze opisane, zachowane i promowane sg w szczeg6lnosci elementy dzie-
dzictwa materialnego. Tymczasem jednym z probleméw zachowania zywego dzie-
dzictwa kulturowego jest zanikanie m.in. tradycyjnych zawodow i rzemie$lnictwa,
zwyczajow, krajobrazéw kulturowych i zabudowy, receptur, odmian roslin oraz
gatunkow zwierzat. Wydaje sie, ze przyczyna nie tkwi w braku dokumentacji czy
wiedzy o dziedzictwie kulturowym. Pewnego rodzaju niewiadomg stanowi postawa
przysztych pokolert wobec kultywowania zanikajgcych tradycji i ich podejscie do
zachowanego juz dziedzictwa kulturowego, co lezy w sferze zainteresowan socjolo-
géw kultury. W przysztosci trudnos$cig moze sie okazaé¢ utrzymanie zgromadzonych
eksponatéw i rozpowszechnianie wiedzy historycznej. Problemy z utrzymaniem
ekspozycji sg juz raportowane, cho¢by przez muzea prezentujgce historie kompu-
teryzacji (cyfrowe dziedzictwo kulturowe). Kwestia jest zatem co najmniej dwu-
ptaszczyznowa i dotyczy sfery kulturowej (np. przekonan co do tego, co powinno
by¢ przekazane przysztym pokoleniom oraz spadku zainteresowania historig), ale
takze materialnej (np. brak czesci zamiennych do archaicznych komputeréw). Pew-
nym problemem moze zatem okaza¢ sie utrzymanie ciggtosci ekspozycji dziedzic-
twa kulturowego, nie tylko z przyczyn materialnych, ale takze z powodu przemian
kulturowych i mentalnych. W konsekwencji zjawisko zanikania dziedzictwa kultu-
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rowego ma charakter ciggly, a samo udokumentowanie i zachowanie tego dziedzic-
twa ,tu i teraz” nie jest wystarczajgce. Przeciwdziatanie zanikaniu dziedzictwa kul-
turowego powinno przyjmowac charakter dziatan strategicznych, zaplanowanych
w dlugiej perspektywie czasowej.
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Streszczenie: Przedstawiona praca stanowi rozwazania na temat obiektéw sacrum
w krajobrazie polskiej i francuskiej wsi na tle wspdtczesnych przemian spoteczno-
-gospodarczych i kulturowych. Odchodzenie od rolnictwa, dgzenie do wielofunk-
cyjnosci wsi czy tworzenie wielkoobszarowych gospodarstw znaczgco wptywa na
dzisiejszy krajobraz wiejski, w tym na obiekty sacrum iich bezposrednie otoczenie.
W krajobrazie wsi pojawiajg sie nowe funkcje, dotad w nim niewystepujace, a tra-
dycyjne tracg dotychczasowa role.

Wspotczesne trendy spoteczne, umiastowienie oraz powolne odchodzenie od
tradycji sprawiaja, ze historyczne obiekty sakralne bywajg zapomniane. W prezen-
towanych badaniach przedstawiono kierunki przemian wspétczesnej wsi na wybra-
nych przyktadach w Polsce i we Francji oraz podjeto probe okreslenia najwazniej-
szych zagrozen dla tradycyjnego krajobrazu wiejskiego.

Stowa kluczowe: sacrum, tereny wiejskie, przemiany terenéw wiejskich, wies pol-
ska, wie$ francuska
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1. Wstep

Pojecie ,krajobraz” jest bardzo zloZone i réznie rozumiane. Jego specyfika wynika
z uwarunkowan geograficznych, kulturowych i przyrodniczych. Odgrywa znaczg-
cg role w ksztattowaniu klimatu miejsca i tozsamosci jego mieszkaricéw. Jednym
z najstarszych, antropogenicznych krajobrazow jest krajobraz wiejski, ktéry taczy
dziatalno$¢ cztowieka z dobrze zachowanym krajobrazem naturalnym (ryc. 1). Sta-
nowi on podtyp krajobrazu otwartego (Mitkowska i Siewniak, 1998; Bogdanowski,
1979). Dominujg w nim formy wprowadzone przez cztowieka, ale zasadniczg pod-
stawe dla nich stanowig formy naturalne. Krajobrazy wiejskie mogg by¢ réwniez
odczytywane jako zbiory znakéw, stworzonych przez ludzi w celu przekazywania
idei i wierzen.

2. Materiaty i metody

Badania opieraty sie na wizytach in situ, nastawionych na dokumentacje krajobra-
z6w wiejskich oraz przemian, ktére w nich zachodzg. Szczeg6lng uwage poswieco-
no obiektom sacrum, ktére od poczgtkow rozwoju chrzescijanstwa odgrywajg zna-
czgcg role w krajobrazie wsi europejskich.

Rozwazania badawcze dotyczg obiektéw sacrum we wsiach zlokalizowanych
w Europie Zachodniej i Srodkowej, we Francji i w Polsce. W naszym kraju wiekszo$¢
kosciotéw jest wykorzystywana zgodnie z pierwotnym przeznaczeniem. We Francji,
ze wzgledu na najwyzszy w Europie poziom laicyzacji spoteczenstwa, wiele Swigtyn
nie jest uzytkowanych, wybrane uzytkowane sg sporadycznie, a czesci z nich nada-
no nowe funkcje, niezwigzane z kultem religijnym.

3. Osadnictwo wiejskie

Wies czy osada wiejska, jak podaje Szymarnska (2009), ,,stanowi catos¢ funkcjonal-
no-przestrzenng sktadajgcg sie, jak kazda jednostka osadnicza, z: ludzi, jednego lub
kilku domoéw mieszkalnych, podwérzy (tj. placéw z budynkami mieszkalnymi i go-
spodarczymi), drog i wszelkiej innej infrastruktury. W szerszym ujeciu w pojeciu
wsi mieszczg sie rowniez grunty nalezgce do wsi i r6znorodne powigzania funkcjo-
nalne catego obszaru, gléwnie powigzania siedlisk i pol, ktére sg integralng czescig
osadnictwa ludzkiego”. Liczba wsi i relacje miedzy nimi uzaleznione sg od charak-
teru sieci osadniczej danego obszaru. We Francji, jak i w Polsce, wyr6znia sie osad-
nictwo wiejskie skupione i rozproszone. To drugie, okre$lane jako wie$ samotnicza,
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wystepowato we Francji przede wszystkim w Jurze i Flandrii (Gonda-Soroczyniska,
2006), w Polsce za$§ m.in. w Beskidach Zachodnich, na Polesiu, Pojezierzu Chel-
minsko-Dobrzynskim, w Pradolinie Torunsko-Eberswaldzkiej (Szymanska, 2009).
Przyktadami osadnictwa wiejskiego zwartego, zarowno w Polsce, jak i we Francji, sg
wsie owalnicowe, okolnice, wielodroznice i ulicéwki. We Francji wystepujg rowniez
wsie typu gwiazdzistego, w ktérych zbiegajgce sie w centrum ulice tworzg forme
gwiazdy (Gonda-Soroczyniska, 2006). Niezaleznie od formy osady, w jej central-
nym punkcie znajdowat sie plac, czesto ze stawem, otoczony zabudowg. Struktura
wsi powstatych na terenie Polski nie jest jednorodna. Te zaktadane na prawie pol-
skim miaty bardziej swobodny charakter, w przeciwienstwie do wsi zaktadanych
na prawie niemieckim, ktére charakteryzowaty sie znormalizowanym uktadem po6l
i zagrdd (Szymarnska, 2009 za Kielczewska-Zaleska, 1956). Najstarszg formg wsi we
Francji, wyksztatcong w wyniku wielowiekowych proceséw, jest niewielka osada
nalezgca do jednej rodziny, gdzie zachodzi $cisty zwigzek z wlasnoscig ziemska
(Gonda-Soroczynska, 2006 za Auby i Périnet, 1995).

Tradycyjna zabudowa wiejska w Polsce i we Francji byta niska, zwykle jedno-
kondygnacyjna, z powtarzajgcymi sie formami zabudowy mieszkalnej i budynkéw
gospodarczych. Budynki, najczesciej na rzucie prostokgta, sytuowano kalenicowo
badz szczytowo do ulicy. W sgsiedztwie budynku mieszkalnego znajdowaty sie bu-
dynki gospodarcze. Zabudowa byta wtopiona w zieler sadéw, ogrodéw z otaczajaca
ja mozaikg pdl uprawnych (ryc. 2).

4. Znaczenie obiektow sakralnych w krajobrazie wsi

W krajobrazie wsi bardzo duze znaczenie miato eksponowanie wyznawanej przez
mieszkancéw wiary poprzez wznoszone tam koscioty, kaplice, cmentarze i krzyze
przydrozne (ryc. 3). Obiekty te stanowily wyraz lokalnej religijnosci i poboznosci,
byly tez wyrazem sztuki ludowej. Zalozenia sakralne — kosciét i jego najblizsze
otoczenie — decydowaty takze o indywidualnym klimacie wsi i tozsamosci miejsca
(Mitkowska, 2003). Zycie mieszkanicow skupiato sie wokdt parafii, ktérej punkt
centralny stanowit kosciét lub kaplica. Czesto budowle te byty zwigzane z upa-
mietnieniem waznych wydarzen. W poszczegdlnych parafiach istniaty lokalne
kulty $wietych, ktérym konkretne obiekty zostaty poswiecone i ku ich czci orga-
nizowano tam uroczystosci (Gmitruk, 2016). Od wiekéw stanowity takze element
wiejskiego zycia, kultury i obyczajéw. Ich bryly tworzyly dominanty i subdomi-
nanty wsi. Budowle te zwykle zlokalizowane byly na wzgdrzu, na rozstaju drog
z dobrg ekspozycjg, stanowigc punkt orientacyjny (Niedzwiecka-Filipiak i Borcz,
2006). Badania dotyczgce relacji wiez obiektéw sakralnych z zabudowg wsi do-
wiodty wzajemnych interakcji. Wyrazny zwigzek zabudowy i jej koncentracja wo-
két obiektu sacrum moze potwierdzac jego emocjonalny i estetyczny wptyw na
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mieszkaricow. Réwnoczes$nie budowla taka moze stanowi¢ element widoku za-
pozyczonego, wigczonego w integracje kompozycyjng z ogrodem przydomowym
(Prusiin., 2020).

5. Zagrozenia dla tradycyjnego krajobrazu wiejskiego

Wiejski krajobraz ksztattowat sie w toku rozwoju gospodarczego i spoteczno-kul-
turowego. Wplywaly na niego czynniki geograficzne i krajobrazowe, takie jak ukta-
dy pdl, zalesienia, zadrzewienia, hydrologia, oraz elementy kulturowe: uktad sieci
osadniczej, sposoby zabudowy i architektura.

Wspotczesny krajobraz wsi podlega ciggtym przeobrazeniom. Dzieje sie tak na
skutek zmian spoteczno-gospodarczych i kulturowych oraz w zwigzku z odmien-
nymi sposobami zagospodarowania przestrzeni. Zabudowania wiejskie, budyn-
ki mieszkalne w Polsce w wiekszosci nie nawigzujg juz do historycznego ksztattu
i formy. Niegdy$ jednokondygnacyjna zabudowa mieszkalna zostata zastgpiona
badZz uzupelniona dwu- i trzypietrowymi budynkami, co powoduje przestonie-
cia widokowe i niejednokrotnie brak tgcznosci z obiektem sacrum. Dodatkowymi
problemami mogg okaza¢ sie spowszednienie obiektéw sakralnych, postepujaca
powolna laicyzacja spoteczenstwa (Kalniuk, 2013) oraz przemieszanie ludnosci
wiejskiej z miejskg na skutek procesow suburbanizacyjnych. Wydaje sie, ze przyna-
leznos$¢ do tradycji sacrum we wsiach byta duzo mocniejsza niz w miastach, czego
konsekwencjg moze stac sie zaniedbanie budynkéw sakralnych przez naptywowych
mieszkancow z miast, dla ktérych tradycja miejsca nie jest juz tak wazna. Dawniej
piecza nad kapliczkami czy koSciotami stanowita przywilej dla fundatoréw i miesz-
kancow. Te pierwsze byty czesto przyozdabiane kwiatami z wiejskich ogrodéw i pdl,
zarowno w dni powszednie, jak i na czas uroczystosci majowych czy okazjonalnie
odprawianych mszy. Obecnie obiekty takie nierzadko zostajg bez opieki lub za ich
ozdoby stuzg sztuczne kwiaty.

We Francji na terenach wiejskich mozna zaobserwowac¢ znaczgcg przewage
tradycyjnej, dobrze zachowanej zabudowy. Nowe obiekty powstajg rzadko, a for-
mg i kolorystykg dostosowane sg do tradycyjnych wzorcow. Zagrozenie stanowig tu
duze kubaturowe obiekty zwigzane z wielkoobszarowg gospodarkg rolng. W wiej-
skich kosciotkach, ktore zachowane sg czesto w bardzo dobrym stanie technicznym,
zwykle odbywa sie kilka mszy w ciggu roku badz nie utrzymuje sie w ogole ich
funkcji sakralnej.

Zmiany w przeznaczeniu uzytkowym obiektéw sakralnych juz od pewnego cza-
su obserwuje sie w krajach zachodnioeuropejskich. W Niemczech, Wielkiej Bryta-
nii, Holandii, Francji czy nawet w, wydawaloby sie, konserwatywnej Italii budynki
koscielne bywajg adaptowane na hotele, galerie sztuki czy nawet hipermarkety.
W Polsce takie dziatania budzg sporo kontrowersji i tego rodzaju przemiany nie
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nastgpig szybko, cho¢ pojawiajg sie pojedyncze przyktady (Uherek-Bradecka, 2021).
Z kolei brak pomystu na zagospodarowanie niefunkcjonujgcych, nieuzytkowanych
juz Swigtyn moze prowadzi¢ do ich powolnej ruiny. Nalezatoby wiec zada¢ pyta-
nie, czy lepiej, by obiekt przestat istniec¢, czy tez aby jego forma zostata zachowana
i petnita inng niz dotychczas funkcje?

6. Podsumowanie

Zachodzgce wspotczesnie przemiany spoteczne majg dynamiczny charakter i znaj-
duja odzwierciedlenie w uksztaltowaniu przestrzeni miast i wsi. Jak wykazano
w badaniach, przeksztatlceniom ulegaja miedzy innymi przestrzenie publiczne,
szczegoblnie te w sgsiedztwie obiektéw sakralnych, ktérym nadawane sg nowe funk-
cje. Rownolegle na terenach wiejskich zachodzg zmiany zwigzane z dziatalnoscig
rolniczg. Na wsiach, stanowigcych mate jednostki osadnicze mocno powigzane
z krajobrazem naturalnym, prowadzi to do bardziej znaczgcych przemian i wiekszej
degradacji krajobrazu kulturowego niz w miastach.

Wspoblczesna wies, nie tylko polska i francuska, potrzebuje obecnie nowego
podejscia, aby chroni¢ jej krajobraz kulturowy, tradycyjng architekture oraz ty-
powe zagospodarowanie terenu. Istotna jest ochrona najstarszego typu krajobra-
zu - krajobrazu wiejskiego — ze wzgledu na postepujacg urbanizacje kontynentu,
procesy suburbanizacyjne oraz umiastowienie wsi. Analizujgc przemiany w ostat-
nich dekadach, mozna stwierdzi¢, ze wprowadzanie nowych funkcji na tereny
wiejskie jest nieuniknione. Istotne jest, aby wprowadza¢ je rozwaznie, z posza-
nowaniem dziedzictwa kulturowego, tak aby podkresla¢ i wykorzystywac to, co
wie$ ma do zaoferowania wspdtczesnym mieszkancom, bez utraty jej charakteru.
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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-

-90 -


http://RuralStrateg.pl
http://ruralstrateg.pl/katalog/
http://ruralstrateg.pl/katalog/

Baza zanikajgcych elementéw dziedzictwa kulinarnego subregionéw

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

—-94 -



Baza zanikajgcych elementéw dziedzictwa kulinarnego subregionéw

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.
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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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Streszczenie: W rozdziale przedstawiono kulinaria, ktére byty nierozerwalnie zwig-
zane z obchodzeniem r6znych uroczystosci, gtéwnie religijnych, Swiat oraz celebro-
waniem waznych chwil w zyciu rodzin, jak narodziny dziecka, chrzciny, $lub i inne.
Dostosowanie potraw do kazdej z tych uroczystosci oraz pielegnowanie zwyczajow
z kuchnia w roli gtdwnej stanowig trwaty element tozsamosci narodowej i regional-
nej Polakéw. Zwrécono rowniez uwage na niezwykle istotny aspekt zwigzany z przy-
gotowywaniem positkdw, na co dzien i od $wieta, czyli na kwestie posiadania odpo-
wiedniej wiedzy w zakresie sztuki kulinarnej. Chodzito o znajomos¢ nie tylko samych
przepiséw na dana potrawe, ale i kwestii jakosciowych (ze szczegélnym uwzglednie-
niem surowca) oraz organizacyjnych (dobér menu, liczba dan, przeliczenie na liczbe
biesiadnikéw, kolejno$¢ podawania itd.). Z pomoca przychodzity tu niegdys$ rozmaite
poradniki, kalendarze, ksiazki — o niektérych z nich, pisanych przez kobiete i dla ko-
biet, wspomniano takze w tym rozdziale. Tego rodzaju wsparcie merytoryczne, tu na
przyktadzie dziet Lucyny Cwierczakiewiczowej, byto szczegélnie wazne i cenne dla
mtodych gospodyrn domowych, niedo$wiadczonych jeszcze w organizacji rozmaitych
przyjec okolicznosciowych. Podkreslono tez wieloaspektowos$¢ w zakresie roli oraz
znaczenia jedzenia i zwyczajow z nim zwigzanych.

Stowa kluczowe: tradycja, kulinaria, chrzciny, wesele, stypa, gospodynie, przepisy
kulinarne, organizacja przyjec, zrédta wiedzy, kuchnia domowa
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1. Wstep

Wiejski krajobraz i bior6znorodno$¢ stwarzajg doskonatg baze do rozwoju rynku
zywnosci o tradycyjnym charakterze. Konsumenci coraz czesciej siegajg po produk-
ty tradycyjne i lokalne, aby do$wiadczy¢ m.in. smaku danego regionu. Wyrdznia-
ja sie one dobrg jakoscig i specyficznym sktadem chemicznym (Grebowiec, 2017).
Stowo ,,dziedzictwo” pochodzi od taciniskiego patrymonium oznaczajgcego majgtek
rodowy, dobra w postaci spadku przekazywanego z pokolenia na pokolenie. W je-
zyku potocznym za dziedzictwo uznaje sie wszystko, co pozostato z przesztosci
i postrzegane jest jako nasza wlasnos¢ lub to, co konkretna wspélnota uznaje za
swoj spadek (Torowska, 2018). Dziedzictwo ma zawsze wymiar spoteczny, ponie-
waz nalezy do nas wszystkich i kazdy z nas ma do niego prawo (Purchla, 2017). Do
dziedzictwa w ramach kultury niematerialnej zalicza sie: zwyczaje, rytuaty, obrze-
dy, sposoby uprawy ziemi, hodowli, gospodarowania i wytwarzania przedmiotéw,
folklor muzyczny, taneczny i stowny (w tym legendy, gwary, mowy obrzedowe),
a takze wytwarzanie dziet o walorach artystycznych oraz tradycje zycia rodzinnego,
sgsiedzkiego i wspolnotowego (Hetpa-Liszkowska, 2013).

Dziedzictwo kulinarne stanowi istotng skladowg wieloaspektowego pojecia,
jakim jest dziedzictwo kulturowe, oznaczajgcego dorobek przesztych pokolen
w szeroko pojetych zakresach: nauki, oswiaty, architektury czy tez techniki. Dzie-
dzictwem kulinarnym mozna wiec nazwac wszelkie elementy wigzgce sie ze sty-
lem zycia starszych pokolen. Jak wiadomo, jedzenie jest podstawg funkcjonowania
czlowieka, tak wiec spos6b odzywiania poprzednich generacji stanowi nieodtgczng
cze$¢ spuscizny kulturowej. Wedlug Gasiorowskiego (2006) dziedzictwem kulinar-
nym sg produkty i artykuty spozywcze charakteryzujgce sie specyficznymi cechami
jakosciowymi oraz tradycyjnymi metodami produkcji z wykorzystaniem ,,starych”
technologii oraz silnie zwigzane z regionem, w ktérym sg w sposéb historyczny wy-
twarzane. Dziedzictwo kulinarne stanowi nieodzowny element kulturowy kazdego
narodu. Produkty regionalne i lokalne, glteboko zakorzenione w historii, majace
swoje zrodta w tradycji i zwyczajach, decydujg o kulinarnej atrakcyjnosci danego
obszaru Polski. Unia Europejska chroni i promuje narodowg oraz regionalng toz-
samos¢ ze szczegblnym uwzglednieniem produktéw i kuchni. Dziedzictwo kulinar-
ne wyréznia sie regionalng specyfikg odzwierciedlajgcg charakter danego miejsca.
Obejmuje hodowle zwierzat, uprawe roslin, sposoby przechowywania i konserwo-
wania zywnosci, korzystanie z naturalnych dodatkéw. Nadmierna konsumpcja zyw-
nosci typu fast food czy instant powoduje, ze kuchnia tradycyjna, ztozona z reguly
z naturalnych, prostych sktadnikéw, jest obecnie uwazana za bardzo atrakcyjng
i pozadang (Switata-Trybek, 2014).

Dziedzictwo kulinarne jako istotny element kultury ludowej pozytywnie wpty-
wa na rozwoj turystyki, w tym na wzrost frekwencji i rentownosci obiektéw tury-
stycznych. Turystyka kulinarna jest dobrym sposobem na promocje poszczegdlnych
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regionéw i produktéw dziedzictwa (Zuromskaite, 2010). Mito$nicy tej formy podré-
zowania i wypoczynku sg sktonni przeznaczy¢ znacznie wiekszg czes¢ budzetu tu-
rystycznego na degustacje potraw i produktéw regionalnych (Jeczmyk i in., 2014).

Fascynacja dziedzictwem kulinarnym w Europie siega ubiegtego wieku, kiedy to
w Szwecji (w potudniowo-wschodniej Skanii) i na dunskiej wyspie Bornholm narodzit
sie i zostat wdrozony w Zycie projekt Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa
Kulinarnego (ESRDK). Ideg tego projektu byta potrzeba rozpowszechniania i stymu-
lacji rozwoju regionalnej tozsamosci kulinarnej (Jemczyk i in., 2014). Produkty reko-
mendowane do Sieci nie mogg zawiera¢ miedzy innymi $rodkéw aromatyzujgcych
oraz niektérych sktadnikéw zywnosci o dziataniu aromatyzujgcym do stosowania
w $rodkach spozywczych, stabilizator6w, wzmacniaczy smaku, konserwantéw, barw-
nik6éw, substancji zageszczajgcych itp. (Mrowczyk-Madeja i Chadziriska, 2019).

Zatwierdzone podmioty stajg sie cztonkami zrzeszonej sieci regionalnej i eu-
ropejskiej, zyskujgc miano ambasadoréw zywnosci w danym regionie. Noszg roz-
poznawalne w catej Europie logo Culinary Heritage — czapke szefa kuchni z nozem
i widelcem na niebieskim tle z napisem , Dziedzictwo Kulinarne” (Jemczyk i in.,
2014; Switata-Trybek, 2014).

2. Tradycje i obrzedy - elementy dziedzictwa kulinarnego

Tradycje kulinarne r6znych grup etnicznych i kulturowych obejmujg takze rozmaite
pokarmy okoliczno$ciowe, zwigzane z narodzinami dziecka, chrzcinami, obrzeza-
niem, weselem, pogrzebem, obchodzeniem urodzin i imienin, §wietowaniem nadej-
Scia wiosny, zakonczenia zbioréw itp. Przyktadowo, chrzciny odbywaly sie zwykle
dwa lub trzy tygodnie po narodzinach. W dniu chrztu rodzice chrzestni przynosili
prezent dla dziecka oraz co$ do jedzenia i picia. Do obowigzkéw kuméw nalezato
dostarczenie placka, chleba i koniecznie wodki, bez ktérej chrzciny nie mogty sie
odby¢. Przed wyjazdem do kosciota w domu czestowano chrzestnych alkoholem, po-
niewaz dobry humor obojga kumoéw wrézyl, ze dziecko bedzie $§mialte i wesote (Zych
i Zych, 2021).

We wszystkich wymienionych wyzej przypadkach pozywienie ma podkreslaé
od$wietny charakter positku, sprzyja¢ wytworzeniu przyjemnej atmosfery i oka-
zaniu goscinno$ci, przy czym bardziej niz warto$¢ odzywcza liczy sie wtedy jego
warto$¢ symboliczna. Do pokarméw odswietnych zalicza sie te, ktére z przyczyn
ekonomicznych nie mogg by¢ czesto spozywane przez dang spotecznos¢. Jadtospis
uroczystych positkow jest tez bardziej niz zwykle urozmaicony i obejmuje potrawy
najczesciej pracochlonne, wyszukane, na ktérych przygotowanie w dni powszednie
nie starcza czasu (Makata, 2014).

Kultura ludowa jest niezwykle ré6znorodna. Ze wszystkich obrzedéw ludowych
najbogatszy w tresci i forme jest obrzed weselny (Oleszczuk, 1951). Z uroczystoscig
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tg zwigzane sg liczne zwyczaje i tradycje oraz bogaty zaséb stownictwa ogélnopol-
skiego i gwarowego (Surma, 2020).

Niektore przejawy kultury ludowej sg $cisle zintegrowane z liturgig kosciel-
ng, jak np. chrzciny, ale mozna wyodrebni¢ rowniez te o bardziej swieckim cha-
rakterze — do nich nalezg wesela. Cho¢ sam $lub jest uswiecony w kosciele, w sfe-
rze sacrum, to wiele zwigzanych z tg uroczystoscig zwyczajow i praktyk pozostaje
w przestrzeni profanum (Obrzedy, b.r.). Obrzedy weselne rozwijaly sie stopniowo
z dawniejszych, majgcych ongi$ na wskro§ magiczne znaczenie. Ze wzgledu na wy-
razisto$¢ oraz bogactwo form i tresci staly sie one przedmiotem licznych badan,
dzieki czemu posiadamy bogate zbiory zrddet i opracowania naukowe. Réwniez
wspoétczesne ludowe wesela zachowaty wiele dawnych obrzedéw (Oleszczuk, 1951).
W ramach uroczystosci ludnosé czesto tworzyta spontanicznie mate scenki rodza-
jowe, np. ,bramy”, a takze ad hoc wypetniata wzglednie utrwalony przez tradycje
scenariusz zdarzenia na biezgco wymyslanymi przez aktoréw spotecznych, niepod-
dawanymi rytualizacji elementami (Bielecka-Prus i Pepas-Skowron, 2016).

Zawieranie malzenstw podporzadkowane bylo najczesciej wzgledom material-
nym. Poniewaz wtasnym Srodkiem utrzymania catych rodzin byto gospodarstwo
rolne kilku- lub kilkunastu morgowe, a takze i praca na nim wszystkich jej czton-
kéw, brano pod uwage przydatnos$¢ przyjmowanej do grona jednostki. Wybieranie
zony zdatnej do roboty, dobrej gospodyni i sposobnej do wszystkiego wyptywato
z koniecznosci stanu majgtkowego i sposobu zycia. W tradycji ludowej okreslane
byly tez granice wieku wstepowania w stan matzenski: dla mezczyzn wynosit on
20-30 lat, a dla kobiet 17-25 (Oleszczuk, 1951).

Wszystkie okoliczno$ci poprzedzajgce wesele wigzaty sie z sutymi poczestun-
kami, ktorych obfito$¢ zalezata od zamoznosci rodziny. Bywato, ze huczne uroczy-
stoSci pozostawiaty spore diugi, sptacane przez wiele miesiecy, a nawet lat (Zych
i Zych, 2021).

Do wazniejszych wydarzen wieczoru przed$lubnego nalezato przygotowywanie
i pieczenie ciasta obrzedowego — korowaja — przez zaproszone grono kobiet zwa-
nych ,korowajnicami” lub ,karawajnicami”; zwyczaj ten byt kultywowany przede
wszystkim na Podlasiu, Suwalszczyznie, Lubelszczyznie oraz Mazowszu. Niekie-
dy kobiety przynosity make i potrzebne przyprawy. Gdy juz wszystkie zebraly sie
w domu weselnym panny mtodej, najstarsza wyrabiata ciasto, a inne, pomagajgc
jej w tym, Spiewaly. Zadaniem ojca panny mtodej bylto przezegnanie ciasta po jego
wygnieceniu. Potem korowaj pieczono, a po wyjeciu z pieca ozdabiano cukierkami,
lukrem, barwinkiem i innymi ziotami, na §rodek za$ wtykano peczek kaliny. Na-
stepnie z muzykg wynoszono ciasto do komory, gdzie pozostawato do momentu
dzielenia w czasie wesela (Oleszczuk, 1951).

Takze na Podkarpaciu (Pogérze Dynowskie) pieczono tradycyjne ciasto z pszen-
nej maki, mleka, cukru i jajek zwane korowajem, ktére swaszka dekorowata ozdoba-
mi z ciasta zwanymi szyszkami (Bielecka-Prus i Pepas-Skowron, 2016). Jak wskazujg
autorki, potrawy weselne przygotowywano pod kierownictwem kucharki juz tydzien
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przed weselem, z zaangazowaniem zaréwno krewnych, jak i sgsiadéw. Zwykle byty to
dania mgczne, ziemniaczane oraz kasze, niekiedy rosét z odrobing miesa.

Zblizone tradycje kulinarne wystepowaty tez w innych czesciach Polski. Na
Podlasiu w bezposrednich przygotowaniach do biesiady weselnej pomagaty naj-
blizsza rodzina i sgsiadki. Gotowano mieso w duzych garnkach, galarete, tzw. zim-
nine lub kwaszanine, pieczono gryczanniki, soczewiaki, $mieciuchy, chleb razowy,
butki i kotacze. Kobiety zamezne zajmowaty sie wypiekiem korowaja weselnego,
ktérym potem obdarzano gosci w czasie wesela. Ciasto z produktéw przyniesionych
przez pozostate sgsiadki: jajek, maki, masta, mleka i innych zagniatata karawaj-
nica. W trakcie pieczenia korowaja z kuchni wypraszano mezczyzn - byla to sfera
zastrzezona dla mezatek, ,bo by sie korowaj nie udat”. W domu panny mtodej cia-
sto weselne pieczono tylko raz, gdyz wigzata sie z tym wrézba na przysztos¢. Jesli
korowaj byt udany, miato to zwiastowac wszelkg pomys$lno$¢ na nowej drodze zy-
cia, jezeli zas$ nie podrdst lub byt zakalcowaty, Zle to wrézyto nowemu matzenstwu.
W czasie mieszania produktow karawajnica dodawata takze wode Swiecong, zas po
wyrobieniu ciasta i przeloZeniu go do dziezy czynita nad nim znak krzyza. Nie prze-
szkadzato jej to w dopowiedzeniu czegos$ w rodzaju zaklecia:

Padchod, padchoc¢ nasz karawaj,

z dubowej dziezki dno wybiwaj,

kali budziesz wybiwaci,

budziem cibie hibaci (Ciesluk, 2013, s. 198).

Pozostate kobiety uczestniczgce w tej ceremonii Spiewaty specjalng pie$n o ko-
rowaju. Wypiekano tez ,ggski” weselne — rodzaj matych ciasteczek, w ksztalcie
czasami ptasiej gléwki, a czasami kopytek. Przygotowywano ich bardzo duzo, gdyz
na dzien przed Slubem do doméw panny mtodej i pana mtodego przybywaty mate
dzieci, mtodziez, a nawet osoby starsze, ktére w progu méwity: ,,My przyszli do was
po gaski” i obowigzkiem gospodyni byto obdarowanie nimi (Ciesluk, 2013).

Czynno$ciom zwigzanym ze zwyczajami poprzedzajgcymi wesele (np. poltro-
wanie wigzato sie niekiedy z rozsypywaniem przed domem stomy, pierza, popiotu
czy gruzu) towarzyszyly niezmiennie hatas i wesotos¢ biesiadnikéw, a takze pocze-
stunek, ktéry musiat zapewni¢ gospodarz. Podobnie byto w powiecie gnieZnien-
skim, gdzie o prég rzucano butelki, dopoki goscie nie zostali ugoszczeni napitkiem
i ciastem przez mtodych. W powiecie miedzychodzkim poczestunek serwowali na-
tomiast rodzice (Surma, 2020).

W przebiegu tradycyjnych obrzedéw weselnych istotng role odgrywaty konkret-
ne produkty takie jak chleb, sél czy gorzatka, jak réwniez wyposazenie kuchenne,
np. lyzka wazowa zwana warzechg, do ktdrej zbierano pienigdze (Obrzedy, b.r.).

Przykladem moze by¢ moment powitania pary mtodej po zaslubinach. Ojciec
i matka wynosili przed dom dzban piwa, szklanke i bochenek chleba. Na Podlasiu,
jezeli pan mtody brat zone do siebie, to on trzymat chleb do wymiany z te$ciami;
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jezeli z kolei matzonek szedt ,w przystepy”, wowczas po $lubie wesele jechato do
domu weselnego pana mtodego, tam zas panna mtoda trzymata bochenek (Olesz-
czuk, 1951). Znane jest powiedzenie rodzicéw do wracajgcych z kosciota panstwa
mtodych: ,Witamy was chlebem i solg, Zeby w waszym Zzyciu nie zabraklo soli
i chleba, i wszystkiego, co do zycia potrzeba” (Ciesluk, 2013, s. 205). Rodzice panny
mtodej czesto czekali przed domem takze na weselnikéw i czestowali ich wodka
i chlebem. W takich sytuacjach w niektorych regionach kraju goscie sktadali dary
gospodarzom. Bylo to najczesciej jedzenie, z ktérego przygotowywano pézniejszg
uczte (Tymochowicz, 2018). W Galicji matka panny miodej w progu domu witata
nowozencéw chlebem i solg, a nastepnie spozywano Sniadanie, ktére sktadato sie
z biatej kawy, butek, masta, sera, kiszki kaszanej i duzych ilosci alkoholu. Potem
taniczono w tzw. domu odstepnym, czyli w chacie starostow. Okoto p6inocy przy-
rzgdzano obiad, po ktérym odbywat sie tzw. biaty wieniec, czyli wykupowanie pan-
ny mtodej przez meza i gosci. Nastepnie krojono weselny kotacz (we wschodniej
Galicji zwany korowajem) i czestowano nim gosci (Zych i Zych, 2021).

Okazywanie goscinnosci i czestowanie jest niewgtpliwie przywilejem gospo-
darza, honor przynosi natomiast gosciom, podkresla bowiem ich znaczenie. Na
wsi dawniej bez takiej zachety nikt z zaproszonych nie tkngtby sie niczego, co po-
stawiono przed nim na weselnym stole czy podczas innej okazji (Sikora, 2018). Po
pierwszym poczestunku weselnicy za stotami intonowali odpowiednie przys$piewki.
Stoty obficie zaopatrzone byly w potrawy przygotowane przede wszystkim z upra-
wianych lokalnie roslin zbozowych i jarzyn, pieczywo i réznorodne napoje, prze-
waznie piwo i wodke. Do najpopularniejszych dan nalezaty potrawy z kapusty, gro-
chu i kaszy (Oleszczuk, 1951).

Podczas wesela, jesli zaproszonych gosci byto wielu, a pomieszczenie mate, po-
sitki spozywano ,,na raty” — najpierw panstwo mtodzi, druzbowie i rodzina nowo-
zencow, potem dalsi krewni, a na ostatku dzieci i goscie, co do ktérych byta pew-
nos$¢, ze sie nie obrazg. Obrzedowe ucztowanie odbywalo sie zawsze przy stole (w
dni powszednie przy nizszym taborecie), co miato podkresla¢ uroczysty charakter
obchoddéw. Jadanie na co dzien przy stole ,uwazane bylo za grzech”, mebel ten po-
strzegano bowiem jako ottarz domowy (Sikora, 2018).

Zwyczajowym jadtem weselnym w okolicach Lipska byty: chleb, migso gotowa-
ne w kawatkach (wieprzowe, wotowe, baranie), zimnina, czyli galareta, salceson,
kietbasa swojska, kiszka kartoflana, kiszka watrobiana, kasza kartoflana, czyli bab-
ka ziemniaczana, $mieciuchy, gryczanniki, soczewiaki, butki drozdzowe i suchary
z maki. W bogatszych domach tradycyjnie zarzynano duzego prosiaka, ktérego
opiekano nastepnie nad paleniskiem na podwoérzu i podawano do stotu w catosci.
Kazdy mogt podejsé, odkroi¢ kawatek i zjes¢ z chlebem (Ciesluk, 2013). Z opracowa-
nia Switaly-Trybek i Przymuszaty (2018) na podstawie materiatéw etnograficznych
wynika, ze wywary miesne z réznymi dodatkami towarzyszyly weselom prawie za-
wsze. Z konca XVIII w. pochodzg zapisy ze wsi pod Gliwicami, z ktérych mozna
dowiedzie¢ sie, ze na jadtospis weselny sktadaty sie nastepujgce potrawy: rosét wo-
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lowy z grochem, wotowina, flaczki z jagtami, ros6t z kaszg tatarczang i owocami
suszonymi, drébka gesie, pieczenie wotowe i gesie oraz kietbasy na tokiec¢. Autorki
opisuja, ze réwniez Lucjan Malinowski, przebywajgcy w 1869 r. na Slasku, pozosta-
wit taki oto spis potraw z uczty weselnej w Wisle (cieszynskie):

»1. Polewka skopowa z poganiskg kaszg (tatarka),

2. Wielka misa czarnej kapusty,

3. Polewka cieleca z grochem,

4. Polewka powieziowa (wotowa) z gauszkami (rodzaj kluskow),

5. Kasza prosiana (jaglana) z mastem” (cyt. za Switata-Trybek i Przymuszata,
2018, s.194).

W niektérych regionach liczba potraw w menu weselnym bywata dokladnie
okreslona - od siedmiu do dziewieciu. Do stotu podawat je starosta lub cztonkowie
druzyny weselnej, do zadan ktérych nalezato takze nalewanie alkoholu oraz zaba-
wianie gosci. Musieli przy tym pamietac, ze nie nalezy polewa¢ trunku lewg rekg, bo
przyjmujgcy go albo sie upije, albo zachoruje. Tak samo nie wolno dolewaé trunku
do resztki zostawionej w kieliszku, dlatego po wypiciu odwracalo sie naczynie do
géry dnem i wytrzgsato pozostatosci na podtoge. Pospolite byto réwniez przy piciu
»Zdréwkowanie”, jak méwig w gérach. Przypijajac do kogos$, méwito sie np. ,Boze daj
zdrowie”, na co odpowiedzZ brzmiata ,,Z Panem Jezusem pijcie”. Odmowa pozdréw-
kania na Podhalu stawata sie nieraz powodem do bitki w karczmie, co, jak przytacza
Tymochowicz (2018, s. 172), ,jest tem zrozumiate, ze karczma odgrywata wielkg role
nie tylko w zyciu towarzyskiem, ale i w wielu zwyczajach ludowych”.

Oproécz tradycyjnego menu takze sposéb konsumpcji bywat odmienny od dzisiej-
szego. Jak notuje Sikora (2018), w zgodzie z tradycja z jednej miski jedzono tez w za-
sobnych chlopskich domach i zwyczaj ten dtugo utrzymywat sie na przyktad w oko-
licach Krakowa. W swej etnograficznej monografii wsi Brzozowa z lat 1897-1906 Jan
Swietek opisal takg — obiektywnie do$¢ ucigzliwg — forme spozywania weselnego
obiadu przez gosci. Obiad weselny w Brzozowej to: ,kapusta z miesem, ziemniaki z ro-
sotem, makaron z rosotem lub ryz z mlekiem albo maszczony, mieso gotowane samo
lub ze Sliwami, kasza jeczmienna z flakami — to sg potrawy, ktére na dwéch lub jednej
wielkiej misie stawiajg kolejno na stol, a raczej na dtuga tawe (na wyzszych nogach)”
(cyt. za Sikora, 2018). Chleb lub ciasto stawiano na stotach w duzych sitach, zwanych
przetakami; one tez czesto stuzyly jako taca do przenoszenia potraw. Napoje alko-
holowe spozywano z jednego kieliszka lub kilku przy wiekszej grupie os6b. Jedzenie
z jednej miski i picie z jednego naczynia miato cementowac wiezi uczestnikéw uczty.
Talerzy zaczeto uzywac na poczgtku XX w. w regionach bardziej rozwinietych, a na
Kresach i na potudniu tradycja spozywania wspdélnego positku z jednej miski prakty-
kowana byta w biedniejszych rodzinach jeszcze w latach 60. i 70. XX w. (Sikora, 2018).

Po positku, zwtaszcza jesli byl obfity i smaczny, wypadato wyrazi¢ gtosno swo-
je uznanie dla kunsztu kulinarnego gospodyni. Podczas wesel wykonywane byly
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specjalne przyspiewki, za posrednictwem ktérych chwalono lub ganiono kucharki
(Bichta, 2018).

Doskonaly opis ewolucji, jakg przeszlty uczty weselne, przedstawia Duma-
nowski (2010): ,W 1828 roku w «Kurierze Warszawskim» zamieszczono historyj-
ke o §lubach przedstawicieli kilku pokoleni jednej rodziny zawartych w 1687, 1714,
1760, 1780 i w 1808 roku. Dowiadujemy sie z niej m.in., ze «wesele prapradziada
trwato przez tydzien, wyszto rozmaitego wina beczek 10. Pradziada trwato przez
pie¢ dni, wina beczek 4. Dziada przez trzy dni, wina beczka. Ojca godzin 24, wina
butelek 100. Syna trwato caty wieczoér, wino szampanskie tylko przy kolacji cukro-
wej. Ostatnie zas zaslubiny byly incognito, herbaty 12 filizanek»”.

Uczty towarzyszyly wielu tradycyjnym zwyczajom, Swietom i uroczystosciom.
Nie inaczej byto z rytuatem pogrzebowym - stypa stanowila jego nieodtgczng czesé.
Po celebracji w kosciele i na cmentarzu udawano sie najczesciej do karczmy, gdzie
rodzina zmarlego czestowata chlebem i wodka. Spiewano pie$ni w intencji niebosz-
czyka, odmawiano rézaniec, wspominano zastugi zmarltej osoby, pocieszajgc w ten
sposob rodzine, zgodnie z tacifiskg sentencjg De mortuis nihil nisi bene (,,0 zmartych
tylko dobrze”). Uczty trwaty kilka godzin, czasem towarzyszyty im bijatyki; wszyst-
ko koniczylto sie odmawiang na kolanach modlitwg (Zych i Zych, 2021).

Podczas stypy nie zapominano o potrzebach duszy zmartego, ktéra wedtug
wierzen jeszcze kilka dni po $mierci mogta przebywaé¢ w poblizu domu. Dla niej
to przeznaczano krople wodki, ktérych kilka strzgsano na podtoge lub wylewano
za siebie, mawiajgc: ,a nam na zdrowie” (Bichta, 2018). Podczas chrzcin czy we-
sel atmosfera biesiady byla znacznie swobodniejsza. Bywato, Ze i na stypach ,pod
wplywem jedzenia i napitkdw powazny nastréj ustepowat wesotosci, skocznym zar-
tobliwym piosenkom, muzyce, a nawet taricom, do ktérych niekiedy udawato sie
naktoni¢ mtodg wdowe” (Tymochowicz, 2018).

W tradycji spozywania uroczystych positkéw, nie tylko po pogrzebach, kaz-
dy element miat swoje miejsce i znaczenie: inne na przyktad dla chleba i miodu,
a inne dla alkoholu. ,,Stypa”, ,,bozy obiad”, ,konsolacja” — pod ktérgkolwiek nazwa
ten zwyczaj spotkania przy stole po pochéwku by wystepowat, zawsze wpisywat
sie w zycie wspélnotowe (Bichta, 2018). Poczestunek po pogrzebie w przewazajgcej
czesci kraju odbywat sie w domu, cho¢ byly regiony, gdzie uroczystosci rodzinne
obchodzito sie w karczmie (np. na Kaszubach, Kurpiach, w okolicach Nateczowa
i Krakowa). Jednak samodzielne przygotowanie uczty zdaje sie czestszym zwycza-
jem, w ktérym duzg role odgrywata pomoc sgsiedzka. Jak opisuje w swoich bada-
niach Bichta (2018), przyrzadzanie positkéw rozpoczynato sie zaraz po $mierci
cztonka rodziny - trzeba bylo zajg¢ sie swiniobiciem, gotowaniem i pieczeniem
ciast. Niektorzy rozmowcy autorki wspominali z niechecig, ze w jednej izbie lezat
zmarty, a w drugiej trwaty gorgczkowe przygotowania.

Przedstawiajgc tradycje kulinarne zwigzane z uroczystosciami rodzinnymi, nie
sposéb nie wspomniec o jeszcze jednym waznym zwyczaju, a mianowicie wymia-
nie jedzenia. Byla ona waznym elementem chrzcin, wesel, pogrzebéw — z ktérymi
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zawsze wychodzono poza wewnetrzne grono rodziny. Narodziny lub $mier¢ czy za-
loZenie nowej rodziny byly bowiem wydarzeniami na skale catej wsi, zapowiadaty
jakgs zmiane istotng dla wszystkich mieszkancéw, dlatego nalezato je odpowiednio
oglosi¢ przez wystawng, na miare mozliwosci, uczte. Obfitos¢ i ré6znorodnos¢ je-
dzenia stanowity wylom w codziennej monotonnej chtopskiej diecie, materialnie
podkreslaty wiec wyjgtkowo$¢ sytuacji. O ich istotnej roli swiadczy fakt, ze niegdys$
przy takich okazjach rodzinnych odbywaty sie rowniez imprezy sktadkowe, na ktére
sami goscie przynosili ze sobg rézne potrawy (kobiety) i alkohol (mezczyzni). W ten
sposéb nawet w przypadku uroczystosci obchodzonych w rodzinach ubozszych za-
pewniano sobie mozliwo$¢ najedzenia sie do syta (Straczuk, 2004).

3. Porady dla pan domu, czyli jak najlepiej dba¢ o to, co na
stole w dni powszednie i od swieta

Niezaleznie jednak od tego, czy celebrowane byly przelomowe wydarzenia z zycia
rodziny, przychodzit czas swigteczny (a wraz z nim obfito$¢ §wigtecznych potraw
na stole), czy tez przygotowanie positkéw ograniczato sie do zwyktych, rutynowych
czynnosci dnia codziennego, ktoS musiat przyjg¢ na siebie obowigzek dbatosci
o ciepto domowego ogniska i odpowiednig strawe dla domownikdéw i gosci.

Na przestrzeni dziejéw zmienialy sie: sytuacja geopolityczna, uwarunkowania
ekonomiczne, dostepnosé i réznorodnos¢ sktadnikéw w ofercie rynkowej, rozmaite
mody itd. Prawda jest taka, iz — niezaleznie od tego, na ktérg karte historii spojrzymy
- nabywanie, a nastepnie wykorzystywanie umiejetnosci znalezienia sie w trudnej
sztuce kulinarnej, z calg pewnoscig nie byto zadaniem tatwym. Wage tego zagadnie-
nia podkreslit chociazby autor znanej ksigzki Food: The Key Concepts. Wedtug niego
bowiem jedzenie okresla, kim jeste$my, skad pochodzimy i kim chcemy by¢ (Belasco,
2008). Z kolei Mary Douglas (2007) jedzenie postrzega jako kod, za ktérego posred-
nictwem mozna pozyska¢ cenne informacje o spotecznych wydarzeniach oraz rela-
cjach. Kazdy positek uwaza wtasnie za ustrukturowane wydarzenie spoteczne.

Niewatpliwie istotnym okresem w ewolucji zdobywania kulinarnej wiedzy byt
w naszym kraju wiek XIX. O ile wcze$niej zajmowanie sie przez kobiety domem
i kuchnig uchodzito wsréd arystokracji za kaprys (w domach szlacheckich — obo-
wigzek), to w owym okresie w Polsce stato sie ich zajeciem podstawowym. Przyczy-
nita sie do tego z catg pewnoscig éwczesna sytuacja polityczna, w efekcie ktérej ko-
biety zostawaly czesto same, zdane tylko na siebie i wltasne umiejetno$ci. W kuchni
i na stotach pojawiato sie zatem to, co mozna byto samemu uprawia¢ i hodowac,
tj. ,ogrodowizna” (m.in. marchew, por, salaty, biata kapusta, fasolka szparagowa,
a takze melony czy arbuzy). Gospodarstwo musiato by¢ bowiem samowystarczalne.
W konsekwencji powstawaty zwyczaje i przepisy kulinarne, ktére obecnie sg nie-
rzadko nadal przekazywane przysztym pokoleniom (Zysk i Czerniak, 2016).

-115-



Kinga Topolska, Agnieszka Filipiak-Florkiewicz

W tym czasie gospodynie domowe nie pozostawaty jednak bez wsparcia me-
rytorycznego. Mozna tez bylo zaobserwowa¢ prawdziwy rozkwit takiej literatury,
jak ksigzki kucharskie czy poradniki, pisane przez kobiety i dla kobiet — parn domu.
Wsréd autorek wymienié tu nalezy Anne Ciundziewickg, Wincentyne Zawadzkg czy
Lucyne Cwierczakiewiczowg. Trzeba podkresli¢, ze we wspomnianych wyzej porad-
nikach zamieszczane byly nie tylko wskazéwki modowe, ale takze rady dotyczgce
prowadzenia domu i wychowywania dzieci. Oprocz prezentowania tematyki zwig-
zanej ze sprawami dnia codziennego, stanowity kompendium wiedzy oraz nowinek
(Zysk i Czerniak, 2016). Co warte podkreslenia, czes¢ z tych opracowan znajdowata
nastepnie zastosowanie réwniez na poczatku kolejnego stulecia, przyczyniajgc sie
znaczgco do tworzenia kuchni narodowej. Zywe tradycje, niezmiennie kultywo-
wane na wsiach, byty bowiem przenoszone do $rodowiska miejskiego. Z kolei tam
powstawaly nowe grupy spoteczne, z przywiezionymi z sobg zwyczajami, pielegno-
wanymi tradycjami, a takze i zaopatrzeniem.

Gwoli $cistosci nalezy jeszcze dodac, ze w dedykowanych kobietom i kobiecym
sprawom poradnikach kazda czytelniczka mogta znalez¢ co$ dla siebie. W XIX w.
siegaty do nich nawet damy, ktére mogly w ten sposdb uzyskac¢ cenne wskazowki,
jak zachowac sie w okreslonym towarzystwie, co niewgtpliwie byto dla nich wiedzg
bardzo istotng. Prawdziwym elementarzem stala sie w tym zakresie ksigzka Prze-
wodnik dla dam, czyli rady dla plci pieknej. Mozna sie byto z niej dowiedzie¢ miedzy
innymi, ze prawdziwej damie nie wypada mie¢ policzkéw wypetnionych jedzeniem.
Stad panie juz wiedzialy, ze nie moga, siedzgc elegancko przy stole, najadac sie
do syta. Sytuacja zmieniata sie z nadejsciem nocy. Wtedy to, nie zwazajgc juz na
etykiete, kobiety spotykaty sie... w spizarni. Tam ,rzucaly sie panienki na smaczne
kaski, wynagradzajgc sobie sowicie post przymusowy” (cyt. za Lisak, 2009, s. 76).

Wracajgc do kwestii produktéw i potraw, w Poradniku dla gospodyn wiejskich
i miejskich, czyli zbiorze rad, wiadomosci i przepiséw obejmujgcym rozne szczegoty go-
spodarstwa kobiécego zwrdcono uwage na role chleba, ,,poniewaz chléb codzienném
jest pozywieniem i wiele wptywa na zdrowie ludzkie, umiejetnos¢ wiec dobrego
urzadzenia tego pokarmu jest bardzo szacowng” (Le$niewski, 1838, s. 28). Zdecy-
dowanie posiadanie umiejetnosci jego wypieku stanowito powdd do dumy, gdyz
w Poradniku mozna bylo przeczytad, ze: ,piekny i smaczny chleb na stole, oprocz
przyjemnosci w jego pozywaniu, czyni gospodarstwu zaszczyt”, bedgc tym ,arty-
kutem stotu”, ktéry ,pierwej wpada w oko niz inne, i jest od nich wazniejszym”
(Lesniewski, 1838, s. 28). Oprdcz przepiséw na chleb czy ciasta gospodyni otrzy-
mywala szereg innych bardzo uzytecznych informacji zwigzanych z przygotowy-
waniem potraw, jak réwniez utrwalaniem réznych surowcéw. Szczegdlnie cennej
wiedzy kazdej pani domu dostarczat zapewne rozdziat IV pt. Dyetetyczne wtasnosci
roznych istot pozywnych (Lesniewski, 1838).

Omawiajgc role wszelakich opublikowanych porad dedykowanych paniom domu,
nie spos6b pomina¢ jednej z gléwnych ich autorek — Lucyny Cwierczakiewiczowej,
absolutnej ekspertki w zakresie kulinariéw i porad gospodarczych. Cytujgc Zaprut-
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ko-Janicka (2018), Cwierczakiewiczowa dala sie pozna¢ ,jako zazywna dama, ktéra
za nic ma konwenanse, a przede wszystkim zna sie doskonale na kuchni”, o czym
sSwiadczyly juz, wydane nieco wczesSniej, bestsellerowe Jedyne praktyczne przepisy
wszelkich zapaséw spizarnianych oraz pieczenia ciast. Mowi sie, ze autorka ta zmieni-
a postawy kobiet; zajmowanie sie gospodarstwem domowym i gotowaniem zaczeto
wchodzi¢ w dobry ton. Dodac¢ tu nalezy, ze wszystkie swoje przepisy wyprébowywata
najpierw sama, stad sukces gospodyni uwaznie podgzajgcej wedtug jej wytycznych
byt potem gwarantowany. Najwiekszg stawe przynidst Cwierczakiewiczowej zbidr
przepiséw pod tytutem 365 obiadow za 5 ztotych. Od roku 1860 wydrukowano wiele
edycji ksigzki, ktéra w swoim czasie przebijata naktady dziet takich polskich auto-
réw, jak Sienkiewicz (sprzed Trylogii) czy Prus (Zaprutko-Janicka, 2018). Nic w tym
chyba dziwnego, skoro nawet w biografii Cwierczakiewiczowej pt. Pani od obiadéw
czytamy, ze ,,365 obiaddéw za 5 ztotych stoi na pétce w kazdym domu, tuz obok modli-
tewnika, ale jest bardziej zaczytany.” (Sztokfisz, 2018, s. 10).

Mtoda gospodyni mogta rozpoczg¢ swoje nauki od lektury ksigzki owej autorki
Podarunek slubny: kurs gospodarstwa miejskiego i wiejskiego dla kobiet. Dzieto to byto
istotne, poniewaz utatwiato ,,rozumne pojecie catego ogromu obowigzkdw czeka-
jacych ja, aby wchodzgc w zycie, nie i§¢ omackiem po ciemnej drodze, nie szukaé
nieznanych sobie §ciezek, ale od razu sta¢ sie panig znanego przedmiotu i tylko
witasném doswiadczeniem dochodzi¢ do coraz wiekszéj na tém polu umiejetno-
$ci rzadzenia domem i gospodarstwem.” (Cwierczakiewiczowa, 1885). I tak mtode
adeptki sztuki kulinarnej mogty sie z ksigzki dowiedzie¢ ,,0 pokarmach i ich pozyw-
nosci”. Nie zabrakto i rad praktycznych, jak ta, iz ,kazde pozywienie tykane predko,
nie idzie na pozytek organizmu, nawet najpozywniejszy i najzdrowszy pokarm...”,
a takze — w kolejnym rozdziale — wiedzy o tym, ,czem sie w rozmaitych krajach
karmig ludzie”. Co niezwykle istotne, autorka w swoich ksigzkach nie koncentro-
wata sie jedynie na przepisach kulinarnych, ale zwracala tez uwage na tak wazne
aspekty jak wydatki, jako$¢ surowcow, planowanie potraw pod wzgledem iloscio-
wym i jakoSciowym. W swym najpopularniejszym dziele stwierdzita: ,uwazam za
wiasciwe dodad, ze Swiezo$¢ i wybdr dobrego prowiantu jest pierwszym warunkiem
dobrej kuchni, bo ze ztych rzeczy nic dobrego wytworzy¢ nie mozna”. W temacie
zup autorka radzita: ,najlepsza proporcya przy zupach jest zastosowanie garnka
do liczby oséb, rachujgc zawsze kwaterke na jedng osobe, czyli kwartowy garnek na
cztery osoby. Przy rosotach i zupach miesnych trzeba uwazac, aby samego ptynu
byta kwaterka na osobe.” (Cwierczakiewiczowa, 1860, s. 56).

W dodatku zatytutowanym Niektore konieczne wiadomosci przy nauce gospodar-
stwa do Kursu gospodarstwa miejskiego i wiejskiego dla kobiet Cwierczakiewiczowa
(1889) podkreslata szczegoélnie wazng role wlasciwej organizacji przestrzeni w kuchni,
dedykowanej przyrzadzaniu potraw i zachowania higieny podczas tego procesu.

Znalazly sie w nim takze kwestie ,,strawnosci i niestrawnosci réznych potraw”,
gdyz autorka na kartach ksigzki uznala, ,Ze interesujgcym bedzie dla wyksztatco-
nych gospodyn, dbajgcych o dobre i higieniczne odzywianie rodziny i domownikéw,
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co jest strawne, a co mniej strawne i posilne, w potrawach czesto podawanych na
stét.” (s. 332).

Dla porzadku nalezy jeszcze doda¢, ze Cwierczakiewiczowa publikowata tez
kalendarze, jak na przyktad Koleda dla gospodyn przez autorke 365 obiadow, réw-
niez bedace zbiorem porad dedykowanych paniom domu. O ich popularnosci i nie-
watpliwym zapotrzebowaniu czytelniczek na wiedze o trudnej materii utrzymania
domu i kulinariéw $wiadczy¢ moze chociazby fakt, ze ukazywaty sie one przez po-
nad dwie dekady, a przeciez byta to zaledwie jedna pozycja w literaturze gromadzg-
cej informacje niezbedne kazdej pani domu.

Stawka zdobywania tej catej kulinarnej wiedzy byta wszak wysoka, gdyz juz
w ksigzce 365 obiadéw za 5 ztotych Lucyna Cwierczakiewiczowa napisata: ,,Zonom
zawsze powtarzam, ze smacznie przyrzgdzony obiad jest podstawg szczescia
domowego.” (cyt. za Plebaniczyk, 2015, s. 171). Trudno o lepszg rekomendacje...

4. Podsumowanie

Jedzenie i zwigzane z nim zwyczaje zawsze pelnity istotng funkcje spoteczng. Byty
i s3 waznym elementem zycia rodzinnego, uroczystosci domowych, sgsiedzkich i to-
warzyskich. Jak dowodzi Dumanowski (2010), jedzenie stuzyto nie tylko posileniu
sie, ale bylo takze ,0znakg zamoznos$ci”, a ,odpowiednie uraczenie goscia przygo-
towang ucztg mogto sprzyja¢ budowaniu wtasciwych stosunkéw miedzyludzkich”.
Uczty towarzyszyly wielu tradycyjnym zwyczajom, §wietom i uroczysto$ciom.

Pielegnowanie tradycji ksztattuje rodzinng historie zycia. Symbole tozsamosci
rodzinnej, obok fotografii czy pamietnikéw, stanowig takze funkcjonujgce obrzedy
i zwyczaje (Dgbrowska, 2003). Rozpatrujgc role tradycji, nie sposob nie podkresli¢,
co zrozumiate, réwniez znaczenia réznych uroczystosci. Wszystko to tworzy bo-
wiem rodzinng wiez kulturowg, ktéra umacnia i utrwala styl zycia (Kowalska, 2010).

Trzeba przy tym jednak zaznaczy¢, ze kazde, nawet najskromniejsze kulinarne
przedsiewziecie wymagato wiedzy oraz zaangazowania od oséb je tworzacych, tak
by wzmacniato to wyjatkowe poczucie wiezi ptyngcej z biesiadowania przy domo-
wym ognisku. A nie ma przeciez lepszego jego symbolu niz st6t — i ten zastawiony
skromnie, i ten bogaty, na co dzien i od Swieta.

Literatura

Belasco, W. (2008). Food: The Key Concepts. Oxford—New York: Bloomsbury Publishing.

Bichta, E. (2018). Stypa. Wymiar tradycyjny i wspélnotowy, (w:) Polska i §wiat przez kuchnie.
Studia o dziedzictwie kulinarnym, A. Kamler, D. Pietrzkiewicz, K. Seroka (red.). Warsza-
wa: Grupa Cogito Sp. z 0.0., 175-186.

-118 -



Tradycje kulinarne oraz obrzedy, czyli o znaczeniu i umiejetnosci przyrzqdzania potraw na co dzieri i od swieta

Bielecka-Prus, J., Pepa$-Skowron, A. (2016). Dynowskie doswiadczenia badan tradycji we-
selnej z zastosowaniem etnografii performatywnej. Sztuka i dokumentacja, 14, 63-73.
Ciesluk, K. (2013). Ocali¢ od zapomnienia — dawne ludowe tradycje weselne w gminie Lipsk.

Biuletyn Konserwatorski Wojewddztwa Podlaskiego, 19, 183-224.

Cwierczakiewiczowa, L. (1860). 365 obiadéw za 5 ztotych. Warszawa: naktad autorki, Drukar-
nia Jana Psurskiego.

Cwierczakiewiczowa, L. (1885). Podarunek $lubny: kurs gospodarstwa miejskiego i wiejskie-
go dla kobiet. Warszawa: Gebethner i Wolff.

Cwierczakiewiczowa, L. (1889). Niektére konieczne wiadomosci przy nauce gospodarstwa,
(w:) Kurs gospodarstwa miejskiego i wiejskiego dla kobiet, L. Cwierczakiewiczowa. War-
szawa: Gebethner i Wolff.

Dabrowska, A. (2003). Tradycja rodzinna jako dziedzictwo kultury narodowej, (w:) Miedzyge-
neracyjna transmisja dziedzictwa kulturowego. Spoteczno-kulturowe wymiary przekazu,
J. Nikitorowicz, J. Halicki, J. Muszyniska (red.). Biatystok: Trans Humana, 97-103.

Douglas, M. (2007). Ukryte znaczenia. Wybrane szkice antropologiczne, tlum. E. Klekot. Kety:
Wydawnictwo Marek Derewiecki, 333-360.

Dumanowski, J. (2010). Rozmach i skromno$¢ polskiego wesela. https://www.wilanow-palac.
pl/rozmach_i_skromnosc_polskiego wesela.html, data dostepu: 19.10.2023.

Gasiorowski, M. (2006). Ochrona produktéw regionalnych i tradycyjnych. Agro-Smak, 2, 4.

Grebowiec, M. (2017). Produkty regionalne i tradycyjne jako element budowania konku-
rencyjnej oferty produktéw zywnosciowych w Polsce i innych krajach Europy. Zeszyty
Naukowe Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Problemy Rolnictwa
Swiatowego, 32(2), 65-80.

Helpa-Liszkowska, K. A. (2013). Dziedzictwo kulturowe jako czynnik rozwoju lokalnego. Stu-
dia Oeconomica Posnaniensia, 1(6), 5-18.

Jemczyk, A., Mackowiak, M., Uglis, J. (2014). Dziedzictwo kulinarne elementem przewagi
rynkowej w ofercie gospodarstw agroturystycznych. Roczniki Naukowe Stowarzyszenia
Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiznesu, 16(2), 103-108.

Kowalska, M. (2010). Rola tradycji w zyciu wielopokoleniowych rodzin wiejskich w Matopol-
sce. Krakowskie Studia Matopolskie, 14, 20-35.

Kukier, R. (1966). Ludowe zwyczaje i obrzedy weselne na ziemi lubawskiej i pograniczu
lubawsko-mazurskim. Komunikaty Mazursko-Warminskie, 3, 391-413.

Lesniewski, P. E. (1838). Poradnik dla gospodyn wiejskich i miejskich, czyli zbiér rad, wia-
domosci i przepiséw obejmujgcy rézne szczegoly gospodarstwa kobiécego. Warszawa:
A. E. Gliicksberg.

Lisak, A. (2009). Mitos¢, kobieta i matzenstwo w XIX wieku. Warszawa: Wydawnictwo Bellona.

Makata, H. (2014). Kultura zywieniowa a turystyka — obszary wspélnych zainteresowan. Ze-
szyty Naukowe Turystyka i Rekreacja, 13(1), 133-145.

Mrowczyk-Madeja, P., Chadziniska, B. (2019). Funkcjonowanie Sieci Dziedzictwo Kulinarne
Matopolska w ramach Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego. https://
modr.pl/dziedzictwo-kulinarne-i-przepisy-kulinarne/strona/funkcjonowanie-sieci-
-dziedzictwo-kulinarne, data dostepu: 20.10.2023.

Obrzedy (b.r.). Obrzedy weselne w Chiopach Wtadystawa Reymonta. https://zpe.gov.pl/a/
wprowadzenie/D10VgCQF9, data dostepu: 20.12.2023.

-119-


https://www.wilanow-palac.pl/rozmach_i_skromnosc_polskiego_wesela.html
https://www.wilanow-palac.pl/rozmach_i_skromnosc_polskiego_wesela.html
https://modr.pl/dziedzictwo-kulinarne-i-przepisy-kulinarne/strona/funkcjonowanie-sieci-dziedzictwo-kulinarne
https://modr.pl/dziedzictwo-kulinarne-i-przepisy-kulinarne/strona/funkcjonowanie-sieci-dziedzictwo-kulinarne
https://modr.pl/dziedzictwo-kulinarne-i-przepisy-kulinarne/strona/funkcjonowanie-sieci-dziedzictwo-kulinarne
https://zpe.gov.pl/a/wprowadzenie/D10VgCQF9
https://zpe.gov.pl/a/wprowadzenie/D10VgCQF9

Kinga Topolska, Agnieszka Filipiak-Florkiewicz

Oleszczuk, A. (1951). Ludowe obrzedy weselne na Podlasiu. Archiwum Etnograficzne 1. Lu-
blin, £6dz: Polskie Towarzystwo Ludoznawcze.

Plebanczyk, K. (2015). Dziedzictwo kulinarne wykorzystane. Wybrane elementy zarzgdzania
dziedzictwem kulinarnym we wspoétczesnej Polsce. Zarzgdzanie w Kulturze, 16(2), 165-185.

Purchla, J. (2017). Dziedzictwo kulturowe, (w:) Kultura a rozwdj, J. Hausner, A. Karwinska,
J. Purchla (red.). Krakéw: Wydawnictwo GAB, 51-54.

Sikora, K. (2018). Grzeczno$¢ polskiego stotu, (w:) Polska i Swiat przez kuchnie. Studia
o dziedzictwie kulinarnym, A. Kamler, D. Pietrzkiewicz, K. Seroka (red.). Warszawa: Gru-
pa Cogito Sp. z 0.0., 157-165.

Straczuk, J. (2004). Wspdlnotowe funkcje pozywienia, czyli pogranicze wyznaniowe od kuch-
ni. Kultura Wspoétczesna, 4/42, 187-210.

Strzepek-Les$niak, B. (2021). O$wieceniowy motyw damy modnej — kontynuacje i nawigza-
nia w wybranych utworach kanonicznych dla szkoty sredniej. Dydaktyka Polonistyczna,
7(16), 225-236. https://doi.org/10.15584/dyd.pol.16.2021.17

Surma, M. (2020). Polter, Pulteram, Polterabend — tradycje i nazwy przedweselnego swieto-
wania w wybranych gwarach Wielkopolski. Prace Filologiczne, 75/2, 277-295.

Sztokfisz, M. (2018). Pani od obiadéw. Lucyna Cwierczakiewiczowa. Historia zycia. Krakéw:
Wydawnictwo Literackie.

Switata-Trybek, D. (2014). Dziedzictwo kulinarne w kontekscie europejskiego ruchu tury-
stycznego. Studia Etnologiczne i Antropologiczne, 14, 28-43.

Switata-Trybek, D., Przymuszata, L. (2018). Na beztydzien i od $wieta — o tradycyjnych zu-
pach w $lgskim menu, (w:) Polska i $wiat przez kuchnie. Studia o dziedzictwie kulinarnym,
A.Kamler, D. Pietrzkiewicz, K. Seroka (red.). Warszawa: Grupa Cogito Sp. z 0.0., 187-196.

Torowska, J. (2018). Dziedzictwo kulturowe — czym jest, dlaczego jest wazne i czy zasluguje
na ochrone? Hejnat Oswiatowy, 3/171, 3-9.

Tymochowicz, M. (2018). Zachowania etykietalne przy chtopskim stole, (w:) Polska i §wiat
przez kuchnie. Studia o dziedzictwie kulinarnym, A. Kamler, D. Pietrzkiewicz, K. Seroka
(red.). Warszawa: Grupa Cogito Sp. z 0.0., 165-176.

Zaprutko-Janicka, A. (2018). ,,365 obiadéw za 5 ztotych”. Najpopularniejsza polska ksigzka
XIX wieku. https://ciekawostkihistoryczne.pl/2018/11/25/prus-i-mickiewicz-nie-mogli-
-nawet-marzyc-o-takim-sukcesie-jaka-byla-najpopularniejsza-polska-ksiazka-xix-wie-
ku, data dostepu: 12.12.2023.

Zych, M., Zych, R. (2021). Wokét stotu chtopskiego we wsiach Galicji na przetomie XIX i XX w.
https://repozytorium.uwb.edu.pl/jspui/bitstream/11320/11764/1/M_Zych_R_Zych_Wo-
kol_stolu_chlopskiego_we_wsiach_Galicji_na_przelomie XIX i XX w.pdf, data dostepu:
20.10.2023.

Zysk, J., Czerniak, G. (2016). Wychowanie dziecka w XIX stuleciu w §wietle praktycznych
porad Lucyny Cwierczakiewiczowej, (w:) Zycie prywatne Polakéw w XIX wieku. ,Swiat
dziecka”, t. 5, J. Kita, M. Korybut-Marciniak (red.). £6dz-Olsztyn: Wydawnictwo Uniwer-
sytetu Lodzkiego, 301-313. https://doi.org/10.18778/8088-339-0.22

Zuromskaite, B. (2010). Mozliwosci popularyzacji produktéw dziedzictwa kulinarnego Li-
twy, (w:) Wielokulturowos¢ w turystyce, E. Puchnarewicz (red.). Krakéw: Wydawnictwo
Libron, 335-352.

-120 -


https://doi.org/10.15584/dyd.pol.16.2021.17
https://ciekawostkihistoryczne.pl/2018/11/25/prus-i-mickiewicz-nie-mogli-nawet-marzyc-o-takim-sukcesie-jaka-byla-najpopularniejsza-polska-ksiazka-xix-wieku
https://ciekawostkihistoryczne.pl/2018/11/25/prus-i-mickiewicz-nie-mogli-nawet-marzyc-o-takim-sukcesie-jaka-byla-najpopularniejsza-polska-ksiazka-xix-wieku
https://ciekawostkihistoryczne.pl/2018/11/25/prus-i-mickiewicz-nie-mogli-nawet-marzyc-o-takim-sukcesie-jaka-byla-najpopularniejsza-polska-ksiazka-xix-wieku
https://repozytorium.uwb.edu.pl/jspui/bitstream/11320/11764/1/M_Zych_R_Zych_Wokol_stolu_chlopskiego_we_wsiach_Galicji_na_przelomie_XIX_i_XX_w.pdf
https://repozytorium.uwb.edu.pl/jspui/bitstream/11320/11764/1/M_Zych_R_Zych_Wokol_stolu_chlopskiego_we_wsiach_Galicji_na_przelomie_XIX_i_XX_w.pdf
https://dspace.uni.lodz.pl/bitstream/handle/11089/42009/301-313_Zysk_Czerniak.pdf?sequence=1&isAllowed=y

5

Regionalizmy i nazwy gwarowe
w kuchni polskiej

WEADYSEAW MIGDAEL

Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych,
Wydzial Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie,
ul. Balicka 122, 31-149 Krakéw

wladyslaw.migdal@urk.edu.pl, https://orcid.org/0000-0001-5828-4227

Streszczenie: Polska turystyka kulinarna zapewnia zréznicowang oferte gastrono-
miczng o charakterze narodowym i lokalnym (kuchnia polska), tradycyjna goscinno$¢
oraz naturalna, ekologiczna, pochodzaca czesto ,prosto z pola” zywnos¢. Polska
kuchnia stynie z wielu specyficznych i niespotykanych w innych krajach dan i produk-
téw. Pachnie zupami, kluskami, kaszami, kapustg i ziemniakami. Produkt tradycyjny,
produkt regionalny czesto ma swoja lokalng, gwarowa nazwe, ktéra jest jego spe-
cjalng wartosciag dodana i dodatkowo przycigga konsumentéw. Dlatego produkty te
powinny byc¢ sprzedawane i wpisywane na Liste produktéw tradycyjnych pod swoimi
regionalnymi, gwarowymi nazwami.

Stowa kluczowe: kuchnia polska, produkt tradycyjny, produkt regionalny, regionali-
zmy, gwarowa nazwa

1. Wstep

Turystyka, niezaleznie od formy i celu, oznacza takze kontakt z lokalng kuchnig.
Specyficzng jej formg, ktéra od poczatku XXI w. staje sie modna réwniez w na-
szym kraju, jest turystyka kulinarna. Dobra kuchnia, regionalne smaki, stynne
dania czy restauracje sg magnesem przyciggajgcym nie tylko smakoszy, konese-
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row dobrego jedzenia, ale tez ,,zwykltych” turystow, zmeczonych daniami typu fast
food i chcacych zjes$¢ cos oryginalnego, niepowtarzalnego, smacznego, zwigzane-
g0 z miejscem, regionem, w ktérym przebywajg. Turystyka kulinarna to przyszto-
Sciowy trend. Parafrazujgc Lucy M. Long, prekursorke i tworczynie tego pojecia:
jedzenie jest oknem na Swiat i zwierciadtem, w ktérym sie przeglgdamy (Long,
1998). Polska kuchnia, kuchnia regionalna ma turyscie bardzo wiele do zaofe-
rowania, a dzieki organizacjom pozarzgdowym, takim jak Slow Food Polska, Eu-
ropejska Sie¢ Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego czy Polska Izba Produktu
Regionalnego i Lokalnego jest aktywnie propagowana. Nalezy wspomnie¢ tutaj
réowniez o lokalnych mitosnikach swojego regionu i miejscowej kuchni, ktérzy
dziatajg w kotach gospodyn wiejskich, lokalnych grupach dziatania czy osrodkach
doradztwa rolniczego.

2. Ochrona i promocja zywnosci regionalnej

Wraz z przystgpieniem Polski do Unii Europejskiej nasilily sie procesy i dziatania
majgce na celu promocje lokalnych produktéw oraz ich prawng ochrone. Z ini-
cjatywy i przy wsparciu rzagdu (Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi) w 2004 r.
wdrozono program Poznaj Dobrg Zywno$¢ i utworzono Liste produktéw tradycyj-
nych MRiRW, ktéra obejmuje juz 2100 produktéw (stan na 11 grudnia 2023 r.).
Opracowano tez krajowy system ochrony jako$ci produktéow wytwarzanych meto-
dami tradycyjnymi pod nazwg Jako$¢ Tradycja (2007) oraz objeto prawng ochrong
w ramach Unii Europejskiej wybrane produkty rodzime i tradycyjne jako Chronio-
ne Nazwy Pochodzenia (ChNP), Chronione Oznaczenia Geograficzne (ChOG) oraz
Gwarantowane Tradycyjne Specjalnosci (GTS) (Durydiwka, 2013; Stasiak, 2015).
Polska moze sie pochwali¢ 46 takimi wyrobami (stan na 11 grudnia 2023 r., https://
www.gov.pl/web/rolnictwo/produkty-zarejestrowane-jako-chronione-nazwy-po-
chodzenia-chronione-oznaczenia-geograficzne-oraz-gwarantowane-tradycyjne-
-specjalnosci).

Krajowa turystyka kulinarna oznacza zréznicowang gastronomie o charakterze
narodowym i lokalnym (kuchnia polska), tradycyjng goscinnos$¢ oraz naturalng,
ekologiczng, czesto pochodzacg ,prosto z pola” Zzywnos$¢. Dla mitosnikéw wybra-
nych produktéw powstaty dotychczas 24 szlaki kulinarne, ktére pokrywaja dzisiaj
caty kraj, wiodgc wsréd ciekawych atrakcji turystycznych, miast i wsi, zamkow
i wiejskich chat. Dzieki r6znorodnosci etnicznej, kulturowej i gwarowej mozemy
poznawac Polske od strony kuchni regionalnych. Stare powiedzenie ,przez zotgdek
do serca” na kulinarnym szlaku nabiera nowego znaczenia. W roku 2014 z inicja-
tywy Polskiej Organizacji Turystycznej powstato konsorcjum Polskie Szlaki Kuli-
narne, ktore dziata na rzecz lepszego wykorzystania gastronomicznego potencjatu
regionéw oraz promocji produktéw tradycyjnych i lokalnych. W jego sktad wchodzg
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takie podmioty jak: Smaki Podhala; Szlak Karpia w Dolinie Karpia; Szlak Oscypko-
wy; Karnawat Smakéw — Krakow, Matopolska; Gdanisk — Pomorskie Culinary Pre-
stige; Szlak Kulinarny Slaskie Smaki; Szlak Karpia Bielska Kraina; Na Sliwkowym
Szlaku; Mazowiecka Micha Szlachecka — Szlak Folkloru i Smakéw Mazowsza; Ma-
lopolska Wies Pachngca Ziotami; Matopolska Trasa Smakoszy; Kujawsko-Pomorski
Gesinowy Szlak Kulinarny; Szlak Kulinarny Centrum Gdyni; Szlak Smakéw Krainy
Lessowych Wawozow; Przystanki Kulinarne Suwalszczyzny i Mazur; Sandomierski
Szlak Winiarski; Szlak Kulinarny Podkarpackie Smaki; Szlak Tradycji i Smaku; Ku-
linarny Poznan; Szlak Kulinarny Opolski Bifyj; Szlak Podkarpackiego Jadta i Wina;
Biatostocki Szlak Kulinarny (za: https://magazynterazpolska.pl/pl/a/polskie-szla-
ki-kulinarne, data dostepu: 20.10.2023).

3. Regionalne i tradycyjne nazwy kulinariow

Produkt tradycyjny, produkt regionalny czesto ma swojg lokalng, gwarowg nazwe,
bedgcg jego specjalng wartoscig dodang, ktéra dodatkowo przycigga konsumentéw.
Stownictwo kulinarne stanowi jedno z obszerniejszych pdl tematycznych jezyka,
gdyz towarzyszy cztowiekowi od poczatku jego istnienia (Piotrowska-Wojaczyk,
2013; Witaszek-Samborska, 2005). Szczegdlng wage majg regionalizmy i gwarowe
okreslenia kulinarne. Regionalizmy to rozmaite zjawiska jezykowe, ktére odréznia-
ja mowe mieszkancow danego regionu od tzw. polszczyzny og6lnej lub od mowy
mieszkancow innych regionéw (Ochmann i Przybylska, 2019). ,,Egzotyczna”, czesto
niezrozumiala nazwa przycigga turyste niecodziennym brzmieniem, budzgc jego
zachwyt i ciekawos¢. Kiszek w Polsce produkuje sie bardzo duzo, ale dzionie rakow-
skie jest jedyne w swoim rodzaju. Szynki (czesto smakujgce tak samo) w polskich
sklepach trudno zliczy¢, ale soldra czy kita sg niepowtarzalne. Kotlety mielone
spotkamy w kazdej restauracji czy barze, ale to karminadle z panczkrautem (ko-
tlety mielone z gotowang kapustg kiszong potgczong z gniecionymi ziemniakami)
serwowane na Szlaku Kulinarnym Slgskie Smaki na dlugo zostajg w pamieci. Pa-
rowka to prawie codziennos¢, ale sosyska z mostrychem (musztardg) w okolicach
Poznania czy $lgska knobloszka (paroéwka czosnkowa) brzmig i smakujg inaczej.
Gwarowe nazwy mogg tez prowadzi¢ do zabawnych reakcji, bo mina turysty, kt6-
remu na Slasku, szczegdlnie w okolicach Bielska-Bialej, zaproponuijg kiszke z kar-
toflami i ktéry zamiast spodziewanej kaszanki otrzyma zsiadle mleko z mtodymi
ziemniakami, bedzie bezcenna. Podobnie gdy w okolicach Gniezna lub Cieszyna na
pytanie, czy chleb jest swiezy, ustyszy ,tak, czerstwy” (Migdat, 2009). W zalezno$ci
od regionu Polski ten sam produkt bedzie nosit r6zne nazwy np. na owoc boréw-
ki czarnej (Vaccinium myrtillus) na Mazowszu oraz czesciowo w péinocnej Polsce
moéwi sie czarna jagoda, w Matopolsce boréwka, a w innych regionach - czernica
czy jagodzina. Z kolei owoc boréwki brusznicy (Vaccinium vitis-idaea) na Mazowszu
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oraz w poinocnej Polsce nazywa sie boréwka, w Matopolsce brusznica, a w innych
regionach borownik, gogodza, gruszpan.

Polska kuchnia zupami, kluskami, kaszami, kapustg i ziemniakami pachnie.
Wiekszosci z nas Swigteczny obiad kojarzy sie z rosotem, jednak za najbardziej
polska zupe uwaza sie krupnik (od krup - staropolskiej nazwy kaszy jeczmiennej).
W poszczegoblnych rejonach kraju spotkamy takze inne zupy o bardziej tajemni-
czych nazwach (Migdat, 2009):

e banianka pstraggowska (Podkarpacie) - zupa z dyni

e breja, brejka (gwara mazurska) — zacierka, zupa mgczna

e bryja (gwara cieszynska) — gesta zupa owocowa

e chlodnik kurpiowski

e chrzon, chrzanéwka, chrzonica, sodra, krzonowina, Swiecelina, zur chrza-
nowy, trzesionka — wielkanocna zupa na bazie Swiezo startego chrzanu, we-
dzonki i kietbasy

e chudo jewa (gwara cieszyniska) — zupa z wody okraszonej stoning

e czapurniak — zupa z suszu owocowego (inaczej zupa brzadowa — w gwarze
kujawskiej, kaszubskiej i borowiackiej brzad to szuszone owoce, najczesciej
jabtka, gruszki, sliwki)

e czarnina, czernina, czarna polewka, czarna zalewajka, mata czarna — zupa ze
Swiezej krwi wieprzowej, gesiej lub kaczej, lekko kwaskowata, z podrobami,
kawatkami miesa oraz kluskami

e czoskula (gwara cieszynska) — zupa czosnkowa

« czuchta (gwara cieszynska) — zupa ze zsiadtego mleka zaprawiona zasmazka
z masta i maki

» domikat (gwara cieszynska) — zupa z bryndzy

o dziadowska zupa (Podkarpacie) — zupa z kawatkami ziemniakéw i kluskami

e dziadéwka — kaszubska zupa z maslankg, boczkiem i ziemniakami

« eintopf — potrawa jednogarnkowa, np. gulasz

o famuta (gwara kielecka) — zupa owocowa

« fita, fitka kazimierska — zupa na wywarze miesnym z ziemniakami i warzy-
wami (marchew, pietruszka) pokrojonymi w kostke

 fizoty (Bukowina Tatrzanska) — zupa fasolowa z kaszg, suszonymi §liwkami
i kwasng Smietang

e garus (gwara kielecka) — zupa z suszonych owocéw

» gielas — u Babiog6rcow kwasna zupa z owocow

« grzybianka (Bienkéwka) — zupa z grzybéw

 jusnik (Suwatki) — zupa z krwi wieprzowej, kawatkow miesa, podrobow i warzyw

e kaplonek (wodzianka) z Gatkowa - gesta, zawiesista zupa przyrzadzona
z czerstwego chleba pokrajanego w kostke, zalanego wrzgtkiem, z dodat-
kiem roztartego z solg czosnku i ttuszczu, najlepiej smalcu ze skwarkami

» karpielonka, karpielanka - zupa z karpieli (brukwi)
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kejzy zupa — Slaska zupa serowa

kiszczonka, kiszczok, kiszok, kliszczanka, zurek kiszczonka — w kuchni po-
znanskiej i kujawskiej zupa powstajgca przez potgczenie wody pozostatej po
gotowaniu kaszanki z mlekiem, maka oraz przyprawami

korbolowa, karbolowa zupa (Wielkopolska) - zupa z dyni

kwacanka (gwara babiogérska) — zupa z karpieli i marchwi

kwasnicorka — §lgska zupa z kiszonej kapusty i ziemniakéw

kwyrloki (gwara kramska) — zupa ziemniaczana

maczanka podkarpacka (bieszczadzka) — zupa z mleka, maki, zéttka jaja, cebuli
marchwianka — kaszubska i mazowiecka zupa stosowana jako Srodek na bie-
gunke i bole brzucha

oberiba - $§lgska zupa z kalarepy

pamuta glinicka (Podkarpacie) — zupa owocowa

parzybroda, pazibroda (Kielecczyzna) — zupa z cienkich paskéw mtodej ka-
pusty

polywka (Patuki) — zupa z maslanki

rosopita (Kujawsko-Pomorskie) — zupa Sledziowa

rumpuc (ajntopf) — wielkopolska zupa z widocznymi gotowanymi warzywa-
mi i kawatkami miesa

rzodkie pyrki (Gniezno) — zupa ziemniaczana

siemiyniotka, siemieniec, siemieniatka, siemiotka, siemionka, siemianka,
siemieniucha, konopiotka, konopianka, zupa poganska — wigilijna zupa §lg-
ska z konopi

szarpak, szarpaki (kapusniak borowiacki) — zupa ziemniaczana z dodatkiem
warzyw, kapusty kiszonej i kawatkéw przesmazonego boczku z cebulg
szczotek (Suprasl) — zupa z wody po odcedzeniu ziemniakéw

slepe ryby (Wielkopolska) — zupa zabielana z widocznymi matymi oczkami
ttuszczu, kawatkami ziemniakéw, wloszczyzny i miesa oraz listkami pie-
truszki

warianka, kwasowka (kuchnia temkowska) — zupa na kwasie z kiszonej ka-
pusty

wodzionka, brotzupa (kuchnia $lgska) — zupa z rozdrobnionego suchego
chleba, czosnku i ttuszczu zwierzecego (smalcu) zalanych wrzgcg wodg
wuodzianka — babiogérska zupa z suszonych grzybow, niezabielana $mietang
zacierka, $cierka (Slgsk) — zupa mleczna z tartym ciastem

zalewajka - tradycyjna zupa zawierajgca ugotowane, pokrojone w kostke
ziemniaki, zalane zurem z zakwasu chlebowego

zamialki (kuchnia babiogérska) — gesta zupa mleczna z lanym ciastem
zoproska, biedna zupa (Podhale) — gesta, zawiesista zupa (woda, suszone
grzyby: prawdziwki lub ,piestroki”, gatgzki miety suszonej lub §wiezej, zia-
renka ziela angielskiego, liScie laurowe, marchewka, pietruszka, cebula, ga-
Iazka suszonego kopru, kminek, masto swojskie i odrobina mgki pszennej)
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zupa niebecz - lubuska zupa zabielana z widocznymi matymi oczkami ttusz-
czu, kawatkami ziemniakéw, wloszczyzny, miesa, listkami pietruszki i kiszo-
ng kapustg

zupa wolska (Matopolska) — zupa z soczewicy

zupa zagraj (dziadowska zupa) — borowiacka zupa ziemniaczana z dodat-
kiem zacierki z magki i kawatkéw przesmazonego boczku z widocznymi
oczkami tluszczu

zuwka z biatym serem - podhalaniska zupa z serwatki i biatego sera

zur $lgski — zupa na wedzonce z kielbasg, boczkiem i ziemniakami, na za-
kwasie zytnim

zur zyniaty — zurek po $lgsku z ziemniakami.

Kluski to zbiorcze okreslenie grupy potraw mgcznych z dodatkiem jajek, niekie-
dy réwniez ziemniakow. Spotkamy je w kazdym regionie Polski, a gwarowe nazwy
klusek dodatkowo zaciekawiajg i przyciggajg konsumentéw (Migdat, 2009):

ajlauf - Slgskie lane kluski

bacanki, boncole (Ciecina) — gotowane okragle kule z tartych ziemniakéw
podawane ze skwarkami lub mastem

buchty, kluski na parze, kluski parowe, pampuchy, parowce, parowarce, pyzy,
parzoki, paruchy, rucharce, ruchane kluski — rodzaj duzych klusek (pgczkow,
pyz) wyrabianych z ciasta drozdzowego i gotowanych na parze

bycze kluski (gmina Jarocin, Podkarpacie) — kluski zrobione z tartych suro-
wych ziemniakow

ciemne (czorne) kluski $lgskie — duze kluski zrobione z tartych surowych
ziemniakéw z dodatkiem ziemniakéw gotowanych, formowane w sptaszczo-
ne kulki z wgltebieniem, gotowane w osolonej wodzie

ciepane kluski, kluski tyzka ktadzione, ktadzioki — kluski z ziemniakéw (lub
sera bialego albo maki), jajka i wody, po wymieszaniu ktadzione tyzka do
wrzgcej wody

czarne kluski, tarte, szare, zelazne, przecieraki, zelaziaki — kluski z surowych
ziemniakéw, maki i jajek, ktadzione tyzka do gotujgcej sie wody

dziadki kokuszczanskie (kuchnia Lemkéw) — kluski z zaparzanej masy ziem-
niaczano-magcznej

fusate gatuszki, gatuszki strzapate, kulane, szulane — mate okrggte kluski
z ziemniakéw, maki i soli, popularne na Slgsku Cieszyniskim

gaty ziemniaczane (kuchnia podkarpacka) — okragte kluski z ugotowanych
ziemniakéw, maki i jajka

golce — kaszubskie kluski z masy z ziemniakéw i jajka, ktadzione tyzka do
wrzgcej wody

gotdy (Pilzno), rwane kluski (Zaklikoéw) — kluski z tartych surowych ziemniakéw
goty, byki, bumbuny, pardygoty, bomby, mecybuty - kluski ziemniaczane
w kuchni kieleckiej
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hatuski, haluszki, gatuski, gatuszki, kluski scykane — w kuchni podhalariskiej
kluski z tartych ziemniakéw, maki i soli, podawane z cieptym mlekiem, se-
rem lub ttuszczem

hulajdy (Trzebinia) — niewielkie, okragte kluski z tartych surowych ziemnia-
kéw, o porowatej powierzchni, zalane mlekiem bgdz okraszone skwarkami
ze stopionego boczku lub stoniny

hybanki — w rejonie Babiej Gory kluski z tartych ziemniakow

kluski kudtate (Matopolska) — podtuzne kluski z tartych surowych ziemniakéw
kluchy na tachu, poznanskie pyzy — okragte kluski z maki, mleka, droz-
dzy, z6ttka i ttuszczu, gotowane na parze (tach — Sciereczka kuchenna lub
pielucha tetrowa)

kluski szlacheckie — kluski z kaszy jaglanej

kopytka — tradycyjne kluski z ugotowanych i rozgniecionych praskg ziem-
niakéw i mgki z dodatkiem jajka

kotne kluski (Porgbka Uszewska) — duze kluski lub mate kluseczki zrobio-
ne z ciasta z utartych i odci$nietych ziemniakéw, gotowanych ziemniakow,
maki ziemniaczanej i soli, ktadzione tyzka na gotujaca sie, osolong wode
kulanki kaszubskie — niewielkie kluski ziemniaczane polewane kwas$ng
$mietang

kulochy, kulanki, nagusy (Wielkopolska) — kluski z utartych surowych ziem-
niakéw (pyr, kartofli) bez dodatku maki

lane kluski, kapanka — rodzaj klusek przygotowanych poprzez wlewanie su-
rowego ciasta do gotujgcej sie wody, mleka lub zupy

tazanki - rodzaj makaronu z ciasta pocietego na kwadraciki

lojoki (Skata) — kluski zrobione z toju wolowego wymieszanego z watrobg,
zielong pietruszka, jajkami i maka

makielki, makiotki — poznanskie wigilijne kluski z makiem

mordonie (Beskid Niski) — kluski z surowych ziemniakéw, maki pszennej,
maki ziemniaczanej oraz jajka, ktadzione tyzkg na wrzgcej wodzie
nudelzupa - $lgski roso6t z kluskami

nudle (gwara warminska), nugle (gwara cieszynska) - makaron

pitucha baranowska — makaron z jabtkiem

prazuchy — u Babiogércow kluski na parze

szadolce kaszubskie — niewielkie kluski polewane stodkg Smietang
szagowki — poznarnskie kopytka krojone na szage (na ukos)

szlizki, Sliszki (Opolskie) — okreslenie dla kilku dan: 1. kluski ktadzione tyzka
do wrzatku; 2. zupa mleczna z drobnymi kluseczkami; 3. rodzaj podtuznych
klusek nadziewanych serem; 4. podtuzne kluski ze srutu i surowych kartofli;
5. kluski z surowych ziemniakéw; 6. podtuzne buteczki z ciasta drozdzowego
z makiem; 7. §wigteczne buiki z makiem; 8. potrawa wigilijna taka jak ma-
kowki, makowiec; 9. kluski stuzgce do tuczenia gesi
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sztaplarki (Wielkopolska) — kluski z utartych surowych ziemniakéw (pyr,
kartofli) z dodatkiem maki oraz jajka

Slgskie kluski, biote kluski, guminowe, gumione, gumiklyjze, kartofelmel-
kleze - kluski ziemniaczane z gotowanych ziemniakéw i maki ziemniacza-
nej, formowane w splaszczone kulki z wglebieniem, gotowane w osolonej
wodzie

tartusy, skubanki (Wielkopolska) — kluski przygotowywane z surowych i go-
towanych ziemniakéw w proporcji 1:1 z dodatkiem zytniej maki

tlone kluski (Regulice) — kluski z podpalanej maki.

Kasza w kuchni polskiej to nie tylko dodatek do obiadu, ale réwniez sktadnik
wielu dan regionalnych oraz kaszanek i krupniokéw (Migdat, 2009).

dziama, paciara (Biecz) — potrawa z drobnej kaszy pszennej maszczonej
skwarkami

jagly, kasza jaglana - kasza z tuskanego ziarna prosa zwyczajnego

krupy - kasza

krupy poganskie, poganka, pohanka (Slask) - kasza gryczana

tymiszka (kuchnia kresowa) — gesta kasza kukurydziana polana topiong sto-
ning ze skwarkami

mamatyga (Leki Dukielskie) — kasza kukurydziana na mleku lub wodzie
pamuta (Biecz) — gesta kasza pszenna z suszonymi owocami

pancaki (kuchnia temkowska) — kasza jeczmienna gotowana na mleku do
zageszczenia

siusbak (okolice Tarnowa, Wola Rzedziriska) — gesta masa z widocznymi zia-
renkami kaszy peczak i fasoli oraz kawatkami boczku i miesa drobiowego;
kasza z grochem

sius$paj, ciu¢pa (okolice Tarnowa, Wola Rzedziriska) — gesta masa z kaszy
z widocznymi kawatkami suszu owocowego

strzgska (okolice Kielc) — kasza ugotowana z grochem na rzadko

strzgska (Pinczow) — kasza jeczmienna lub jaglana ugotowana z rzadkimi
ziemniakami

zytniczka (kuchnia kielecka) — kasza z suszonego niedojrzatego zyta, goto-
wana z mlekiem.

Ziemniaki i kapusta sg obecne na polskich stotach niezaleznie od pory roku
i pojawiajg sie pod r6znymi nazwami gwarowymi i regionalnymi: bulwa po kaszub-
sku, bulby, gulby w gwarze mazurskiej, grule w gwarze goralskiej, kartofel po $lasku,
kompera po temkowsku, pyra w gwarze poznanskiej, swapka lub rzepa na Orawie,
aorpuin w Wilamowicach oraz amerykany (Kujawy), bandurki (Podkarpacie), bara-
bole, bulby (dialekt potudniowokresowy), gajdy (Urzecze), ziymiok (Slgsk Cieszyns-
ki), zimjok (gwara sadecka), ziomniok (gwara tgcka) (Migdat, 2009). Podawane sg
w réznej formie — gotowane, pieczone lub jako dodatek do innych potraw:
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bugaj gruduski (Mazowieckie) — babka pieczona z utartych ziemniakéw
z maka, cebulg, usmazonymi kawatkami boczku

ciulim lelowski - jednolita masa ziemniaczana z widocznymi kawatkami
pieczonych zeberek. Potrawy tej nie nalezy myli¢ z koszernym daniem o na-
zwie czulent — rodzajem gulaszu z fasoli, kaszy gryczanej, miesa i ttuszczu
gesi, pieczonego w piecach chlebowych przez calg dobe (Migdat, 2009)

copa (Slaskie) — zapiekane tarte ziemniaki ze §liwkami i cukrem

francek (Slask Cieszyniski) — placek ziemniaczany

kartoflok (Slgskie) - odmiana babki ziemniaczanej

kiszka ziemniaczana, bachor (Cieszyn) —jelita napeiniane tartymi surowymi
ziemniakami wymieszanymi ze smazong stoning i ttustymi kawatkami mie-
sa i zapiekane

kluchy potom bite (Podlesice, Slaskie) — jednolita ugotowana masa ziem-
niaczano-maczna, okraszona boczkiem, podawana z kiszonym ogérkiem lub
kwasnym mlekiem

otadki ziemniaczane (Podkarpacie) - mate placuszki smazone na ttuszczu,
przygotowywane z surowych startych ziemniakéw, z dodatkiem maki pszen-
nej, Smietany i jajek

plince kaszubskie — placki z tartych ziemniakéw smazone na patelni
plyndze, plendze kartoflane (Wielkopolska) — placki ziemniaczane smazone
na oleju, podawane na stodko ze $mietang lub tylko lekko osolone

pyrczok wielkopolski — pieczony placek ziemniaczany

szandar kociewski — placek ziemniaczany z dodatkiem solonego boczku po-
dobny do przypalonej drozdzoéwki

tartianyki (kuchnia temkowska) — placki ziemniaczane na kapuscianym
spodzie

zmiocorz, zimiocorz (Swietokrzyskie) — pasztet z ziemniakdw.

Ziemniaki spozywane sg czesto w potgczeniu z kapustg. Przykladami sg opolski
panczkraut, panckraut, kartofelkraut, ciapkraut, ciaper kapusta, czyli kapusta ki-
szona z ziemniakami, cieszynska babraczka, czyli ugniecione ziemniaki z kapustg
czy Slaskie mieszoki (mieszanina kapusty z ziemniakami lub grochem). Nie moz-
na oczywiscie zapomnie¢ o bigosie, kwasnicy, podgardlicy czy babiogorskiej scypie
(zupie z kapusty z mlekiem i ziemniakami) (Migdat, 2009).

4. Regionalne specjaly w polskiej kulturze

Ponadto polska kuchnia to bogactwo ciast okoliczno$ciowych i §wigtecznych oraz
chleba. Niektére wyroby tradycyjne, regionalne staly sie produktami kultowymi —
trafity do literatury. Krakéw, miasto kultury i zabytkéw, stoi réwniez wypiekami.
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Jest jedynym miastem w Europie, ktére wprowadzilo na liste produktéw regio-
nalnych Unii Europejskiej az dwa wyroby piekarnicze jako Chronione Oznaczenie
Geograficzne — obwarzanka i chleb pradnicki, ktérego historia siega wieku XIII. To
o nim Wincenty Pol (1921, s. 99) pisat:

A to idzie z taski Boskiej

Chleb prqdnicki, chleb krakowski!
By u wozu przednie koto,

Toczy sie do dom wesoto.

Swie sie, wielki Boze, w niebie!
A na ziemi, polski chlebie!

Pier$niki (potgeski — wedlina z piersi gesiej oczyszczonej z kosci, ale z zacho-
wang skora, peklowana i wedzona) i kumpie (staropolska nazwa szynki chudej) oraz
czernina (czarna polewka, rodzaj zupy zaprawionej krwig z drobiu) trafity na karty
Pana Tadeusza (Mickiewicz, 1983):

Zas dla mezczyzn wedliny lezq do wyboru:
Pétgeski ttuste, kumpia, skrzydliki ozoru,
Wszystkie wyborne, wszystkie sposobem domowym,
Uwedzone w kominie dymem jatowcowym.

oraz

Soplicy Horeszkowie odmowili dziewke!
Ze mnie, Jackowi, czarng podano polewke!

Miejsce w kulturze znalazto sie takze dla wodzionki — najprostszej i smacznej
zupy — symbolu $lgskiej skromnosci, oszczednosci i szacunku dla chleba, ktérej naj-
prostsza definicja brzmi ,,suchy chlyb i wody szklonka to jest wodzionka”.

Ach! Wodzionko, ty moja zupo z chleba!
Czy mie do szczynscio cos wiyncej potrzeba?
Bez cotkcie zycie jym cie na Sniodanie,
Skuli ciebie mom tak lekkie stowanie,

Bo jak se spomna, Ze ciebie zas jod byda,
To sie drap toblykém, drap rzykom, ida
Do kuchnie czosku nakroc troszyczka,

Ku tymu chleba péttora kraiczka,

Masta biera, soli, byda grzot woda...

Juz cie woniom, juz widza twa uroda.

Jym cie juz, jym cie, niebo w gymbie czuja
I sie juz dzisioj fest z tego raduja,
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Ze jak Ponboczek do mi zdrowe spanie
To wodzionka tyz zjym jutro na Sniodanie! (Szottysek, 2003).

W literaturze i filmie pojawia sie réwniez zalewajka, prosta i popularna zupa
ziemniaczana, majgca wiele odmian, wpisana na Liste produktow tradycyjnych Mi-
nisterstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Znane sg powiedzenia: ,,0 zalewajko, potraw
krélowo, kto ciebie jada, ten czuje sie zdrowo!” i ,,0 zalewajko, ty zup krélowo, kto
ciebie nie jad}, nie chowa sie zdrowo!” (https://www.gov.pl/web/rolnictwo/zalewaj-
ka-z-zasmazka, data dostepu: 21.12.2023).

Zalewajka ,wystgpita” w co najmniej dwéch filmach. W Jak rozpetatem II woj-
ne swiatowq w scenie w wiezieniu Legii Cudzoziemskiej Franek Dolas zapowiada
swoim francuskim kolegom, ze jak wyjdg, to on ugotuje im zalewajke, taka, jakg
gotowala jego matka, za$ oni, nie znajgc jezyka polskiego, powtarzajag magiczne
stowo ,zalewajka”. Drugi film to Jaricio Wodnik. Kiedy tytulowy bohater wraca po
wieloletniej tutaczce do domu, Zona stawia przed nim talerz zalewajki. Jaiicio méwi
do niej: ,Dobra ta zalewajka. — A jaka ma by¢, zalewajka jak zalewajka” — odpowiada
zona. ,,Dobrze okraszona” — dodaje Jancio. ,,A jaka ma by¢, okraszona jak okraszo-
na” — brzmi odpowiedz.

Prosta i mato efektowna zupa ziemniaczana stata sie kluczowym motywem pio-
senki Kartoflanka Wojciecha Miynarskiego z 1965 r. (Wisniewski, 2010):

Gdzie sq te chwile, kto mi wyttumaczy,

gdy do stotéwki razem szliSmy — mita

Za nami zostat dzien solidnej pracy,

przed nami na stoliku juz dymita...
Kartoflanka, biurowa kartoflanka,

ktéra mych pierwszych westchnien byta swiadkiem.
Zawsze w niej pare ptywato skwarek,

ty je ze mnq tykatas ukradkiem.

Z wszystkich zup nam najlepiej smakowata
przyprawiona z umiarem, acz pikantna,
taka posilna, taka przymilna

kartoflanka, kochana kartoflanka.

5. Podsumowanie

Powyzej podano tylko kilka przyktadow obecnosci produktow zywnosciowych w li-
teraturze i sztuce. Wymieniono réwniez kilkadziesigt gwarowych nazw potraw pol-
skiej kuchni — nazw moze nie dla wszystkich konsumentéw zrozumiatych. Produk-
ty regionalne, lokalne, tradycyjne powinny by¢ sprzedawane i wpisywane na Liste
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produktéw tradycyjnych pod swoimi gwarowymi nazwami, bo czy mozna okresli¢
inaczej takie dania jak tlone kluski, kluchy potom bite, haluszki, gotdy (rwane klu-
ski), kotne kluski, bycze kluski? Przeciwnicy zapytajg zapewne, jak to pogodzié¢
z prawem konsumenta do rzetelnej informacji zawartym w Rozporzadzeniu Par-
lamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywno$ci. Wedtug
jego artykutu 17, pkt 1. ,nazwg $rodka spozywczego jest jego nazwa przewidziana
w przepisach. W przypadku braku takiej nazwy nazwg §rodka spozywczego jest jego
nazwa zwyczajowa, a jesli nazwa zwyczajowa nie istnieje lub nie jest stosowana,
przedstawia sie nazwe opisowg tego Srodka spozywczego” (Rozporzgdzenie, 2011).
Zgodnie z tym zapisem pod gwarowg nazwg Srodka spozywczego powinna zostac
podana jego nazwa opisowa, np. bachor — kiszka ziemniaczana. W przypadku dan
W menu restauracji czy karczmy powinno sie zamiesci¢ opis potrawy, np. ,,Rosopita
- zupa Sledziowa”, ,Hybanki — kluski z tartych ziemniakéw”.
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Streszczenie: W niniejszej pracy opisano wybrane rosliny uzytkowe stosowane
jako tradycyjne surowce kuchni regionalnej Matopolski, wskazujac jednoczesnie
ich szersze wykorzystanie w kuchniach innych regionéw Polski i Europy Wschod-
niej. Scharakteryzowano podstawowe kwestie morfologiczne i uprawowe oraz
wiasciwosci prozdrowotne zréznicowanej grupy surowcow roslinnych: gryki, kapu-
sty, rzepy i grochu, jak tez surowcéw zielnych: pokrzywy i bluszczyku kurdybanka.
W przypadku wiasciwosci prozdrowotnych szczegélny nacisk potozono na wiasci-
wosci antyoksydacyjne. Powigzano réwniez sktad chemiczny opisywanych surow-
céw z ich potencjalnym dziataniem prozdrowotnym, wskazujac na obecnosc¢ sktad-
nikéw o istotnym znaczeniu dla organizmu konsumenta, w tym witamin, zwigzkdw
o charakterze antyutleniajgcym, zwigzkéw o dziataniu przeciwnowotworowym
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i innych. Przyblizono zaleznosci miedzy sposobem kompozycji dan i potraw a za-
moznoscia ludnosci miejscowej. Dodatkowo przedstawiono wybrane tradycyjne
przepisy wykorzystujgce opisywane surowce roslinne. W ramach podsumowania
wykazano, ze tradycyjne i czesto zapomniane surowce roslinne (np. bluszczyk kur-
dybanek) nie tylko stanowia Zrodto podstawowych sktadnikdéw odzywczych (biatka,
weglowodany i ttuszcze), ale takze mogag mie¢ charakter zywnosci prozdrowotnej,
bedac dla zaréwno dawnego, jak i obecnego konsumenta zrédtem substancji ko-
rzystnie wptywajacych na jego zdrowie.

Stowa kluczowe: tradycyjne surowce kulinarne, wtasciwosci prozdrowotne, gryka,
pokrzywa, rzepa, groch, bluszczyk kurdybanek, kapusta

1. Wstep

Do lat 70. XX w. kuchnia polska opierata sie niemal tylko i wylgcznie na lokal-
nie dostepnych surowcach. Charakterystyczne dania narodowe majg swojg geneze
w rozproszonych matych spotecznosciach, w ktérych rodzita sie sztuka kompono-
wania i sporzadzania potraw typowych dla danego terenu. Unikatowej dla konkret-
nych obszaréw dostepnosci surowcow zawdzieczamy bogatg réznorodnos¢ kuchni
regionalnych (Brzozowska, 2003). Dla przyktadu, kwasnica jest potrawg charakte-
rystyczng dla kuchni géralskiej, kartacze — dla podlaskiej, zupa z brzadu, tj. suszu
owocowego — dla kaszubskiej, ges pieczona z kaszg krakowskg — dla krakowskiej,
kluski §lgskie — dla $lgskiej, a sernik wiedeniski — galicyjskiej (Babicz-Zielinska i Za-
brocki, 2003).

Rozprzestrzenianie sie wybranych sposobéw przyrzadzania potraw oraz po-
wszechnie akceptowanych smakéw przyczynito sie natomiast do definiowania
ogolnych cech charakteryzujgcych kuchnie narodowg. W jej ksztattowaniu role od-
grywaty takze wydarzenia historyczne oraz wigczanie do rodzimych tradycji kuli-
narnych wptywoéw spoza granic kraju, zwigzane m.in. z rozwojem wymiany handlo-
wej i postepujgcym rozszerzaniem asortymentu produktéw spozywczych.

Rdzne oblicza kuchni staropolskiej zwigzane byly z podzialem spoteczeristwa
opartym na zamoznos$ci i przynaleznosci klasowej. Dwa przeciwlegle bieguny re-
prezentowaly kuchnia luksusowa (krélewska, magnacka, dworska etc.) oraz kuchnia
biedoty miejskiej i chtopéw bezrolnych. Posrodku skali znajdowata sie natomiast
kuchnia szlachty, bogatszego chlopstwa, mieszczan i stuzb dworskich. Spadek za-
moznoSci przektadat sie na uproszczenie potraw i zmniejszenie udziatu miesa i ryb
w diecie na korzys¢ nabiatu oraz produktéw pochodzenia roslinnego, w tym kasz,
mak i roslin strgczkowych (Brzozowska, 2003). Oprdocz zb6z i nabiatu gtéwnym
sktadnikiem diety na polskiej XIX-wiecznej wsi byly ziemniaki. Nieodlgcznym ele-
mentem jadtospisu byly takze wszelkiego rodzaju kiszonki/kwaszonki. Surowce do
ich przygotowywania stanowily m.in. grzyby, kapusta, ogérki, pomidory, czosnek,
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cebula, papryka, seler, a nawet jabtka i gruszki (Brzozowska, 2003). Integralnym
sktadnikiem kuchni chtopéw byty réwniez ziota, np. kminek, majeranek, koper,
czarnuszka, gorczyca, dziki czosnek, dzikie wisnie, cebula i chrzan, stosowane jako
przyprawy. Niejednokrotnie konieczno$¢ intensywnego przyprawiania potraw wy-
nikala z potrzeby sttumienia zatechtego lub zjelczatego posmaku stabych jakoscio-
wo surowcow (Brzozowska, 2003).

Dla wielu mieszkanicéw wsi zrodtem pozywienia roslinnego stawat sie las, ktéry
stanowit zaséb dziko rosngcych roslin jadalnych i grzybéw. Pozyskiwanie pokarmu
w ten sposob miato szczegdlnie istotne znaczenie w okresach gtodu i na przednéow-
ku. Z koniecznosci niejako, kuchnia wzbogacata sie zatem o oryginalne uzupeinie-
nia, do ktérych mozemy zaliczy¢ dzikie maliny i boréwki czy sok i kore brzozows.
Dodatkiem do maki chlebowej bywaty z kolei zotedzie, suszone liscie pokrzyw lub
tataraku, nasiona sosny, owoce lipy. Niektore gatunki roslin stanowity zas surowiec
do przyrzadzania naparéw, nalewek alkoholowych lub stuzyty jako przyprawy. Udo-
kumentowano, iz tylko na terenie Podlasia mieszkancy uzytkowali kulinarnie az
142 gatunki dziko rosngcych roslin. Ich zastosowanie byto podyktowane nie tylko
brakiem pozywienia, ale tez innymi kwestiami — potrzebg urozmaicenia codzien-
nej diety, utatwieniem sporzgdzania potraw postnych, a nawet niektérych potraw
Swigtecznych. Spozywanie dzikich gatunkéw roslin przyczyniato sie takze do wzbo-
gacania prostej diety w witaminy (Piroznikow, 2014). Z zielonych cze$ci roslin naj-
chetniej korzystano wczesng wiosng i podawano je w formie zup lub gestej papki.
W miare mozliwosci potrawy te wzbogacano o kasze i tluszcze (zaréwno roslinne,
jak i zwierzece) (Luczaj i Kohler, 2011).

2. Charakterystyka wybranych surowcéw roslinnych
stosowanych w kuchni chtopskiej na terenie Matopolski

2.1. Gryka

Gryke zalicza sie do rodziny rdestowatych (Polygonaceae), lecz z perspektywy towa-
roznawczej jest ona zbozem nalezgcym do grupy zb6z rzekomych (Pseudocerealia).
W grupie tej umieszcza sie gryke zwyczajng (Fagopyrum sagittatum lub Fagopyrum
esculentum) oraz gryke tatarke (Fagopyrum tataricum). Rdestowate nalezg do roslin
dwuli$ciennych, co oznacza, ze zarodek w nasieniu posiada dwa liScienie — liScie
zarodkowe, zas$ reszta zb6z — do roslin jednoli$ciennych. Te dwa typy zb6z r6znig
sie miedzy sobg réwniez budowg. Zboza wiasciwe posiadajg ped gtéwny — zdzbto:
walcowatg, prostg todyge (nieodchylajgcg sie w zadng strone) z kanatem powietrz-
nym w centralnej czesci, koriczacg sie ktosem. Wyraznie podzielone przez wezly
(kolanka) zdzbto jest wzmocnione i podparte przez dolng czes¢ liscia (pochwe) (Ga-
siorowski, 2008 a, b i ¢). W przypadku gryki todyga jest tagodnie powyginana i po-
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kryta trzema rodzajami lisci. Na poszczegdlnych pedach todygi z pochwy wyrastajg
pedy kwiatowe — kwiatostany majgce ksztalt grona, tarczy czy baldachu; wyrdznia
sie ped gtéwny i pedy boczne - gatgzki (Rutkowski, 2006). Lodyga gryki ma barwe
purpurowo-czerwong, intensywniejszg w fazie dojrzewania, z 1is¢mi tréjkatno-
-okragtawymi, sercowato-strzatkowatymi; dolne liScie sg z ogonkami, a gérne bez.
Po przekwitnieciu biatych lub rézowych kwiatéw pojawiajg sie owoce gryki w for-
mie tréjgraniastych orzeszkow (nietupka — achenium). W przypadku tatarki kwiaty
sg zielonkawe (Ggsiorowski, 2008 a, b i ).

Na jednej roslinie Fagopyrum esculentum wytwarza sie 500-2000 kwiatow, ale
tylko 4-10% z nich wyksztalca nasiona. Zalezy to od zabiegéw agrotechnicznych,
wtasciwosci odmianowych oraz od warunkéw pogodowych podczas wegetacji,
a zwlaszcza w okresie kwitnienia, gdyz gryke zapylajg gléwnie pszczoty, a tylko cze-
Sciowo wiatr (Woliniska i in., 2006).

Ojczyzng gryki jest Azja Srodkowa. Wedtug Wawitowa nalezy ona do grupy ro-
$lin wtérnych, wyodrebnionych z chwastow wcze$niej wystepujgcych z innymi ro-
slinami uprawnymi, podobnie jak zyto i owies. Gryki nie uprawiano w Mezopotamii,
Egipcie, Grecji i innych osrodkach starozytnej cywilizacji. Przypuszcza sie, ze do
Europy przywedrowata w XIII w. wraz z najazdami Tataréw (Songin, 2003). Nalezy
do zbéz niemajgcych dotychczas wiekszego znaczenia gospodarczego. W latach 30.
XX w. obszar uprawy gryki w skali swiatowej byt niewielki i wynosit 3-3,5 min ha,
gtéwnie w strefie umiarkowanej na péinocnej pétkuli. Gtéwna jego czes$¢ znajdo-
wala sie na terenie dawnego Zwigzku Radzieckiego; pochodzito stamtad 70-80%
produkcji Swiatowej (Ggsiorowski, 2008 a, b i c). Pierwsze wzmianki o gryce jako
roslinie uprawnej w Polsce pochodzg z XVI w. Uprawiano jg wtedy i p6zniej gtéwnie
na mato urodzajnych glebach pole$nych i innych nowinach oraz po przepadtych
oziminach, a takze na polach, ktérych z réznych przyczyn nie mozna byto obsiewa¢
bardziej wydajnymi roslinami (Songin, 2003). Obecnie gryka uprawiana jest w kra-
jach Azji, Europy i potudniowej Afryki oraz w Kanadzie, USA i Brazylii. W ostatnich
dekadach Polska stala sie jednym z czotowych jej producentéw na swiecie (Ggsio-
rowski, 2008 a, b i c; Czerwinska, 2013).

Gryka jest rosling dnia dlugiego, ale zakwita i tworzy nasiona réwniez przy dniu
krétkim. Cechuje sie duzymi wymaganiami cieplnymi, gdyz najlepiej rozwija sie
w temperaturze okoto 20°C i jest wrazliwa na przymrozki. Ma tez do$¢ duze wyma-
gania wodne, najwieksze od siewu do zakonczenia kwitnienia. Niekorzystnie reagu-
je na silne wiatry i dtugotrwate susze. Gryka uwazana jest za rosline gleb lekkich,
mato urodzajnych, ale ma do$¢ duze wymagania glebowe. Najlepiej plonuje na gle-
bach komplekséw pszennych, o uregulowanych stosunkach powietrzno-wodnych
iopH 5,6-7,0 (Songin, 2003).

Najczestszym przedplonem gryki sg rosliny zbozowe, ale moze by¢ takze upra-
wiana po miedzyplonach ozimych zbieranych przed 15 maja. Uprawe roli wykonuje
sie w sposdb podobny jak dla kukurydzy. Wielko$¢ zalecanych dawek nawozowych
fosforu i potasu zalezy od zasobnosci gleby, a azotu — od jej zyznos$ci. Na glebach
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kwasnych wazne jest wapnowanie. Ze wzgledu na wrazliwos¢ gryki na przymrozki
nalezy jg sia¢ dopiero w drugiej potowie maja (Songin, 2003).

Zywnos$¢ funkcjonalna charakteryzuje sie tym, ze zawiera jeden lub kilka sktad-
nikow (niebedgcych sktadnikami odzywczymi), ktérych dziatanie wywotuje selek-
tywny i pozytywny efekt w odniesieniu do okreslonych funkcji organizmu czto-
wieka. Gtéwnym celem konsumpcji takiej zywno$ci jest utrzymanie dobrego stanu
zdrowia i spowolnienie proceséw starzenia (Jurga, 2010).

Prozdrowotne wiasciwosci gryki dotyczg substancji czynnych biologicznie. Za-
wiera ona wiele zwigzkéw o wlasciwosciach przeciwutleniajgcych, m.in. flawonoidy,
kwasy fenolowe, fitoestrogeny i fitosterole (Dojczew i Kowalczyk, 2011). Do najbar-
dziej znanych przeciwutleniaczy nalezg rowniez witaminy (retinol, p-karoten, toko-
ferole, kwas askorbinowy) (Jurga, 2010). Sg to substancje, ktére w stezeniu wielokrot-
nie mniejszym w stosunku do utleniajgcego substratu w istotny sposéb opdzniajg lub
hamujg jego utlenianie. Zapewnienie odpowiedniej podazy tych zwigzkéw w diecie
jest jednym z podstawowych warunkéw prawidtowego zywienia i dobrego zdrowia.
Gléwnym ich zrédlem sg surowce i przetwory roslinne, wsréd ktérych wazng role
odgrywajg ziarna zb6z i ich przetwory (Ggsiorowski, 2008 a, b i c).

Zawartos¢ i sktad przeciwutleniaczy sg zalezne od odmiany gryki oraz od wa-
runkéw Srodowiska podczas wzrostu rosliny. Generalnie zawarto$¢ flawonoidéw
jest wyzsza w gryce tatarce (ok. 40 mg/g) niz w gryce zwyczajnej (10 mg/g). Z ziar-
niakéw gryki wyizolowano 6 zwigzkéw z grupy flawonoidéw. W ich ogélnej puli naj-
wiekszy udziat ma rutyna. Rutyna, kwercetyna, orientyna, witeksyna, izowiteksyna
i izoorientyna zostaty réwniez zidentyfikowane w tupinie gryki. Niektore typy maki
gryczanej sg zaliczane do produktéw o wysokiej zawartosci flawonoid6éw, poniewaz
ich ilo$¢ znacznie przewyzsza te wystepujacg w innych zbozach, kapuscie, jabtku,
czerwonym winie czy herbacie (Christa i Soral-Smietana, 2008).

Kwasy fenolowe w roslinach wystepujg gléwnie w formie zwigzanej jako ele-
menty ztozonych struktur lignin i tanin hydrolizujgcych oraz w postaci estréw
i glikozydéw. Pod wzgledem struktury podstawowego szkieletu weglowego kwasy
fenolowe sg pochodnymi kwaséw benzoesowego i cynamonowego wystepujgcymi
w formie wolnej, estréw i glikozyddéw, z ktérych sg uwalniane w wyniku hydrolizy
kwasnej, alkalicznej i enzymatycznej (Zielinski i in., 2012). W ziarnie gryki znajduje
sie najwiecej kwasu kawowego i kwaséw kumarowych (Ggsiorowski, 2008 a, b i c),
stosunkowo niewiele zas kwaséw ferulowego i galusowego.

W poréwnaniu z innymi zbozami gryka jest uboga w kwasy fenolowe. Jednak
zarowno kwasy fenolowe, jak i flawonoidy w niej wystepujgce cechujg sie wysokg
aktywnoscig ,,zmiatania” rodnikéw. Okreslenie to obejmuje zaréwno rozktadanie
wolnych rodnikéw, jak i usuwanie ich z ustroju, co ma istotne znaczenie dla utrzy-
mania rownowagi utleniajgco-redukujgcej w organizmie cztowieka, a w dalszej per-
spektywie wplywa na utrzymanie dobrego stanu zdrowia (Jurga, 2010).

W badaniach przeprowadzonych na modelu zwierzecym stwierdzono, ze gry-
ke mozemy zaliczy¢ takze do grupy produktéw o wtasciwosciach prebiotycznych,
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poniewaz powoduje statystycznie znamienny wzrost bakterii kwasu mlekowego
w przewodzie pokarmowym w poréwnaniu do standardowej diety. Wykazano row-
niez, ze dieta zlozona z produktéw gryczanych wptywa na nieznaczne obnizenie
ilosci patogennych szczepdw bakterii (Enterobacteriaceae) (Chtopicka, 2008).

Przepis na kaszke krakowska (kasza gryczana) z rodzynkami, zwang
.Krélewska”

Przepis z serwisu https://kulinarny.krakow.pl/dziedzictwo_kulinarne/235884,2065,
komunikat,kaszka krakowska - z tatarskiej jurty na dwor krolewski.html

Sktadniki: %4 1 kaszki krakowskiej (czyli kaszy gryczanej), 5 jaj, ¥2 1 mleka, 6 dag
masta, p6t laski wanilii, 15 dag cukru, 10-15 dag rodzynek.

Przygotowanie: kaszke krakowskg zatrzeé, czyli wymieszac¢ rozcierajgc z jednym
jajkiem, a nastepnie dobrze wysuszy¢. Po wysuszeniu zala¢ wrzgcym mlekiem z do-
datkiem masta i potowy laski (rozcietej wzdtuz) wanilii. Gotowa¢ na matym ogniu
kilka minut, nie mieszajgc. Gdy zacznie gestnie¢, wyprazy¢ (upiec) w przykrytym
garnku przez 45 min w Srednio gorgcym piekarniku. Kaszke po wypieczeniu ochto-
dzi¢, usuwajgc wanilie. Utrze¢ cztery surowe zo6ttka z cukrem ,na puch”, dodajac
ewentualnie w czasie ucierania nieco otartej skorki cytrynowej. Doktadnie potgczy¢
z ochlodzong kaszkg, dodajgc rodzynki, a nastepnie bardzo sztywno ubitg piane
z czterech bialek. Tak przygotowang mase przetozy¢ do suto wysmarowanego ma-
stem rondla (formy) i ponownie wypiec w $§rednio gorgcym piekarniku przez okoto
40 min. Gotowg kaszke przetozy¢ na pétmisek oproszony cukrem pudrem i podac
ozdobiong konfiturg z wisni.

2.2. Pokrzywa

Pokrzywa zwyczajna (Urtica dioica L.) jest rosling jednoroczng nalezacg do rodziny
pokrzywowatych (Urticaceae Juss). Rosnie w formie dzikiej w Azji, Europie, Ameryce
Poinocnej i pdinocnej Afryce. Jest chwastem powszechnie wystepujacym réwniez
w Polsce (Nartowska, 2007; Pieszak i Mikotajczak, 2010). Jako roslina ruderalna,
majgca siedliska w miejscach mocno zmienionych przez cztowieka, cieszy sie ro-
sngcym zainteresowaniem, a jej potencjat leczniczy zostat dostrzezony i opisany
juz w czasach starozytnych (Nowinski, 1983).

Pokrzywa zwyczajna to mato wymagajgca, wieloletnia roztogowa roslina dwu-
pienna nazywana inaczej pokrzywg dwupienng, parzgcg, wielkg lub zagajkg (Ru-
minska i Ozarowski, 1990; Grau i in., 1996; Cincura i in., 1990). W zaleznosci od
stanowiska osigga wysokos¢ od 30 do ponad 100 cm (Grau i in., 1996). Jej liScie po-
kryte sg parzacymi szczecinowatymi wloskami (Nartowska, 2007). Czterokanciastg
lodyge rowniez porastajg wydzielnicze wtoski parzgce i mniej liczne nieparzgce. Na
lodydze naprzeciwlegle osadzone sg ogonkowe liscie grubo pitkowane na krawedzi,
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przy ktérych znajdujg sie waskie przylistki. Blaszka lisciowa u szczytu rosliny jest
zaostrzona, o sercowatej nasadzie (Grau i in., 1996). Kwitnie od czerwca do paz-
dziernika, a jej kwiaty majg z6ttozielony kolor. Owoce, zazwyczaj jednonasienne,
cienko$cienne i gtadkie, w catosci wypelnione sg nasionami o szerokosci 0,7-0,9
mm, dtugosci 1-1,5 mm i grubosci 0,3 mm (Cin¢ura i in., 1990; Reaume, 2010).
Roztogi pokrzywy siegajg nawet do 45 cm glebokosci.

Ze wzgledu na swéj sktad chemiczny pokrzywa uwazana jest za jedng z cenniej-
szych roslin stosowanych w fitoterapii. Stanowi cenne Zrédto substancji biologicz-
nie czynnych. Liicie i korzenie pokrzywy zawierajg wiele sktadnikow: flawonoidy,
garbniki, karotenoidy, sole mineralne (wapn, fosfor, magnez, mangan, zelazo, potas
i krzem), chlorofil, acetylocholine, serotonine, histamine, fitosterole, sluzy, kwasy
organiczne, witaminy (A, B2, C, E i K) (Andersen i Wold, 1978). Pokrywajgce calg ro-
$line wtoski wywotujg pieczenie spowodowane wystepowaniem w nich takich sub-
stancji, jak kwas mréwkowy, histamina, serotonina, leukotrieny oraz acetylocholina
(Rézanski, 2007; Wagner i in., 1989). Z kolei nasiona pokrzywy zwyczajnej to bo-
gate zrdédio wielonienasyconych, jednonienasyconych i nasyconych kwasow ttusz-
czowych, a szczegdlnie kwaséw linolowego i oleinowego (Uluata i Ozdemir, 2012).

Do celéw leczniczych wykorzystywane sg liscie, zbierane przed kwitnieniem
(Urticae folium), korzenie — wykopywane jesienig lub wczesng wiosng (Urticae ra-
dix) oraz niejednokrotnie cate ziele (Urticae herba) (Pieszak i Mikotajczak, 2010).
Rdéwnie czesto uzywanym surowcem jest sok ze swiezych pedow. Pokrzywe zwy-
czajng stosuje sie w chorobach alergicznych ze wzgledu na zawartos$¢ zwigzkéw
czynnych, m.in. pochodnych tyrozyny, wykazujgcych dziatanie przeciwhistamino-
we (Roschek i in., 2009). Posiada tez wlasciwo$ci przeciwzapalne (Chrubasik i in.,
2007; Assessment, 2012) i przeciwreumatoidalne (Wagner i in., 1989; Chrubasik
iin., 1997; Riehemann i in., 1999; Hajhashemi i Klooshani, 2013) oraz przeciwu-
tleniajgce (Namaziiin., 2012; Toldy i in., 2005; Yener i in., 2009) i antyagregacyjne
(Pierre i in., 2005). Ze wzgledu na duzg zawarto$¢ zelaza przyczynia sie do wzro-
stu liczby czerwonych krwinek, przeciwdziatajgc niedokrwistosci i anemii, a dzieki
dziataniu $ciggajgcemu hamuje krwawienia (Meral i Kanter, 2003). W badaniach
in vitro lub in vivo wykazano korzystny wptyw pokrzywy zwyczajnej na wybrane
czynniki ryzyka sercowo-naczyniowego. Dowiedziono pozytywnego dziatania za-
rowno u 0s6b chorujgcych na cukrzyce, jak i zdrowych. Preparaty z klgczy i korzeni
obnizajg poziom cholesterolu, lipidéw i glukozy we krwi (Testai i in., 2002; Moba-
seri i in., 2012; Kianbakht i in., 2013). Pokrzywe zalicza sie do roslinnych akwa-
retykéw, czyli ro$lin-lekéw wzmagajacych diureze wodng (Pieszak i Mikotajczak,
2010; Nawrot, 2009) oraz Srodkéw wykorzystywanych w leczeniu stanéw zapalnych
i zakazen bakteryjnych ukladu moczowego. Jej wlasciwosci diuretyczne znalazty
zastosowanie gléwnie przy leczeniu zaburzenn oddawania moczu towarzyszgcych
przerostowi gruczotu krokowego (BPH). Wyciagi z pokrzywy przeciwdziatajg nie-
wydolnos$ci watroby oraz zapobiegajg jej uszkodzeniu (Yesilada i in., 1993; Lebedev
iin., 2001). W medycynie ludowej pokrzywa zwyczajna byta uzywana do przyspie-
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szania procesu gojenia sie ran. Zastosowanie to znalazto potwierdzenie w bada-
niach naukowych dowodzgcych jej wtasciwosci przeciwbakteryjnych (Sighn i in.,
2013). Wykazuje réwniez dziatanie przeciwnowotworowe (Konrad i in., 2000; Fat-
tahi i in., 2013). Pokrzywa moze by¢ takze uzywana zewnetrznie do wzmacniania
wlosow, przeciwdziatania tupiezowi i tojotokowi skory. Wspomniane wzgledy spra-
wiajg, ze wiedzie ona prym wsrdd produktéw ziotowych w kosmetyce, zwlaszcza
w przypadku preparatéw na wtosy i skore gtowy.

Pokrzywa zwyczajna znajduje tez zastosowanie w kuchni. Jej liscie sg jadalne
— po umyciu i sparzeniu mozna je wykorzystywac podobnie jak szpinak — dodawa¢
do satatek, jajecznicy, daii z makaronu. Juz w kuchni chlopskiej pokrzywa stuzyta
réwniez jako sktadnik zup (Zakrzewski, 2016).

Przepis na zupe z pokrzywy
Przepis z serwisu https://agnieszkamaciag.pl/wzmacniajaca-zupa-z-pokrzywy

Sktadniki: 3 garsci Swiezo zerwanej pokrzywy, 1 por, 1 duza cebula, 3-4 Sredniej
wielkos$ci ziemniaki, 2 marchewki, 1 pietruszka, ¥4 bulwy selera lub posiekane liscie
mtodego selera, 4-5 zgbkéw czosnku, ¥4 tyzeczki gatki muszkatotowej, 2 tyzki ma-
sta klarowanego, so6l, Swiezo mielony czarny pieprz, 2 gatgzki swiezego lubczyku,
gar$¢ posiekanej natki pietruszki i kopru, Smietana lub jogurt.

Przygotowanie: licie pokrzywy sparzy¢ gorgcg wodg i pokroi¢. Posieka¢ cebule,
czosnek i pora. Pokroi¢ ziemniaki i marchewke. Na dnie garnka rozpusci¢ masto
klarowane, doda¢ posiekang cebule, pora i czosnek, lekko przesmazy¢, a nastepnie
doda¢ ziemniaki i marchewke. Przemieszac¢. Wrzuci¢ selera i catos¢ zala¢ okoto 2 1
wrzgcej wody. Doprawi¢ solg, gatkg muszkatotowg oraz pieprzem i gotowac na wol-
nym ogniu przez 10 min. Doda¢ posiekang pokrzywe i lubczyk i nadal gotowa¢ na
matym ogniu, pod przykryciem, przez nastepne 10-15 min. Zupe mozna serwowaé
z dodatkiem $mietany, posiekanymi $wiezymi ziotami i pajdg razowego chleba.

Ostatnio popularnos¢ zyskuje pesto z pokrzywy, ktére przygotowuje sie podob-
nie jak to tradycyjne, robione na bazie lisci bazylii.

Przepis na pesto z pokrzywy

Przepis wlasny Barbary Mikotajewicz, wtascicielki gospodarstwa agroturystyczne-
go Willa Jasna w Czorsztynie

Sktadniki: 2 kubki mtodych pokrzyw, 2 tyzki startego parmezanu, 5 catych orze-
chéw wiloskich, 1 tyzka solonych orzeszkéw ziemnych, 1 tyzka sezamu, 8 tyzek oleju
rzepakowego, §wiezo mielone s6l morska i pieprz czarny, 2 zgbki czosnku.

Przygotowanie: pokrzywe sparzy¢ wodg o temperaturze 70-80°C. Wszystkie sktad-
niki zmiksowaé blenderem. Catos¢ po przygotowaniu przechowywaé w lodéwece.
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Na wiosenne przesilenie i zmeczenie doskonale sprawdzi sie sok z pokrzywy,
natomiast odpornos¢ i odprezenie zimg zapewni napar z suszu.

Przygotowanie soku z pokrzywy

Zerwac okoto 1 kg catych pedéw pokrzyw. Umy¢ pod biezgcg wodg, osgczy¢ i posie-
kac¢. Wycisng¢ z nich sok w sokowiréwce lub przekrecajac przez maszynke do miesa.
Przecedzi¢ i wypic lub przela¢ sok do ciemnej szklanej butelki. Doktadnie zakreci¢,
przechowywac w lodéwce.

Przygotowanie naparu z pokrzywy

Herbate z pokrzywy przygotowuje sie z liSci §wiezych bgdz suszonych. Jedng czu-
batg tyzeczke do herbaty lisci pokrzywy zala¢ wrzatkiem i pozostawi¢ do naciggnie-
cia. Napar ze Swiezych lisci parzy sie okoto pét minuty, natomiast z wysuszonych
1-2 minuty.

2.3. Bluszczyk kurdybanek

Bluszczyk kurdybanek (Glechoma hederacea L.) to gatunek nalezgcy do rodziny
jasnotowatych, wystepujgcej na terenie niemal calej Europy. W Polsce traktowa-
ny jest zazwyczaj jako uporczywy chwast. Rosnie najczesciej na tgkach, pastwi-
skach, polach oraz miedzach. Coraz czesciej jednak jest doceniany ze wzgledu na
swoje wilasciwosci i uprawiany jako roslina lecznicza (Paluch, 1984). Jest znany
pod nazwg kurdybanek (cata Polska, szczeg6lnie Wielkopolska), kondratek/kon-
drotek (Slask), kudror/kudrun/kudron (Karpaty Zachodnie i Slask), a na terenach
zamieszkanych przez ludnos$¢ ukrainiskg (Karpaty Wschodnie) — kocimonda/koci-
munda (tuczaj, 2008).

Liscie kurdybanku sg okragtawe, z karbowanymi brzegami, niewielkie, o diu-
gosci 1-2 cm. Od kwietnia do czerwca wydaje rurkowate, niebieskofioletowe
kwiaty. Cata roslina moze osigga¢ wysokos¢ 10-20 cm (https://poradnikogrodni-
czy.pl/bluszczyk-kurdybanek-zastosowanie-uprawa-odmiany.php, data dostepu:
21.12.2023). Posiada dlugie pelzajace, tatwo zakorzeniajace sie rozlogi (Cintura
iin., 1990).

Ziele bluszczyku kurdybanka (Herba Hederae terrestris, syn. Herba Glechomae)
zawiera liczne sktadniki biologicznie aktywne. S to alkaloidy, di- oraz triterpeny,
kwasy fenolowe, flawonoidy, lignany, garbniki, woski, substancje mineralne, lek-
tyny oraz cholina. Wystepujg w nim tez niewielkie ilosci olejkéw eterycznych (ht-
tps://www.doz.pl/ziola/z1634-bluszczyk_kurdybanek, data dostepu: 21.12.2023).

Kurdybanek wykorzystywany jest w ziotolecznictwie od wielu lat. Surowcem sg
kwiaty i liscie, ktore do suszenia mozna zaczg¢ zbiera¢ juz od kwietnia. Pozytywnie
wplywa na uktady pokarmowy, oddechowy i krwiono$ny. Jest ziotem stosowanym
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w przypadku zaburzen uktadu pokarmowego. Pomaga walczy¢ z niestrawno$cig,
poprawia trawienie i przyspiesza przemiane materii. Pobudza takze wydzielanie
sokéw trawiennych. Przynosi ulge przy zespole jelita drazliwego. Ponadto oczysz-
cza organizm z toksyn i regeneruje watrobe, zapobiega zaleganiu z6tci w worecz-
ku zélciowym oraz wspomaga prace trzustki. Moze okazac sie pomocny réwniez
przy problemach z oskrzelami i astmg, reguluje bowiem funkcjonowanie ptuc
oraz pomaga udrozni¢ drogi oddechowe. Wzmacnia uktad odpornosciowy dzieki
dziataniu bakteriob6jczemu. Pozytywnie wptywa na prace serca i bywa uzywany
w przypadku zaburzen rytmu. Stosowany regularnie tagodzi tez stres. Bluszczyk,
dzieki wlasciwosciom przeciwbakteryjnym oraz przeciwgrzybiczym, moze by¢ po-
mocny w réznych problemach skoéry. Napary z kurdybanku dziatajg regenerujgco
i przeciwzapalnie, przez co mogg by¢ wykorzystywane do przemywania skory. Do-
skonale sprawdzg sie w przypadku $§wigdu i tragdziku. Ponadto kurdybanek przy-
spiesza gojenie sie ran, skaleczen oraz oparzen. Jest doskonatym dodatkiem do
leczniczych kapieli (https://www.poradnikzdrowie.pl/zdrowie/leki/bluszczyk-kur-
dybanek-wlasciwosci-i-zastosowanie-aa-vQcN-QTeK-ZWtP.html, data dostepu:
21.12.2023).

Bluszczyk kurdybanek byt rosling stosowang w kuchni zaréwno chtopskiej, jak
i dworskiej (Luczaj i Kohler, 2011). Do poczgtkéw XX w. uzywano go gtéwnie jako
przyprawy. Dodawany by} do zup, szczegdlnie rosotu i zupy ziemniaczanej. W po-
dobny sposéb byt tez wykorzystywany w stowackiej cze$ci Orawy, gdzie znany jest
jako oponka (Kurjakova, 2004). W Anglii natomiast stanowit jedng z gtéwnych przy-
praw do piwa (Allen i Hatfield, 2004) i zostat wyparty dopiero przez chmiel. Kur-
dybanek, dodany do satatek lub past, zapewnia im niepowtarzalny smak i aromat.
Potrawe wystarczy posypa¢ suszonymi liéémi. Swietnie pasuje takze do twarozkéw
i sos6w jogurtowych. Mozna go rowniez wykorzysta¢ do przygotowania masta i ole-
ju ziolowego.

Przygotowanie oleju do uzytku zewnetrznego

50 g suchego ziela kurdybanku umiesci¢ w misie blendera lub mozdzierzu i ucierac,
stopniowo dodajgc oliwe z oliwek (1 1). Przela¢ do stoika, zamkng¢ i pozostawi¢ do
maceracji na okoto 1 miesigc. Po tym okresie przefiltrowac i przela¢ do czystego
naczynia. Przechowywaé¢ w ciemnym i suchym miejscu.

Przygotowanie naparu z kurdybanku

Jedna tyzke ziela zala¢ szklankg wrzgcej wody i parzy¢ pod przykryciem 15 min.
Napar spozywac 2 razy dziennie po szklance.
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2.4. Kapusta

Kapusta glowiasta biata (Brassica oleracea var. capitata f. alba) nalezy do rodziny
kapustowatych (Brassicaceae) i jest gatunkiem wylgcznie uprawnym (GRIN, 2023).
Stanowi jedno z najpopularniejszych warzyw w naszym kraju. Nie wymaga specjal-
nej pielegnacji i doczekata sie niezliczonych odmian do uprawy od wczesnej wiosny
az do pdznej jesieni. Jest ro§ling dwuletnig i pochodzi od dziko rosngcej kapusty
warzywnej wystepujacej gléwnie w rejonie Morza Srédziemnego. Poczatki upra-
wy datuje sie na pierwsze stulecie przed naszg erg. W pierwszym roku wegetacji
kapusta tworzy gtowe, ktéra jest skroconym pedem z duzymi zwinietymi zielony-
mi lisémi i stanowi czes¢ uzytkowg rosliny. W drugim roku wydaje pedy nasienne
i owocuje. Jej system korzeniowy jest bardzo rozro$niety i siega 1,5 m glebokosci
(Ruggiero i in., 2015).

Warzywa kapustowate cechujg sie duzg zawartoscig sktadnikéw odzywczych.
Niski udziat ttuszczy i weglowodanéw powoduje, ze sg produktami niskokalorycz-
nymi, bogatymi w mineraty i makroelementy oraz btonnik. Kapusta biata gtowia-
sta odgrywa wazng role dietetyczng ze wzgledu na duzg zawarto$¢ witaminy C,
soli mineralnych (potasu, zelaza, sodu, wapnia, magnezu), kwaséw organicznych,
glukozynolandw, biatka oraz btonnika pokarmowego (Bartoszek i in., 2002; Vogel,
1996). Zwigzkami bioaktywnymi o szczeg6lnym dziataniu prozdrowotnym i przez
to zastugujgcymi na wyjatkowg uwage sg glukozynolany — zwigzki bogate w siar-
ke o charakterze glikozydéw. Sg one regulatorami enzyméw stanowigcych ochrone
przed niszczeniem struktury DNA i tym samym stanowig dobrg prewencje przed
chorobami nowotworowymi (Park i Pezzuto, 2002; Moreno i in., 2006). Inne zwigzki
wystepujace w kapuscie to flawonoidy, ktérych spozywanie wpltywa hamujgco na
choroby serca i naczyn krwiono$nych (Hertog i in., 1993). Kapusta jest réwniez bo-
gata w karotenoidy, ktore takze wykazujg dziatanie przeciwnowotworowe (Klimczak
iin., 2010). Zawiera tez witaminy z grupy B, ktére sg niezbedne w wielu procesach
biochemicznych zachodzgcych w organizmie cztowieka (Ciborowska i Rudnicka,
2007). Biata kapusta stanowi bogate zrédto witamy E (Gertig i Przystawski, 2007),
ktora wplywa na jedrnosc¢ skory, ptodnosé, elastycznos¢ naczyn krwionos$nych oraz
powoduje obnizenie poziomu lipidéw w surowicy krwi (FAO/WHO, 2001). Byia juz
znana we wczesnorzymskiej i greckiej literaturze jako roslina o leczniczych wtasci-
wosciach. Starozytni rzymscy lekarze leczyli kapustg choroby ptuc, watroby i sta-
woéw, wrzody, obstrukcje, choroby wrzodowe zotgdka i dwunastnicy, a takze bezsen-
nos¢ (Krochmal-Marczak i in., 2017).

Badania wykazaty, ze pod wptywem procesow technologicznych takich jak ob-
robka termiczna czy kiszenie wzrastajg wlasciwosci przeciwutleniajgce kapusty
biatej (Korzeniowska-Ginter i Gruzynska, 2013). Stwierdzono réwniez ochronny
wplyw soku z kapusty Swiezej i kiszonej na procesy utleniania ttuszczéw podczas
przygotowywania potraw (Kusznierewicz i in., 2007). Kapusta w przesztosci wyko-
rzystywana byta jako sktadnik wielu tradycyjnych polskich potraw, takich jak bigos,
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kapu$niak, kapusta zasmazana czy gotgbki. Wynikato to najprawdopodobniej z jej
prawie calorocznej dostepnosci, trwatosci i niskiej ceny. Nie bez znaczenia pozo-
stawaly takze walory sensoryczne.

Dawniej gotowana kiszona kapusta nie stanowita dodatku do mies czy ziemnia-
kow, tak jak dzisiaj, ale podawana byta jako gtéwny positek. Uzupetniano jg rézny-
mi dodatkowymi skltadnikami — mogty to by¢ suszone grzyby, podsmazona cebulka
czy $§mietana, ktére miaty na celu wzbogacenie smaku potrawy. Natomiast dodatek
ttuczonych ziemniakéw lub gotowanej fasoli sprawial, ze danie bylo bardziej tre-
Sciwe i sycgce.

Przepis na kapuste chlopska
Przepis pan z Kota Gospodyn Wiejskich w Budomierzu (Dziedzictwo, 2013)

Sktadniki: 1 kg kapusty kiszonej, V2 kg ziemniakéw, 1 szklanka fasoli Jas, 5-6 suszo-
nych grzybéw, 2 cebule, 1 szklanka stodkiej Smietany, 1 marchewka, 1 pietruszka,
ttuszcz do smazenia, sol, pieprz.

Przygotowanie: namoczong dzien wczes$niej fasole gotowa¢ do miekkosci w duzej
ilosci wody, a nastepnie odcedzi¢. Kiszong kapuste wyptukaé, odcisngc¢ i pokroi¢
na mniejsze kawalki. Marchewke i pietruszke obrac i zetrze¢ na tarce o grubych
oczkach. Do garnka wla¢ 1-2 szklanki wody, doda¢ kapuste, marchewke, pietruszke
i suszone grzyby. Cato$¢ gotowaé do miekkosci kapusty. Obra¢ i ugotowa¢ w poso-
lonej wodzie ziemniaki, po czym przecisng¢ je przez praske. Do miekkiej kapusty
doda¢ ziemniaki i ugotowang fasole. Posiekang cebule podsmazy¢ na tluszczu i do-
dac¢ do niej $mietane. Smazy¢ razem przez chwile, a nastepnie przela¢ catos¢ do
kapusty. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Przepis na kapuste chtopska w wersji wspotczesnej

Sktadniki: mata gtéwka kapusty, 2 Srednie marchewki, ¥2 kg kietbasy, 1-2 $rednie
cebule, peczek koperku, sél, pieprz.

Przygotowanie: cebule pokroi¢ w piérka, kielbase w kostke i razem podsmazy¢ na
patelni. Przetozy¢ do garnka, doda¢ poszatkowang kapuste i marchew startg na
tarce o grubych oczkach. Cato$¢ zala¢ okoto 2 szklankami wody i dusi¢ na matym
ogniu, az kapusta stanie sie miekka. Doda¢ posiekany koperek i przyprawy, wymie-
szac i gotowac jeszcze 5 min.

Przepis na zapiekanke chlopska w kapuscie

Sktadniki: ¥4 kg ziemniakdéw, 25 dag pieczarek, czerwona papryka, cebula, 1 peto
kietbasy wiejskiej, marchewka, por, burak czerwony, 1 tyzka masta, pieprz, liscie
kapusty.
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Przygotowanie: warzywa umy¢, pokroi¢ w drobng kostke (oprécz cebuli) razem
z kietbasg. Catos¢ wymieszaé¢, doda¢ lekko podsmazong na masle cebule, przy-
prawi¢ do smaku. Zaroodporne naczynie wytozy¢ lis¢mi kapusty, wsypa¢ warzywa
z kielbasg i obtozy¢ 1is¢mi kapusty. Zapieka¢ w gorgcym piekarniku w temperaturze
190°C przez 1 godzine. W potowie pieczenia zakry¢ zapiekanke folig aluminiows.

2.5. Groch zwyczajny

Groch zwyczajny (Pisum sativum) to roslina jednoroczna z rodziny bobowatych (Fa-
baceae) (Ruggiero i in., 2015). Jest jednym z warzyw o najdtuzszej historii uprawy
i wywodzi sie najprawdopodobniej z terenéw Bliskiego Wschodu. Pierwsze §lady
jego uprawy w Europie i nad Morzem Srédziemnym pochodzg sprzed 7000 lat p.n.e.
Szersze rozpowszechnienie grochu w Europie nastgpito w sSredniowieczu, a pierw-
sze wzmianki na jego temat pochodzg z XV w. (za https://apetytnapolskie.com/
groch-skarb-polskiej-kuchni, data dostepu: 21.12.2023).

Tradycyjne gatunki w stanie dzikim rosng w potudniowo-zachodniej Azji, po-
miedzy zachodnig Turcjg, p6éinocnym Egiptem i péinocno-zachodnim Iranem.
W Polsce wystepuje tylko groch zwyczajny jako dziko rosngcy antropofit (Pisum
sativum subsp. arvense) oraz roslina uprawna (Pisum sativum L. subsp. sativum) (Mi-
rek i in., 2020). Roslina moze osigga¢ wysoko$¢ od 40—70 cm do 2 m. Posiada dtugi,
palowy system korzeniowy oraz elastyczng, nagq todyge, pokrytg parzyscie ztozo-
nymi (z 2-6 owalnych listkéw) zielonymi lis¢mi z woskowym nalotem. Z wierz-
chotka ogonka lisciowego wyrastajg elastyczne wgsy czepne, dzieki ktérym roslina
moze wspinac sie po podporach. U podstawy lisci znajdujg sie zielone, sercowate
przylistki. Z katéw lisci wyrastajg duze, motylkowe kwiaty (biate, r6zowe), ktére po
zapyleniu przeksztatcajg sie w strgki, wypelnione okrggtymi, duzymi nasionami.
Kwitnie wiosng, w maju i czerwcu (Phillips i Rix, 2011).

Groch jest bogatym zrédtem biatka (ok. 23 g/100 g), zawierajgcego duzo amino-
kwaséw egzogennych. Dostarcza takze sktadnikow mineralnych, takich jak wapn,
zelazo, fosfor, magnez, potas, cynk i s6d. Posiada w swoim sktadzie witaminy z gru-
py B (B1, B2, B3, B6 i B9), witamine C (ok. 0,4 mg/100 g), a takze A, E i K. Wartos$¢
energetyczna grochu wynosi okoto 118 kcal/100 g. Zawiera réwniez tluszcze, we-
glowodany oraz sporg ilo§¢ btonnika (8,3 g/100 g) (Jaranowski, 1985).

Do najwazniejszych wtasciwosci prozdrowotnych grochu i innych roslin stracz-
kowych mozemy zaliczy¢ dziatanie przeciwcukrzycowe, przeciwnowotworowe, hi-
potensyjne, hipocholesterolemiczne oraz przeciwutleniajace (Cwiek, 2020). Ponad-
to dieta bogata w rosliny strgczkowe usprawnia prace jelit oraz wptywa korzystnie
na gospodarke hormonalng kobiet (Wawryka i Zdrojewicz, 2016).

Az do XVI w. groch byt spozywany w postaci suszonych nasion. PézZniej wtoscy
ogrodnicy wyhodowali odmiany o delikatnych strgkach i ziarnach, ktére nadawa-
ly sie do spozywania na surowo i po ugotowaniu. W kuchni staropolskiej swiezy
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groch w strgczkach podawano na wety czyli na deser (Sekowska, [2023]). Inne dania
dawnej kuchni polskiej to groch tuskany ze stoning (Lozinscy, 2021) lub kapusta
z grochem, tradycyjna potrawa podawana czesto w czasie wieczerzy wigilijnej (Flis
i Procner, 2009).

Oprocz whasciwosci zdrowotnych i uzytecznosci w lecznictwie groch ma do-
sy¢ szerokie zastosowanie w kosmetyce. Moze by¢ uzywany jako sktadnik masek
zwalczajgcych niedoskonatosci i podraznienia cery. Dziata réwniez przeciwzapal-
nie oraz nawilzajgco.

Przepis na groch tuskany ze stoning
Sktadniki na jedng porcje: 150 g grochu tuskanego, 20 g stoniny, 10 g cebuli swiezej.

Przygotowanie: groch ugotowa¢ do miekkosci. Stonine pokroi¢, stopi¢, doda¢ pokro-
jong cebule. Groch zala¢ wprost gorgcym tluszczem z przyrumieniong cebulg. Posoli¢
do smaku i dobrze wymieszac, a wreszcie ponownie polac tj. okrasi¢ ttuszczem.

Przepis na kapuste (,ciupke”) z grochem

Sktadniki: Srednio kwasna kiszona kapusta, tuskany groch (caty lub potéwki), ziele
angielskie, licie laurowe, kminek, majeranek, cebula, stonina, mgka, sol, pieprz.

Przygotowanie: groch zala¢ wrzgcg wodg i odstawi¢ do namoczenia. Ugotowac na
matym ogniu do miekkosci, a nastepnie odcedzi¢. Kapuste posiekac, zala¢ wrzgca
wodg i gotowac¢ na malym ogniu z dodatkiem li$ci laurowych i ziela angielskiego.
Gdy kapusta zmieknie, doda¢ do niej groch i wymieszac. Ze stoniny, cebuli i mgki
przygotowac zasmazke. Cato$¢ doprawié pieprzem, solg, kminkiem oraz majeran-
kiem i wymieszac¢. Zagotowac i odstawi¢ na noc w ciemne miejsce.

2.6. Rzepa

Rzepa wilasciwa typowa (Brassica rapa subsp. rapa) to warzywo z rodziny kapust-
nych (Brassicaceae). Systematycznie stanowi podgatunek kapusty wiasciwej, dlate-
go znana jest réwniez jako kapusta wiasciwa typowa. Pochodzenie rzepy nie zostato
ustalone, wiadomo jednak, ze uprawiana byla juz w starozytnym Babilonie, Egipcie,
Grecji i Rzymie, skad prawdopodobnie rozprzestrzenita sie na inne czesci Swiata
(Guo i in., 2014). Rzepa nie wystepuje w stanie naturalnym, jest wytgcznie rosli-
ng uprawowg. Uprawia sie jg jako warzywo oraz rosline pastewna. Przez zwierzeta
spozywana jest w catosci. Jako warzywo konsumowana jest w réznorodny sposéb
w zaleznosSci od regionu $wiata.

Rzepa jako przedplon jest ro$ling jednoroczng, a jako poplon — dwuletnig. Po-
siada zgrubiaty korzen, w dolnej czesci zwykle jasny, w gérnej czerwony, ciemno-
czerwony lub prawie czarny (w zaleznos$ci od odmiany) o ostrym smaku, zblizonym
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do rzodkiewki. Posiada rozgateziajgcg sie todyge o wysokosci 60—120 cm (Zaborska
i Zawistowska, 1981). Zielone li$cie dolne przyjmujg lirowaty ksztalt i sg owtosione.
Gorne, sine, sg jajowate i zgbkowane. Najwyzsze liScie calobrzegie swojg nasadg
obejmujg todyge.

Rzepa jest warzywem niskokalorycznym (28 kcal/100 g), ale o wysokim indek-
sie glikemicznym (IG = 73). Stanowi bardzo dobre zrédto blonnika, a takze wita-
min z grupy B (B1, B2, B3, B4, B5, B6, B9), C i K oraz magnezu, zelaza, fosforu,
potasu i cynku. Zawiera znaczne iloci zwigzkéw polifenolowych oraz charaktery-
styczne dla warzyw kapustnych glukozynolany. Dzieki temu wykazuje wtasciwosci
przeciwzapalne, hepatoprotekcyjne oraz przeciwcukrzycowe. Dziata rowniez mo-
czopednie i tagodzgco przy chorobie wrzodowej oraz zapaleniu Zotgdka i jelit. Ze
wzgledu na zawarto$¢ fitoncydéw ma dziatanie antyseptyczne i wspomaga gojenie
sie ran. Spozycie rzepy powinny ograniczaé¢ osoby z chorobami tarczycy, zotagdka
oraz jelit, gdyz glukozynolany wigzg jod i ograniczajg jego wchtanianie.

W Europie przez dtugi czas rzepa stanowita jedno z gtéwnych Zrédet pozywie-
nia — pieczona, gotowana czy suszona miata wiele kulinarnych zastosowan. Wedtug
Moszynskiego (1967) dawniej na wsi pieczono jg jak ziemniaki. Prawdopodobnie
byla jednym z podstawowych sktadnikéw jadtospisu wczesno$redniowiecznej lud-
nosci naszego kraju (Topolski, 1964). W Polsce najczesciej zjadamy bulwy rzepy,
gtéwnie w postaci surowek. Korzen po zbiorze nalezy na 2—-3 dni przed spozyciem
zakopaé w wilgotnej glebie, co spowoduje, ze warzywo bedzie 1zej strawne i bedzie
je mozna jes¢ na surowo (Strehlow, 2009).

Warto wiedziec, ze jadalne sg rowniez mtode liScie rzepy (Renn, 2013). Zawiera-
ja duzo btonnika, wapnia, witaminy C oraz zelaza. Po podsmazeniu na masle mozna
je dodawac¢ do farszéw, podobnie jak szpinak. W stanie §wiezym nadajg sie do de-
korowania innych potraw.

Rzepa jest tez rosling kosmetyczng (Hlava i in., 1984). Wywar z lisci stuzy jako
odzywka do przettuszczajgcych sie wloséw z tupiezem (wzmacnia wlosy, zapobiega
wypadaniu). Ugotowana i przetarta bulwa dobrze sprawdzi sie jako maseczka na
twarz przeciw trgdzikowi i wypryskom.

Przepis na suréwke z rzepy
Sktadniki: rzepa, marchew, seler, natka pietruszki, jogurt naturalny, sél, pieprz.

Przygotowanie: zetrzeé rzepe na tarce. Doda¢ starte marchew i seler. Posieka¢ nat-
ke pietruszki i dotozy¢ do pozostatych sktadnikéw. Do catosci dodac jogurt i wymie-
sza¢. Doprawi¢ do smaku pieprzem i solg.

Przepis na placki z rzepy z marchwig i jajkiem

Skiadniki: 1 szklanka utartej rzepy, 1 szklanka utartej marchwi, 1 jajko, %4 szklanki
maki pszennej, % szklanki wody, zgbek czosnku, sél, pieprz.
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Przygotowanie: rzepe i marchew zetrze¢ na tarce. Polgczy¢ ze sobg jajko, make
i wode. Do powstatej masy doda¢ posiekany zgbek czosnku, po szklance utartej rze-
py i marchwi i doktadnie wymiesza¢. Catos¢ doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
Z powstatej masy formowac placki i smazy¢ az do uzyskania ztocistej barwy.

3. Podsumowanie

Tradycyjne surowce pochodzenia roslinnego od wiekéw stanowity podstawe wyzy-
wienia ludnosci na terenie Matopolski i w innych regionach Europy Srodkowej. Ich
zastosowanie nie ograniczato sie jednak tylko do ubogiej kuchni chlopskiej oraz
zubozatych warstw proletariatu miejskiego. Surowce te stosowano takze w kuch-
niach gospodarstw bardziej zamoznych. Nierzadko tworzyly one baze Zywieniowg
dostarczajgcg podstawowych sktadnikow odzywczych. Powszechnos¢ zastosowan
opisanych w pracy wybranych surowcéw roslinnych jednoznacznie wskazuje na ich
istotng role dla catego spoteczenstwa. Rownoczesnie, jak wskazujg wspéiczesne
badania, byly one réwniez waznym zrédiem sktadnikéw o charakterze prozdrowot-
nym, w tym przede wszystkim antyutleniajgcych. Opisywane funkcje prozdrowotne
stanowity kiedys i stanowig obecnie cenng warto$¢ dodang typowych i tradycyj-
nych surowcow roslinnych.
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Streszczenie: Pokrzywa zwyczajna jest bardzo cenng rosling zielna, ktéra od za-
wsze goscita na stotach mieszkancéw polskiej wsi, a takze wykorzystywana byta
przez nich w obrzedach religijnych oraz w gospodarstwie domowym. W celach ku-
linarnych najczesciej stosowano Swieze liscie pokrzywy, ktore szczegdinie w okre-
sie wczesnej wiosny, na tzw. przednéwku, stanowity doskonate zrédto witamin,
gtéwnie witaminy C i beta-karotenu, sktadnikow mineralnych (zelaza, wapnia), ale
tez biatka i roznych substancji leczniczych. Ze wzgledéw historycznych pokrzywa
kojarzona byta z gtodem i bieda, jednak w ostatnich latach przezywa swoj rene-
sans. Zjawisko to jest efektem rosngcej sSwiadomosci konsumentéw, ktérzy w wyni-
kach wielu badan naukowych znaleZli potwierdzenie prozdrowotnych wtasciwosci
tej rosliny. Wspotczesnie pokrzywa jest wykorzystywana gtéwnie w kosmetologii
i farmaciji, gdzie stanowi komponent lekéw i suplementéw diety. Uzywa sie jej takze
do produkcji leczniczych szampondéw do wtosdw.

Stowa kluczowe: Urtica dioica, sktad chemiczny, polska kultura, farmacja, zywno$¢
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1. Charakterystyka pokrzywy

Pokrzywa zwyczajna to roslina z rodziny pokrzywowatych (Urticaceae), rozpo-
wszechniona prawie na catej kuli ziemskiej, z wyjatkiem stref tropikalnej i ark-
tycznej. Wystepuje w 46 odmianach, przy czym najczesciej spotykane w Polsce sg
pokrzywa zwyczajna (Urtica dioica L.) oraz pokrzywa mata (Urtica urens L.). Nazwa
tacinska rosliny — Urtica — pochodzi od stowa ,,pali¢”, co stanowi odniesienie do jej
wtasciwosci. W Polsce pokrzywa wystepuje powszechnie w ogrodach, na pastwi-
skach, polanach i przydrozach. W wielu krajach klasyfikowana jest jako chwast, ale
w ostatnim czasie wzbudza coraz wieksze zainteresowanie wsrod Swiadomych kon-
sumentow (Virgilio, 2015).

Pokrzywa to roslina zazwyczaj dwupienna, osiggajgca do 1,5 m wysokosci, wy-
twarzajgca rozlogi, czeSciowo rozgateziona, ulistniona naprzeciwlegle. Nie ma du-
zych wymagan glebowych, dobrze znosi okresowg susze, jak rowniez nadmiar wody,
najlepiej ro$nie na glebach luznych, zyznych, wilgotnych o odczynie zblizonym do
obojetnego, toleruje niskie temperatury. Czas kwitnienia i owocowania pokrzywy
zwyczajnej trwa od czerwca do pazdziernika. Owoc jest zazwyczaj jednonasienny
i gladki. Calg rosline pokrywajg wloski parzgce. Wiasciwos$ci parzace sg cechg bar-
dzo charakterystyczng i niemalze od razu kojarzong z pokrzywg. Majg one na celu
ochrone przed zwierzetami. Zawierajg acetylocholine, histamine oraz kwas mréw-
kowy (w czesci dolnej). Za sztywnos¢ czesci gérnej wloska odpowiada krzemionka,
przez co jest ona dos¢ kruchym elementem, zatem przy kontakcie z ciatem obcym
odtamuje sie. Pozostaje wowczas jedynie czes¢ dolna, czyli szyjka. Wbija sie ona
w ciato i przy bezposrednim kontakcie nastepuje wydzielenie kwasu mréwkowego,
co skutkuje powstaniem zaczerwienienia, swedzeniem skéry, jak i wytworzeniem
sie na niej bgbla. Przy zbiorach pokrzywy wskazane jest stosowanie rekawic i ma-
teriatéw chronigcych skore (Jakubczyki in., 2015; Kresanek, 1983; Senderski, 2009).

2. Sktad chemiczny i wtasciwosci lecznicze pokrzywy
oraz zastosowanie w farmacji i medycynie

Pokrzywa zwyczajna jest wykorzystywana w celach leczniczych juz od wiekow.
W starozytnosci stosowano jg miedzy innymi do tamowania krwotokéw, przy zatru-
ciach czy oparzeniach, a przez Rzymian byla uzywana w leczeniu cholery, reumaty-
zmu, do pielegnacji skory, wtoséw i paznokci, a takze, co ciekawe, byta uznawana za
afrodyzjak. Sok z pokrzywy z dodatkiem cukru stanowil naturalne lekarstwo przy
problemach z astma, kolkg oraz w przypadku gruzlicy. Ponadto ziele tej rosliny su-
szono i nastepnie palono, podobnie jak tyton, aby zmniejszy¢ bol zebdw oraz kaszel
(Czikow i Laptiew, 1982).
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Wspblczesnie pokrzywa zwyczajna jest wykorzystywana gtéwnie w kosmetolo-
gii i farmacji, ale takze jako pokarm. Na skale przemystowg znalazta zastosowanie
w branzy farmaceutycznej jako komponent lekéw, suplementéw diety oraz sktad-
nik leczniczych szampondow do wtoséw. W przemysle spozywczym uzywa sie jej do
sporzgdzania naparow oraz sokéw, stanowi rowniez dodatek do pasz dla zwierzat
(Aniot-Kwiatkowska i in., 1993; Jakubczyk i in., 2015). Z lisci pokrzywy pozysku-
je sie tez na skale przemystowg naturalny barwnik - chlorofil, ktory, oprécz celu
barwigcego, znalazt zastosowanie w leczeniu choroby popromiennej. Surowcami
zielarskimi sg liscie, nasiona, cate ziele oraz korzen z roztogami. Do celéw leczni-
czych powinno sie wykorzystywac liscie zbierane wczesng wiosng, przed kwitnie-
niem, natomiast korzenie nalezy wykopywac wczesng wiosng lub jesienig (Pieszak
i Mikotajczak, 2010).

Znane od wiekow wilasciwosci lecznicze pokrzywy wynikajg gtéwnie z wysokiej
zawarto$ci wielu sktadnikéw bioaktywnych m.in. chlorofili, karotenoidéw, zwigz-
kéw fenolowych np. rutyny i kwaséw fenolowych (hydroksybenzoesowy, protoka-
techowy, chinowy, gentyzynowy, kawowy, kumarowy, ferulowy, 5-O kawoilochi-
nowy), lektyn, witamin z grupy B, witamin K, C, sktadnikéw mineralnych (zelazo,
potas, wapn, magnez, miedz), w tym takze pierwiastkéw sladowych. Na szczeg6lng
uwage zastuguje wysoka zawarto$¢ witaminy C w lisciach — nawet 500 mg/100 g
surowca. Witaminy z grupy B, ktérych dostarcza pokrzywa, to przede wszystkim wi-
taminy B, i B, ktére wspomagaja prace uktadu nerwowego oraz dbajg o dobrg kon-
dycje wloséw i skory, przeciwdziatajg tradzikowi i tuszczeniu. Roslina jest jednym
z lepszych zZrédet wapnia, zawiera go nawet okoto 0,5 g/100 g Swiezej masy, czyli
praktycznie tyle samo, ile 500 ml mleka (Szeleszczuk i Kuras, 2014). Pokrzywa ma
w sktadzie takze istotny zasob blonnika pokarmowego (9-21 g/100 g sm) oraz biat-
ka (33 g/100 g sm). W jej nasionach znajdujg sie miedzy innymi sterole, fitoestro-
geny, witaminy czy kwasy organiczne. Sg tez dobrym zrédtem ttuszczu, ktérego
zawartos¢ oscyluje wokot 30%. Przewazajg w nim kwasy linolowy i oleinowy. Sktad
korzeni jest zblizony do sktadu nasion, jednak dodatkowo wystepujg w nich garb-
niki oraz polisacharydy, ktére stanowig 1% masy (glukany, glukogalakturoniany,
arabinogalaktany). W korzeniu pokrzywy znalez¢ mozna réwniez sterole, a wsréd
nich stygmasterol, ktéry moze zapobiega¢ rozwojowi nowotwordw jajnika, piersi
oraz jelita grubego (Jakubczyk i in., 2015; Patel i Udayabanu, 2013; Paulauskiené
iin., 2021; Pieszak i Mikotajczak, 2010).

Pokrzywa zwyczajna zawiera wiele cennych skladnikéw, ktére pozytywnie
wplywajg na zdrowie cztowieka. Ma dziatanie moczopedne, przeciwcukrzycowe,
przeciwpasozytnicze, przeciwanemiczne, przeciwskurczowe, przeciwreumatyczne,
przeciwnowotworowe czy przeciwutleniajgce, przy czym nasilenie tych wtasciwo-
Sci w duzej mierze zalezy od czesci rosliny. Liscie przeciwdziatajg krwawieniom
i majg wlasciwosci przeciwbiegunkowe, dziatajg moczopednie, a ze wzgledu na wy-
sokg zawarto$¢ dobrze przyswajalnego zelaza mogg wspomagac leczenie anemii.
W celu wzmocnienia organizmu w okresie wiosennym mozna wiec przygotowac
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sok z mtodych pedéw. W 100 g suchych lisci pokrzywy znajduje sie 170 mg zela-
za. Sporzadzajgc napar z 5 g suchego surowca, mozna pokry¢ okoto 50% dzienne-
go zapotrzebowania na ten pierwiastek (Orlicz-Szczesna i in., 2011). Roslina ma
réwniez wlasciwosci oczyszczajace i odtruwajgce. W tym celu pedy zbiera sie tuz
przed kwitnieniem. Wsréd pozytywnych oddziatywan pokrzywy mozna wymieni¢
takze jej zdolno$¢ do obnizania poziomu cukru we krwi. Ponadto poprawia prace
trzustki, zmniejsza prawdopodobienistwo wystgpienia cukrzycy i zwigzanych z nig
probleméw zdrowotnych. Moze tez wspomagac leczenie dolegliwosci o charakterze
reumatoidalnym. Wtasciwosci parzgce lisci sprawiajg, ze stawy i miesnie ulegajg
rozgrzaniu, co wptywa na poprawe ich funkcjonowania. Specjalnym sposobem le-
czenia probleméw reumatoidalnych w dawnej kulturze mieszkancéw Podlasia byto
biczowanie sie §wiezym zielem pokrzywy zwyczajnej, tarzanie sie w pokrzywie ze-
gawce czy tez umieszczanie pedéw w poscieli. U oséb wrazliwych zbyt duze dawki
mog3g jednakze wywoltywac reakcje alergiczne. Pokrzywa bywa réwniez stosowana
w problemach zwigzanych z metabolizmem. Ze wzgledu na wiasciwosci $ciggajgce
uzywana jest jako sktadnik ptynu do ptukania jamy ustnej, poza tym wptywa pozy-
tywnie na proces gojenia sie ran. Poniewaz zawiera pochodne tyrozyny (dziatajgce
przeciwhistaminowo), moze mie¢ zastosowanie w leczeniu alergii. Stwierdzono, ze
ekstrakt z pokrzywy wykazuje dziatanie hamujgce aktywno$¢ enzyméw kilku klu-
czowych reakcji zapalnych powodujgcych objawy alergii sezonowej (Jakubczyk i in.,
2015; Paulauskiené i in., 2021; Said i in., 2015; Treben, 2013; Upton, 2013). Wedtug
zalecen zywieniowych dzienne spozycie lisci suszonej pokrzywy w celach leczni-
czych powinno wynosi¢ 1,2-18,0 g, a soku 15-45 ml (Said i in., 2015).
Przeciwwskazaniami do stosowania pokrzywy mogg by¢ krwotoki wywotane
polipami oraz choroby nerek, ale réwniez, wedtug niektorych zrédel, choroby wa-
troby (jesli chodzi o spozywanie Swiezych roslin) (Grygierzec i Szewczyk, 2021).

3. Pokrzywa jako sktadnik diety ludnosci polskiej

Pokrzywy byty tradycyjnie wykorzystywane jako pozywny pokarm, szczeg6lnie wio-
sng na obszarach wiejskich. Méwi sie, ze spozywali je juz Rzymianie, a przepis na
bulion sw. Kolumba przetrwal do wspotczesnosci. W czasach greckich i rzymskich
korzenie pokrzywy wykorzystywano do zmiekczania miesa (Kregiel i in., 2018).
W dawnej Polsce rosliny dziko rosngce stanowity wazny sktadnik diety ludnosci
wiejskiej, zwlaszcza na przednéwku. Zbierano je obficie nie tylko by przetrwaé
okresy gtodu, ale réwniez w celu urozmaicenia diety, czesto jako sktadnik potraw
postnych oraz niektorych potraw swigtecznych. Dania sporzgdzane z dzikich roslin
odgrywaly wazng role w uzupelnianiu poziomu witamin i sktadnikéw mineralnych.
W rejonie Podlasia wysuszone liscie pokrzywy dodawane byly do maki chlebowej
i do podptomykéw. Oprécz tego ze §wiezych lisci, najczesciej wiosng, przyrzgdzano
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zupy. W niektérych rejonach Polski mtode liscie pokrzyw i innych ro$lin, np. orlicy,
podagrycznika oraz podbiatu, gotowano na gesto jak szpinak. Ponadto drobno po-
krojone liscie jedzone byty na surowo z chlebem. Wspo6tcze$nie mieszkancy Podla-
sia uwazajg, ze spozywanie roslin, ktdre stosuje sie jako pasze dla zwierzat (w tym
pokrzywy), przynosi ujme, poniewaz kojarzy sie z gtodem i jedzeniem dla trzody
chlewnej. Na terenach od Podola az po wschodnig cze$¢ Lubelszczyzny mieszang
potrawe z lisci dzikich roslin, w tym pokrzywy, nazywano ,natyna” (Piroznikow,
2014). W okolicach Lowicza natomiast siekanymi pokrzywami z jajkiem i pieprzem
nadziewano dawniej raki (Luczaj, 2011). Z kolei gérale na Podhalu z posiekanej po-
krzywy i innych zi6t oraz maki owsianej lub ziemniakow przyrzadzali polewke gto-
dowg zwang ,warmuz” (Luczaj, 2011).

W XIX i XX w. obserwowano w Polsce systematyczng eliminacje z powszech-
nej diety dzikich roslin, w tym takze pokrzywy, traktowanych tylko jako pozywie-
nie ,zapasowe”, na wypadek biedy i gtodu. Podobne zjawisko wystgpito réwniez
w Ukrainie, gdzie jedynie szczaw stanowi wcigz wazny sktadnik potraw. W ostat-
nich latach zauwazalny jest jednak wzrost zainteresowania uzyciem w kuchni
dzikich roslin. Przyktadem moze by¢ wlasnie pokrzywa, ktoéra traci status rosliny
kojarzonej z glodem na rzecz skojarzen ze zdrowiem (Luczaj, 2011). Taki proces ob-
serwuje sie tez w Europie, gdzie pokrzywa jest zwykle stosowana w formie swiezych
lisci lub soku (Upton, 2013).

W postaci Swiezej pokrzywa jest najczesciej wykorzystywana jako sktadnik sa-
latek wiosennych. Jej mtode pedy moga zosta¢ przyrzadzone w podobny sposéb
jak szpinak, natomiast starsze liScie mozna poddawa¢ kiszeniu na wzér kapusty.
Z kolei napar z lisci jest napojem, ktéry moze zastgpi¢ herbate. Pokrzywa moze
by¢ réwniez dodawana do jajecznicy czy twarozku, podobnie jak inne rosliny ziel-
ne np. bluszczyk kurdybanek czy mniszek lekarski. Dane literaturowe wskazujg, ze
liScie pokrzywy moga by¢ cennym dodatkiem w diecie eliminacyjnej stosowanej
w celu wsparcia leczenia schorzen alergicznych, psychicznych i neurologicznych.
Przyktadowymi potrawami zawierajgcymi te rosline sg zupa z mtodych lisci po-
krzywy z dodatkiem warzyw, przypraw i wywaru miesnego, ros6t wotowy z maka-
ronem omletowym z pokrzyw czy placki ziemniaczane z dodatkiem lisci. Oprocz
tego pokrzywe mozna stosowac jako dodatek do ziemniakow i sosow (Anuszkiewicz
i Brzazgon-Dzieciot, 2009). W ostatnim czasie na stotach w niektérych gospodar-
stwach agroturystycznych w wojewddztwie Swietokrzyskim mozna spotka¢ zupe
zwang pokrzywiankg. Do charakterystycznych bieszczadzkich potraw nalezy zali-
czy¢ warenyky hryczane, czyli pierogi z farszem z kaszy gryczanej podsmazonej na
stopionym sadle z dodatkiem cebuli, pokrzyw i czosnku niedzwiedziego (Ortowski
i Wozniczko, 2009).

Wspblczesnie na rynku oferowane sg réznego rodzaju wyroby zawierajgce po-
krzywe np. miody, kisiele, herbatki, ciastka, mieszanki do wypieku chleba czy cu-
kierki. Stosuje sie w nich najczesciej dodatek soku, ekstraktu lub naparu, suszonych
sublimacyjnie lisci, ale takze nasion (Wajs i in., 2023). W handlu spotka¢ mozna
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rowniez wiele innych produktéw, ktérych komponentem jest pokrzywa. Suplemen-
ty diety bazujg na ekstraktach z lisci lub soku albo wyciggu z korzeni i czesto wy-
stepuja w postaci kapsutek czy tabletek (Wajs i in., 2023).

Spozycie pokrzywy w innych krajach zalezy w duzej mierze od zamoznosci ich
mieszkancow. Roslina ta jest wcigz popularna w biednych panstwach, szczegélnie
wsrdd nizszych klas spoteczno-ekonomicznych. Jedzona jest przede wszystkim
w postaci gotowanej lub §wiezej, stosuje sie jg jako dodatek do zup czy satatek wa-
rzywnych. W umiarkowanym regionie Himalajéw liscie pokrzywy sg gotowane i spo-
zywane jako zielone warzywo lub zupa. Gotuje sie je z mgkg kukurydziang, jaglang
lub pszenng z dodatkiem soli i chili, aby otrzyma¢ produkt podobny do owsianki.
Oproécz tego pokrzywe poddaje sie takze kiszeniu. Gotowane liScie pokrzywy z do-
datkiem orzechéw wtoskich sg popularnym daniem w Gruzji. Z kolei przeros$niete,
stare liscie tej ro$liny wykorzystywane sg w produkcji sera kornwalijskiego pottwar-
dego do jego zawiniecia, a takze sg stosowane w celu wywotania koagulacji mleka
w procesie produkcji serow Swiezych (Kregiel i in., 2018).

4. Pokrzywa w praktyce i kulturze

0Od wielu wiekéw pokrzywa zwyczajna stanowita element kultury Stowian, w tym
takze Polakéw. Nazywana byta kropiwag, zygawks, zegawka, pokiwa, biatg zeszka
czy konubg (Luczaj, 2011; Piroznikow, 2008). Na obszarach wschodniej Polski sto-
sowano jg w obrzedach przynoszgcych uzdrowienie duchowe oraz zapewniajgcych
pomys$lnos¢. W wielu rytuatach majacych chroni¢ przed ,,ztymi mocami” wykorzy-
stywano ogien i wode, co miato pozwala¢ na skuteczne odpedzenie nieszczescia
i oczyszczenie cztowieka oraz jego rodziny, ale takze gospodarstwa i najblizszego
otoczenia. W przeddzien sw. Jana umieszczano wigzki pokrzywy w poblizu wejscia
do domu czy stajni, aby zapewni¢ domownikom bezpieczenistwo, poniewaz wie-
rzono, ze ,wiedzma nogi sobie o nie poparzy” albo ,oczy sobie poktuje”. Ponadto
mieszkancy wsi uwazali, ze pokrzywa broni przed burzg i piorunami, dlatego tez
w celu ochrony domu i gospodarstwa przed nieszczesciem palono cate stosy lisci
tej rosliny (Janeczko, 2019). W potludniowej Polsce, w okolicach Brennej, pokrzy-
wy uzywano do ,odczarowywania” mleka oraz dezynfekcji garnkow, w ktérych byto
sktadowane. Mieszkancy dawnej polskiej wsi stosowali takze pokrzywe podczas
wysiewu nasion kapusty. Wierzyli bowiem, ze umieszczona na grzgdce gwarantuje
prawidtowy wzrost gtowek, zapewnia ich wysoka twardo$¢ lub zabezpiecza je przed
»Ztym wzrokiem” przypadkowych przechodniéw.

Pokrzywa stawata sie rowniez, a czasami nadal jest, elementem tworczosci lu-
dowej jako motyw lokalnych piesni, opowiesci czy zagadek. Oprécz tego w Mato-
polsce w okresie wielkanocnym ekstraktem z li§émi pokrzywy barwiono pisanki na
zielono-zo6tto (Luczaj, 2011).
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Pokrzywa zwyczajna, oprécz zastosowan farmaceutycznych, kosmetycznych
i zywieniowych, znalazla takze uzycie w przemysle tekstylnym, gdzie stuzy do wy-
robu réznego rodzaju materiatéw, tkanin, chusteczek, lin, papieru (korzenie, todygi,
liscie). Ponadto byta i nadal jest wykorzystywana do skarmiania trzody chlewnej,
bydta (wszystkie czesci rosliny) i drobiu, a obecnie takze do produkcji tzw. biowegla
(Wajsiin., 2023). Diety oparte na surowcu roslinnym, bogatym w zwigzki bioaktyw-
ne o wlasciwosciach immunostymulujgcych i przeciwbakteryjnych mogg pozwolié
na unikniecie koniecznosci stosowania antybiotykéw i stymulatoréw wzrostu. Jak
podajg Kregiel i in. (2018), dodanie pokrzywy do paszy wptywa pozytywnie na zdro-
wie i produkcyjnos¢ drobiu i bydta, bowiem zawarte w roslinie substancje przeciw-
bakteryjne majg silniejsze dziatanie niz podobne $rodki syntetyczne. Oprocz tego
pokrzywa pobudza apetyt i trawienie poprzez stymulowanie wzrostu pozytecznej
mikroflory przewodu pokarmowego. W przypadku bydta moze z powodzeniem za-
stgpi¢ kiszonke z suchej trawy w diecie krow mlecznych w okresie laktacji.

Do celéw uzytkowych pokrzywa zwyczajna jest najczesciej stosowana w formie
wysuszonej. Najczesciej zalecane jest suszenie starych pedéow; mtode sg wykorzy-
stywane w celach zywieniowych. Odpowiednimi warunkami przechowywania su-
szu sg niska temperatura oraz wilgotnos¢, jak rowniez zaciemnione miejsce (Wiel-
gosz, 2008).

5. Podsumowanie

Pokrzywa zwyczajna, nazywana regionalnie m.in. zegawka, pokiwa czy bialg Zesz-
ka, jest jedng z najbardziej znanych roslin zielnych na §wiecie. W dawnej Polsce
miala istotne znaczenie w gospodarstwie domowym, obrzedach religijnych i kul-
turowych, gdzie stosowano jg w celu uzdrowienia duszy i zapewnienia pomyslno-
$ci, ale takze jako pasze dla zwierzgt gospodarskich. Wspo6tczesnie wykorzystanie
tej rosliny ogranicza sie gtéwnie do celéw farmaceutycznych i kosmetycznych,
a w mniejszym stopniu do celéw kulinarnych. Spozywanie pokrzywy w naszym
kraju kojarzone byto dawniej z gtodem i biedg, co w duzej mierze spowodowato
jej znikniecie z polskich jadlospiséw. W ostatnich latach, gtéwnie ze wzgledu na
rosngcg Swiadomos¢ konsumentéw oraz wyniki badan naukowych potwierdzajgce
walory dietetyczne i prozdrowotne pokrzywy, obserwuje sie jej powr6t na stoty.
W polskiej kuchni najczesciej stosowane sg mtode lisScie pokrzywy zbierane wio-
sng, ktére stanowig sktadnik satatek, zup, plackéw ziemniaczanych, a takze dodatek
do jajecznicy czy twarozku. W regionie swietokrzyskim mozna np. sprobowac zupy
zwanej pokrzywianka, a Bieszczadach warenykéw hryczanych, czyli pierogéw z na-
dzieniem z kaszy gryczanej z dodatkiem cebuli, pokrzyw i czosnku.
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Streszczenie: Konopie siewne (Cannabis sativa L.) sg od wiekéw wykorzystywa-
ne przez cztowieka w roznych dziedzinach. W wielu kulturach stanowity wazne
zrédto pozywienia dla ludzi i zwierzat. Z todyg pozyskiwano wtdkno do wyrobu
tkanin i przedmiotow uzytkowych, olej stuzyt do oswietlania, a po oczyszczeniu
takze do konsumpcji. Konopie traktowano réwniez jako rosliny magiczne i wyko-
rzystywano do obrzeddéw religijnych. Od dawna byty tez czescig polskiej tradycji
kulinarnej. Najpopularniejszymi daniami z udziatem konopi, ktére sporzadzali nasi
przodkowie i ktérych receptury zachowaty sie do tej pory, sg zupa siemieniotka
oraz tochodziaki, czyli pierogi z nadzieniem z nasion. Potrawy te pochodzg z ob-
szaréw Slaska, Matopolski oraz Wielkopolski. W tradycyjnych recepturach, oprécz
nasion niekietkowanych konopi, wykorzystuje sie takze nasiona kietkowane. Duza
zawartos¢ biatka, btonnika pokarmowego, niezbednych nienasyconych kwaséw
ttuszczowych, witamin i sktadnikéw mineralnych pozwala zaliczy¢ nasiona konopi
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do produktéw o wysokiej wartosci odzywczej. W pracy przedstawiono przeglad lite-
ratury dotyczacej charakterystyki konopi jako rosliny oraz jej wykorzystania, a takze
prawne obostrzenia dotyczace uprawy w Polsce. Opisano réwniez warto$¢ odzyw-
czg niekietkowanych i kietkowanych nasion konopi.

Stowa kluczowe: konopie siewne, nasiona niekietkowane, nasiona kietkowane,
warto$¢ odzywcza

1. Wstep

Sieganie po dawne receptury daje mozliwo$¢ docenienia madrosci poprzednich
pokolen, ktorych podstawg wyzywienia byly potrawy z naturalnych, rodzimych
surowcow, wyprodukowanych przez lokalne spotecznosci. W historii ludzkosci
zawsze zwracano uwage na lecznicze, odzywcze oraz uzytkowe wiasciwosci wy-
korzystywanych roslin. Dobrym przykladem sg konopie siewne. Prawdopodob-
nie byly one najstarszymi roslinami wtéknistymi uprawianymi przez Japonczy-
kéw, Mongotéw i Tataréw. Pierwsze wzmianki o uzytkowaniu konopi spotyka sie
w chinskim rekopisie pochodzgcym z XXVIII w. p.n.e. (Callaway, 2004; Clarke
i Merlin, 2013). Ro$lina ta pochodzi przypuszczalnie z Azji Centralnej, skad roz-
przestrzenita sie na tereny Azji Wschodniej i Potudniowej i dalej na zach6d w kie-
runku Europy. Konopie byty wykorzystywane na wiele r6znych sposoboéw. Z todyg
pozyskiwano widkno stuzgce do wyrobu delikatnych tkanin, jak réwniez lin, po-
wrozéw, sznuréw, materiatdw opatrunkowych, papieru, a w czasach nowozytnych
- pedzli, uprzezy, a takze tkanin namiotowych (Bryta, 2019). Z nasion otrzymywa-
no olej uzywany do o$wietlania wnetrz, produkcji mydta, pokostu, farb i lakieréw,
a po rafinacji tez do konsumpcji. Wyttoki stosowano jako pasze dla zwierzat go-
spodarskich (Zias i in., 1993; Xiaozhai i Clarke, 1995). Konopie postrzegane byly
rowniez jako roslina lecznicza, o czym wzmianki mozna spotkac juz w literaturze
staroindyjskiej. Stanowity takze element rytuatéw religijnych. W Japonii zwraca-
no uwage, by str6j kaptanéw odprawiajgcych obrzedy wykonany byt z materiatu
konopnego (Clarke, 2010; Bryta, 2019). Wykorzystywanie konopi siewnych w taki
sposéb zwigzane byto z ich symbolikg dobrobytu oraz szcze$cia. Swiadectwa tego
odnajdujemy tez w Polsce. Do niedawna w Wigilie Bozego Narodzenia, kiedy we-
dtug ludowych przesagdéw dusze zmartych odwiedzajg swoich bliskich i ucztuja
z nimi, podawana byla obrzedowa potrawa z kietkowanych nasion konopnych
zwana ,siemieficem” - bedgca kontynuacjg tak zwanej ofiary zadusznej (Bryla,
2019). Inne nazwy tej zupy, w zaleznosci od regionu, to: siemianka, siemieniotka
lub wurda (Szewczyk, 2009).
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2. Konopie - charakterystyka rosliny

Rodzaj Cannabis obejmuje trzy gatunki konopi: C. sativa ssp. sativa (L.), C. sativa ssp.
indica (Lam.) i C. sativa ssp. ruderalis (Janisch), z ktérych najbardziej rozpowszech-
niony jest ten pierwszy. Konopie to roslina jednoroczna, dwupienna, o charaktery-
stycznych liciach palmynianowych z widocznym wzorem zytkowatym (Kopustin-
skiene i in., 2022). Lodygi sg pofaldowane zewnetrznie, puste w Srodku, o $rednicy
od 5 do 25 mm. Wysokos¢, jakg konopie mogg osiggac, od 1 do 5 metréw, zalezy od
warunkéw uprawy oraz odmiany. Rosliny meskie i zeriskie sg trudne do odréznienia
przed kwitnieniem. Meski kwiatostan mozna rozpozna¢ dopiero po rozwinieciu sie
okraglego, spiczastego kwiatu zawierajacego paki z piecioma promienistymi seg-
mentami, ktére charakteryzujq sie tym, Ze sg rozgatezione i posiadajg kilka lisci,
natomiast kwiatostany zenskie pozwala zidentyfikowa¢ obecno$¢ kielicha, ktéry
jest ulistniony, ale nierozgateziony (Horne, 2020).

Nasiona konopi to owoce nietupkowe, pojedyncze w tupinie, szczelnie otoczone
cienkg $ciang. Orzeszki majg zwykle ksztatt elipsoidalny, osiggajg 2 mm dtugosci
i tyle samo szerokosci. Ich kolor jest zrdznicowany, od jasnobrgzowego do ciem-
nozielonego i zalezny od odmiany i czasu zbioru. Odpowiednio wyselekcjonowane
i wysuszone cechujg sie przyjemnym, lekko orzechowym smakiem i sg uznawane za
najbardziej odzywcze znane nasiona (Horne, 2020).

Konopie przemystowe (Cannabis sativa L.) cieszg sie zainteresowaniem na ca-
tym swiecie jako roslina o duzej wartosci i licznych zastosowaniach. Ich todyga za-
wiera wysokiej jakosci celuloze, nasiona sg bogate w wartosciowy olej, natomiast
kwiatostany zawierajg cenne zywice (Andre i in., 2016; Horne, 2020). Uprawa stata
sie dla rolnikéw atrakcyjniejsza w poréwnaniu do na przyktad Inu, poniewaz kono-
pie majg mniejsze wymagania oraz dajg wyzsze plony (Ahmed i in., 2022). Cenione
sg réowniez ze wzgledu na potencjat do poprawy stanu gleby (Adesina i in., 2020).
Konopie wspomagajg rekultywacje skazonej gleby poprzez fitoremediacje dzieki
wlasciwosciom hiperakumulacji metali ciezkich, ktérych mogg gromadzi¢ od 100
do 1000 razy wiecej w poréwnaniu do innych roslin. Pozostatosci konopi mogg by¢
wykorzystywane jako botaniczne insektycydy, $§rodki roztoczobdjcze, inhibitory
grzybow chorobotworczych, a takze §rodki chwastobojcze (Ahmed i in., 2022; Pu-
detko i in., 2014).

Obecnie gléwnymi regionami, w ktérych uprawia sie te rosling, sg Chiny, Eu-
ropa i Kanada. W Polsce Krajowy wykaz odmian roslin rolniczych obejmuje 11 od-
mian konopi przemystowych, tj. ,Beniko”, ,Biatobrzeskie”, ,Glyana”, ,Henola”,
»~Mietko”, ,Rajan”, ,Sofia”, ,Tigra”, odmiany jednopienne ,,Wielkopolskie” i ,Woj-
ko” oraz odmiane dwupienng ,Matrix” (COBORU, 2021). Uprawe konopi w naszym
kraju reguluje Ustawa z dnia 24 kwietnia 1997 r. o przeciwdziataniu narkomanii
(Ustawa, 1997), zgodnie z ktérg nie wolno uprawia¢ konopi zawierajgcych wiecej
niz 0,2% tetrahydrokannabinolu (THC) w suchej masie kwiatostanu. Wartosci tej
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nie przekracza zadna z wymienionych wyzej odmian. Z kolei wedtug Ustawy z dnia
29 lipca 2005 r. o przeciwdziataniu narkomanii w Polsce mozna legalnie uprawia¢
konopie wldkniste zwane siewnymi z przeznaczeniem dla przemystu chemicznego,
widkienniczego, spozywczego, kosmetycznego oraz farmaceutycznego, jednakze
wylgcznie po otrzymaniu odpowiedniej zgody (Ustawa, 2005). Nastepnie 24 marca
2022 1. Sejm, realizujgc postulaty krajowej branzy konopnej, zmienit dotychczasowg
definicje konopi witdknistych i ziela konopi innych niz widkniste. Zgodnie z nowg
ustawg wartos¢ graniczna THC zostata zmieniona z 0,2% na 0,3% w przeliczeniu
na suchg mase, a uprawa nadal wymaga odpowiedniego zezwolenia (Ustawa, 2022).

3. Charakterystyka prozdrowotna siemienia konopnego

Nasiona konopi charakteryzuje wysoka warto$¢ odzywcza. Zawartos$¢ ttuszczu,
pozyskiwanego w formie oleju, waha sie w przedziale 25-35 g/100 g (Callaway,
2004; Dabrowski i Skrajda, 2016). Olej otrzymany z nasion odznacza sie wysoka
zawartoscig wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych (70-80%) oraz niskg, po-
nizej 10%, nasyconych. W znaczgcej ilosci wystepujag w nim kwas linolowy (LA,
50-70%), kwas alfa-linolenowy (ALA, 15-25%) i kwas gamma-linolenowy (GLA,
3-6%) (Teleszko i in., 2022). GLA przypisuje sie tagodzenie objawdw wystepujg-
cych w przebiegu atopowego zapalenia skéry oraz tuszczycy, jest tez pomocny
w leczeniu choréb immunologicznych, uktadu sercowo-naczyniowego, a takze
umystowych. Nasiona konopi siewnych zawierajg rowniez kwas stearydynowy
(SDA), ktory jest prekursorem w biosyntezie kwasow omega-3. Olej z siemienia
konopnego charakteryzuje sie bardzo dobrym stosunkiem iloSciowym wyzej wy-
mienionych kwaséw ttuszczowych, co uwaza sie za zjawisko unikatowe ws$rod do-
stepnych produktow (Callaway, 2004).

Zawarto$¢ biatka w siemieniu konopnym miesci sie w granicach 20-25% (Dg-
browski i Skrajda, 2016). Najwiecej biatka znajduje sie w bielmie nasion, natomiast
niewielkie jego ilosci stwierdzono w tupinach (Worobiej i in., 2015). Gtéwnymi
biatkami konopi siewnych sg albumina oraz nalezgca do globulin edestyna, ktdre
stanowig bogate Zrédto aminokwasow egzogennych, co sprawia, ze biatka kono-
pi poréwnywalne sg z innymi wysokiej jakosci biatkami, takimi jak kazeina, biat-
ko sojowe czy biatko jaja kurzego (Tang i in., 2006; Teleszko i in., 2022). Spozycie
100 g nasion konopi pozwala pokry¢ dzienne zapotrzebowanie organizmu na biatko
nawet w 63% (Yang i in., 2017). Biatko konopne ma wtasciwos$ci antyoksydacyjne,
w jego sktad wchodzg bioaktywne peptydy. Obecno$¢ aminokwaséw, takich jak: hi-
stydyna, tyrozyna, metionina, lizyna, tryptofan czy prolina, moze zwieksza¢ site
antyoksydacyjng zywnosci bogatej w biatko i pomaga przeciwdziata¢ stresowi ok-
sydacyjnemu. Badania przeprowadzone in vitro oraz in vivo potwierdzajg antyoksy-
dacyjne dziatanie peptydéw z maczki konopnej. Wtasciwosci te wykazujg produkty
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biatkowe zaréwno poddane, jak i niepoddane hydrolizie. Mechanizm dziatania pep-
tydéw nasion konopi moze obejmowac regulacje dziatania enzyméw antyoksyda-
cyjnych, wychwytywanie rodnikéw oraz hamowanie peroksydacji lipidéw (Girgih
iin., 2011; 2014a).

Weglowodany stanowig 20-30% masy siemienia konopnego, w tym 10-29%
przypada na btonnik pokarmowy (Teleszko i in., 2022). W przewazajgcej ilosci znaj-
duje sie on w zewnetrznej czesci nasion, czyli tusce (Worobiej i in., 2015). Wiek-
szo$¢ btonnika pokarmowego konopi stanowi frakcja nierozpuszczalna (Brzyski
i Fic, 2017; Farinon i in., 2020; Frassinetti i in., 2018).

Sktadnikami charakterystycznymi dla konopi sg kannabidiol (CBD) i delta-
-9-tetrahydrokannabinol (THC). Konopie uprawiane do celéw przemystowych od-
znaczajg sie wyzszg zawartoscig CBD i nizszg THC. Kannabidiol nie ma dziatania
psychotropowego charakterystycznego dla THC ze wzgledu na zmieniony uktad
czgsteczki. Jest zwigzkiem bezpiecznym i szeroko wykorzystywanym w celu elimi-
nacji skutkéw ubocznych wystepujacych podczas chemioterapii, jak réwniez w wal-
ce z m.in. astma, nadci$nieniem tetniczym, malarig oraz jaskrg, a takze w leczeniu
zaburzen psychicznych (Silska, 2017; Siudem i in., 2015).

Do zwigzkéw o charakterze przeciwutleniajgcym wystepujacych w siemieniu
konopnym nalezg fitosterole, karotenoidy, polifenole oraz witamina E (Frassinetti
i in., 2018; Kurek-Goérecka i in., 2018; Oomah i in., 2002). Wsréd tych zwigzkow
wyrézniamy sterole oraz ich nasycone formy — stanole (Dgbrowski i Skrajda, 2016).
W badaniach oleju z 10 odmian konopi siewnych catkowita ilo$¢ steroli wynosita
od 390 do 670 mg/100 g oleju (Matthius i Briihl, 2008). Dominujgcy byt beta-sito-
sterol, ktéry stanowit okoto 70% wszystkich steroli, w mniejszych iloSciach wyste-
powaly kampesterol (15%) oraz delta-5-awenasterol (5%).

Polifenole to jedne z najsilniejszych antyoksydantéw. W konopiach znajdujg sie
zaré6wno w oleju, jak i w tusce nasion (Dgbrowski i Skrajda, 2016; Frassinetti i in.,
2018; Worobiej, 2015). Jako sktadnik oleju wplywajg na wydtuzanie jego trwatosci
poprzez hamowanie reakcji oksydacji (Izzo i in., 2020; Dabrowski i Skrajda, 2016).
Jednoczesnie sg cennym elementem diety, gdyz poprzez wygaszanie wolnych rod-
nikéw chronig DNA, lipidy oraz biatka przed oksydacjg, ktéra prowadzi do nieza-
kaznych choréb przewlektych (Liang i in., 2015). Zwigzkom tym przypisuje sie tez
ograniczanie rozwoju nowotworéw. Zapobiegajg one powstawaniu nowych i rozra-
staniu sie juz istniejgcych guzéw. Hamujg tworzenie sie naczyn krwiono$nych guza
poprzez blokowanie zaopatrzenia ich w sktadniki odzywcze. Stanowig takze ochrone
przed chorobami ukladu krazenia, zabezpieczajgc frakcje lipoprotein o niskiej ge-
stosci przed utlenianiem (Worobiej, 2015). W badaniach prowadzonych na olejach
z 20 odmian konopi Srednia zawartos¢ polifenoli ogétem, wyrazona jako ekwiwalent
kwasu kawowego (CAE), wynosita okoto 86 mg/100 g oleju i w zaleznosci od odmiany
mie$cila sie w granicach od 58,8 do 106,3 mg CAE/100 g oleju (Galasso i in., 2016).

Ogoblna zawarto$c¢ tokoferoli w oleju konopnym wyniosta od 60 do 110 mg/100 g,
Srednio okoto 88 mg tokoferoli/100 g (Galasso i in., 2016). I1o$¢ ta zalezata od od-
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miany, jednak zawsze dominujgcg formg byt gamma-tokoferol, ktéry ma dziatanie
ochronne przed rakiem jelita grubego (Galasso i in., 2016). Za dobre wchtanianie
tokoferoli odpowiadajg kwasy ttuszczowe, ktére w odpowiednich ilosciach sg réw-
niez obecne w siemieniu konopnym (Izzo i in., 2020).

Takze inne wystepujgce w nasionach konopi sktadniki: zwigzki mineralne, jak
magnez, mangan, cynk, zelazo; witaminy, jak niacyna, ryboflawina; kwas gamma-
-linolenowy, kwasy ttuszczowe omega-3 czy aminokwasy, takie jak cysteina, argini-
na i glutation, wykazujg wlasciwosci antyoksydacyjne (Alonso-Esteban i in., 2022;
Banskota i in., 2022; Callaway, 2004; Frassinetti i in., 2018).

4. Kietkowane nasiona konopi siewnych

Skietkowane nasiona roslin stanowig korzystne uzupelnienie diety i mogg by¢ trak-
towane jako zywnos$c¢ funkcjonalna. Sg dobrym zrédtem sktadnikéw mineralnych,
witamin, dodatkowych substancji bioaktywnych i zwigzkéw przeciwutleniajgcych
(Frassinetti i in., 2018). Nasiona konopi nie zawierajg typowych dla lisci i kwiato-
stanow zwigzkow fenolowych, ale, jak stwierdzili Werz i inni (2014), chociaz kiet-
kowanie nie wyzwala produkcji kannabinoidéw, moze jednak indukowa¢ produkcje
prenyflawonoid6éw oraz kannflawin A i B — sktadnikéw o dziataniu przeciwzapalnym
(Moon i in., 2020). Podczas kietkowania nasion konopi siewnych cytowani autorzy
nie zaobserwowali zadnych zmian w profilu kwaséw tluszczowych, a obecnosé li-
pofilowych flawonoidéw w potgczeniu z wysokim stezeniem niezbednych kwaséw
omega-3 moze kwalifikowac kietki konopi siewnych jako nowy przeciwzapalny pro-
dukt zywnosciowy (Werz i in., 2014).

Kietkowanie to zesp6l mechanizmdw inicjowanych we wnetrzu nasion, ktory
doprowadza do ozywienia zarodka, a nastepnie zapoczgtkowuje jego wzrost (Moon
i in., 2020). Warunki umozliwiajgce przebieg odpowiednich proceséw fizjologicz-
nych stwarzane sg w pierwszym etapie kietkowania przez pobranie przez nasio-
na nadmiaru wody, czyli pecznienie, nazywane inaczej fazg fizyczng. Sktadaja sie
na nig wnikanie wody do wnetrza nasion oraz hydratacja (Szulc i in., 2017). Zbu-
dowany z hemiceluloz material konstrukcyjny Scian komérkowych pod wpltywem
dziatania enzyméw ksynalazy i glukanazy rozktadany jest na tym etapie do cukréw
prostych. Proces ten otwiera droge do wnetrza wszystkich komorek dla pozostatych
enzymow (Lewicki, 2010). Druga faza, okreslana jako biologiczna, charakteryzuje
sie zapoczagtkowaniem proceséw metabolicznych. Odbywa sie poprzez udostepnie-
nie dla enzyméw substancji zapasowych nasion (Szulc i in., 2017). Na tym etapie
wielocukry zostajg zredukowane do dwucukréow oraz cukréw prostych. Uzyskany
materiat stanowi nastepnie zrddto energii dla kietkéw, a takze bierze udziat w syn-
tezie: lipidéw strukturalnych, polisacharydéw $ciany komoérkowej, aminokwasoéw,
biatek oraz innych zwigzkéw (Lewicki, 2010). Ostatnia faza to faza fizjologiczna,
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w ktérej zarodek wzrasta i w konsekwencji przebija okrywe nasienng (Szulc i in.,
2017). Pod wptywem dziatania enzymodw proteolitycznych nastepuje rozktad biatek
zapasowych bielma. Syntetyzowane sg jednocze$nie nowe biatka w zarodku oraz
dwu- i tréjpeptydy. W warstwie aleuronowej wytwarzane sg kolejno enzymy beta-
-glukanazy, alfa-amylazy i proteazy. W bielmie powstaje beta-amylaza. Po prze-
kroczeniu tzw. warto$ci krytycznej przez stan wody w ziarniakach uaktywniajg sie
lipazy. Prawidtowe dzialanie lipaz warunkujg odpowiednie temperatura i $wiatto
(Lewicki, 2010).

Powstale w ten sposéb kietki konopi zawierajg duze ilo$ci zwigzkéw mine-
ralnych, w tym fosfor, potas, s6d, magnez, siarke, wapn, zelazo i cynk (Callaway,
2004). Ponadto bogate sg w dobrze przyswajalne witaminy A, B, C, E, H. Kietkowa-
ne ziarno charakteryzuje rowniez wysoka zawarto$¢ niezbednych aminokwasoéw,
tatwo przyswajalnych przez ludzki organizm weglowodanéw oraz btonnika pokar-
mowego. Badania wskazujg, ze kietkowanie powoduje wzrost zawartosci frakcji
rozpuszczalnej btonnika pokarmowego. Proces ten wywiera takze istotny wpltyw
na zawarto$¢ ttuszczow oraz zwieksza ich przyswajalnos$¢ (Frassinetti i in., 2018;
Zielinski i in., 2005).

5. Podsumowanie

Jesli wezmie sie pod uwage wysokg warto$¢ odzywczg nasion konopi siewnych, nie
zaskakuje szerokie wykorzystanie tego surowca w produkcji zywnos$ci oraz suple-
mentéw diety. Na rynku mozna spotkac olej z konopi, mgke czy nasiona w formie
tuskanej. Konopie dodawane sg miedzy innymi do ciastek, napojéw, lodow, snackow
i satatek. Stanowig dobre uzupelnienie diety tradycyjnej, wykorzystuje sie je row-
niez w dietach alternatywnych (Cerino i in., 2021; Nissen i in., 2022; Rouphael i in.,
2021; Werz i in., 2014). Nasiona konopi charakteryzuje wysoka zawartos$¢ ttuszczu:
25-35g/100 g, z czego wiekszo$¢ stanowig kwasy nienasycone. Biatko konopi siew-
nych zawiera tez wszystkie aminokwasy egzogenne, co sprawia, ze jest poréwny-
walne pod tym wzgledem np. z bialkiem jaja kurzego. Weglowodany w siemieniu
konopnym stanowig 20-30% masy, w tym 10-29% przypada na btonnik pokarmo-
wy, gltownie frakcje nierozpuszczalng. Nasiona zawierajg takze szereg zwigzkow
o charakterze przeciwutleniajgcym, jak fitosterole, karotenoidy, polifenole oraz
witamina E. Ponadto konopie odmian przemystowych charakteryzujg sie wysoka
zawartos$cig kannabidiolu (CBD), ktéry nie wykazuje dziatania psychotropowe-
go, i niskg delta-9-tetrahydrokannabinolu (THC). Na szczegdlng uwage zastuguija
kietkowane nasiona konopi siewnych, ktére cechujg wysoka zawarto$¢ niezbed-
nych aminokwaséw i tatwo przyswajalnych przez ludzki organizm weglowodanéw,
zwiekszona zawarto$¢ frakcji rozpuszczalnej btonnika pokarmowego oraz zwiek-
szona przyswajalnos¢ kwasow ttuszczowych.
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Streszczenie: Chmiel jest najlepiej rozpoznawalny gtéwnie jako jeden z podstawo-
wych sktadnikéw odpowiadajgcych za smak w produkgji piwa, do ktdrej wykorzy-
stuje sie bogate w substancje aromatyczne szyszki chmielowe. Pierwotnie byt uzy-
wany jako zioto lecznicze i Zrodto widkna do produkcji tkanin, lin i innych wyrobdw.
W ostatnich latach coraz wigksze zainteresowanie budzi wykorzystywanie mtodych
peddéw chmielu jako warzywa dostepnego wczesng wiosna, charakteryzujgcego sie
ciekawymi walorami sensorycznymi i wysoka warto$cia odzywcza.

Stowa kluczowe: mtode pedy chmielu, Humulus lupulus, warto$¢ odzywcza

1. Wstep

Dzikie rosliny jadalne to rosliny, ktére rosng bez uprawy. Okreslenie to obejmu-
je gtownie gatunki rodzime wystepujgce w swym naturalnym Srodowisku, ale tez
czasami zagospodarowane i uprawiane np. w przydomowych ogrodkach, a takze
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gatunki introdukowane, ktére zostaty znaturalizowane, oraz rosliny uprawiane na
zbiér innej czesci lub nawet sadzone w celach ozdobnych. Dlatego ich zastosowa-
nie kojarzone jest raczej ze zbieractwem niz z rolnictwem (Menendez-Baceta i in.,
2011; Luczaj iin., 2012).

W ostatnich latach wzrost zachorowan na choroby sercowo-naczyniowe, no-
wotworowe i neurodegeneracyjne w krajach uprzemystowionych wzbudzit nowe
zainteresowanie dzikimi ro§linami jadalnymi. Majg one wysokg wartos¢ odzywczg
i sg bogatym zrédlem zwigzkow bioaktywnych, takich jak witaminy, karotenoidy
i polifenole, ktore charakteryzujg sie bardzo r6znorodnymi wtasciwos$ciami biolo-
gicznymi, w tym aktywnos$cig przeciwutleniajgcg. Wiedza na temat sktadu i wia-
sciwosci odzywczych roslin jadalnych jest bardzo interesujgca dla konsumentéw
i przetworcéw zywnosci, poniewaz pozwala zrozumie¢ ich potencjat uzytkowy
i stymulowac ich popularyzacje na rynku. Wreszcie wykorzystanie mtodych pedéw,
np. chmielu, jako warzyw moze stanowi¢ cenne dodatkowe zrédto dochodéw dla
rolnikéw, w szczegoblnosci plantatoréw chmielu (Vidmar i in., 2019; Sanchez-Mata
iin., 2012).

2. Charakterystyka chmielu

Chmiel (Humulus lupulus L.), dzi§ powszechnie znany jako jeden z czterech gtéw-
nych sktadnikéw piwa, pierwotnie byt uzywany jako zioto lecznicze (Bocquetiin.,
2018; Small i Catling, 1999; Kujawska i in., 2016). W kulturze Polski jest koja-
rzony z trunkiem, a zapomniany jako warzywo (Bobowska-Nastarzewska, 2018;
Luczaj, 2011).

Chmiel byl wykorzystywany od niepamietnych czaséw jako roslina jadalna
przez Grekéw, a jego mlode pedy sg nadal spozywane jako warzywo satatkowe
w niektérych krajach, szczegélnie Europy Srodkowej. Uwaza sie, ze dziki chmiel,
jak i odmiany uprawne spotykane w Europie Srodkowej zostaly przywiezione ze
Wschodu przez migrantéw (Nath i in., 2022; Murakami i in., 2006). Po raz pierwszy
gastronomiczne wykorzystanie tej rosliny opisat Pliniusz Starszy w I w. n.e. Przed-
stawit on stosowanie przez Rzymian mtodych pedéw jako warzyw. Ponadto chmielu
uzywano do produkcji brgzowego barwnika (liScie i kwiaty), przypraw, tkanin i pa-
pieru (wibkniste todygi), perfum, kreméw czy balsaméw (Szczepaniak i in., 2019;
Bobowska-Nastarzewska, 2018).

Chmiel to wytrzymata dwupienna, wieloletnia ro$lina pngca nalezgca do rodzi-
ny Cannabaceae. Ro$nie w réznych rodzajach gleb, od lekkiej piaszczystej do gli-
niastej. Pedy chmielu mozna rozmnazac¢ wegetatywnie przez sadzonki todyg i lisci,
ktgcza lub bezptciowo. Znajdujg one réznorodne zastosowanie w medycynie, prze-
mysle oraz produkcji zywnosci i sg dobrym Zrédtem blonnika pokarmowego (Nath
iin., 2022). Kwiatostany - ,,szyszki” rosliny zenskiej wykorzystuje sie w branzy pi-
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wowarskiej jako przyprawe do brzeczki. Mtode pedy chmielu znane sg tez w czesci
krajéw europejskich jako delikatne warzywo.

Chmiel ma réwniez dtugg historie w medycynie — jako zioto lecznicze stosowa-
ny jest od ponad 2000 lat (Koetter i Biendl, 2010). Byt uzywany przez starozytnych
lekarzy do leczenia tradu, nieprzyjemnego zapachu stop i zapar¢ oraz do oczysz-
czania krwi (Karabin i in., 2016). Od XIX w. preparaty z chmielu sugerowano jako
umiarkowany §rodek uspokajajgcy, korzystny w tagodzeniu stresu psychicznego, do
promowania snu, tagodzenia niepokoju, bélu gtowy, bélu zebéw i uszu, a takze na
poprawe apetytu. Ciepte oktady z rosliny zalecano w zapaleniu ptuc. Alkoholowe
ekstrakty chmielu byty klinicznie stosowane w Chinach z pozytywnymi wynikami
w leczeniu tradu, gruzlicy ptuc, a nawet ostrej czerwonki bakteryjnej (Zanoli i Za-
vatti, 2008; Wichtl, 2004; Rossini i in., 2020). Wykorzystywano go tez jako $rodek
przedtuzajgcy trwatos¢ chleba (Nionelli i in., 2018; LukeSova i in., 2019).

W 1813 r. francuski chemik Planche odkryt lupuline, drobng, z6ttg zywiczng
substancje wystepujacg w zenskich kwiatach chmielu. To wtasnie ona wywotuje
sennos$¢ i tagodzi nadmierne podraznienie nerwéw, nie powodujgc przy tym zapar¢
(Koetter i Biendl, 2010). Inng wazng wlasciwoscig leczniczg chmielu jest wywoty-
wanie reakcji biologicznej podobnej do reakcji na gtéwny ludzki estrogen (Chad-
wick i in., 2006). Ponadto ekstrakty z chmielu hamujg w zywnosci rozwdj bakterii
Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella enterica czy Escherichia
coli (Kramer i in., 2015; Larson i in., 1996).

Chmiel jest tradycyjnie stosowany w niezbyt ostrych objawach stresu psychicz-
nego i bezsennosci. Napar z jego szyszek ma dziatanie nie tylko uspokajajgce, ale
takze moczopedne, rozkurczowe, przeciwbdlowe oraz wzmacniajgce (Lamer-Za-
rawska i in., 2007; Shishehgar i in., 2012). Jest réwniez zalecany w nadpobudli-
wosci, nerwicach, zatrzymaniu menstruacji czy nieregularnym miesigczkowaniu.
Stosuje sie go w leczeniu wzde¢, niestrawnosci, niedokwasnosci, nadmiernej fer-
mentacji oraz niezytéw zolgdka i jelit. Odwary z szyszek mogg by¢ wykorzystywane
do kapieli dla reumatykow, a takze jako oktady w stanach zapalnych skéry czy przy
trudno gojacych sie ranach. W medycynie ludowej chmiel bywa uzywany w celu
pobudzenia apetytu, poprawy przemiany materii i przeciwbiegunkowo. Jesli chodzi
o dawkowanie szyszek chmielu jako Srodka uspokajajgcego w formie doustnej, zale-
ca sie spozycie jednorazowe w formie naparu z 0,5 g, a dobowa dawka nie powinna
przekraczac 2 g (Lamer-Zarawska i in., 2007).

Wykazano, ze leki wytwarzane z todyg chmielu dajg dobre efekty w leczeniu
gruzlicy. Poza tym uwaza sie, ze kluczowe alfa-kwasy znajdujgce sie w todygach,
takie jak lupulony i humulony, sg korzystne dla zabijania komdérek nowotworowych
i zapobiegania dalszemu uszkodzeniu kosci przez komoérki biataczki (Zanoli i Za-
vatti, 2008).

Chmiel jest rosling ktgczowsg, co oznacza, ze wytwarza podziemne todygi, ktore
moga generowac nowe korzenie i pedy. Duzy korzen palowy i mate korzenie boczne
tworzg system korzeniowy (Getty i in., 2015). Pedy chmielu, ktére rosng pionowo
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i osiggajg nawet do 9 m wysokosci, nazywane sg pngczami, poniewaz wspinajg sie,
owijajgc wokot konstrukeji nosnej w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek ze-
gara i przywierajgc do powierzchni sztywnymi, haczykowatymi wtoskami. Lodygi
sg czterokanciaste i majg czerwone, zielone lub fioletowe paski na brzegach (Getty
iin., 2015; Szczepaniak i in., 2019).

Po zbiorze szyszek todygi chmielu pozostawia sie zwykle na polu jako odpad. Sg
one uwazane za produkty uboczne i dlatego majg ograniczone zastosowania. Skta-
dajg sie z zewnetrznej kory i wewnetrznego rdzenia, typowych dla kazdej tykowej
rosliny wtdknistej. Z kory todygi pozyska¢ mozna widkna o dtugosci 10-15 cm i wy-
trzymatosci podobnej do konopnych, nadajace sie do wykorzystania w przemysle
wlokienniczym (Reddy i Yang, 2015; 2009).

Tradycyjne europejskie obszary uprawy chmielu to regiony Hallertau w Niem-
czech, Zatec w Czechach, Kent w poludniowo-wschodniej Anglii, Lubelszczyzna
w Polsce, Savinjska dolina, Ptuj i Koroska w Stowenii, Alzacja we Francji oraz rejon
Poperinge w Belgii (Pavlovi¢, 2012; Srédl i in., 2020). Polska jest znaczgcym w $wie-
cie producentem tego surowca.

Rosliny chmielu rozwijajg sie na szerokosciach geograficznych od 30 do 50
stopni na péinoc i potudnie od réwnika, za$ produkcja komercyjna jest tradycyjnie
ograniczona do regionéw wilgotnych i umiarkowanych, takich jak Europa Srodkowa
i péInocno-zachodnie Stany Zjednoczone (Mahaffee i Pethybridge, 2009; Turner
iin., 2011). Do uprawy potrzebne sg: niska temperatura zimg do zapewnienia fizjo-
logicznego spoczynku i przygotowania rosliny do wiosennego odrostu, umiarko-
wane temperatury wiosng, wystarczajgca wilgotnos¢ przez caly sezon wegetacyjny
i sucha pogoda w okresie zbioréw (Haunold, 1981; Nath i in., 2022).

Chmiel mozna rozmnaza¢ wegetatywnie przez sadzonki todyg/lisci i kigczy.
Wiekszo$¢ nowych roslin tworzy klgcza uspione, ktére pozyskuje sie z dojrza-
lej karpy w chtodniejszych miesigcach, lub zielone sadzonki wiosng albo latem
(Dodds, 2017). Rosline mozna uprawia¢ w réznych warunkach klimatycznych,
w tym w regionach pétpustynnych, morskich, wilgotnych kontynentalnych i sub-
tropikalnych, przy czym rézne odmiany sg dobrze przystosowane do réznych
lokalizacji. Do optymalnego wzrostu wymagany jest 5-6-tygodniowy okres spo-
czynku z temperaturami bliskimi zera, jednak karpy chmielu sg w stanie prze-
trwac temperatury —25°C lub nawet nizsze, gdy sg izolowane $niegiem lub gle-
ba (Beatson i in., 2009). Idealne typy podtoza r6znig sie znacznie, ale wszystkie
powinny by¢ glebokie i dobrze osuszone, aby sprzyja¢ optymalnemu wzrostowi
duzej masy korzeni chmielu. Wieloletni system korzeniowy dobrze rozwinietej
rosliny moze siega¢ do ponad 4 m gtebokos$ci i do 5 m w bok. Rozbudowany w ten
sposéb, jest przydatny do pobierania i magazynowania wody oraz sktadnikéw od-
zywczych niezbednych do szybkiego wzrostu w miesigcach wiosennych i letnich
(Beatson i in., 2009).

Wykorzystanie chmielu w przemysle skupia sie przede wszystkim na browar-
nictwie, jednak uprawa réznych odmian daje mozliwos$ci zastosowania go takze do
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produkcji zywnosci funkcjonalnej i suplementéw diety. Zeriskie kwiatostany zawie-
rajg znaczne ilosci drugorzedowych metabolitéw roslinnych. Nalezg do nich kwa-
sy goryczkowe, chalkony oraz terpeny. Wysoka jest réwniez zawarto$¢ glikozydow
flawonolowych takich jak: rutyna, kwercetyna, kempferol, kwercytryna czy astra-
galina oraz katechina (Maietti i in., 2017; Szczepaniak i in., 2019; Kowalska i in.,
2022). Prawie wszystkie czesci rosliny zawierajg bioaktywne substancje chemiczne,
takie jak flawonoidy i kwasy goryczkowe, ktére majg wtasciwosci przeciwbakteryj-
ne, przeciwutleniajgce i przeciwgrzybicze (Rossini i in., 2021; Astray i in., 2020;
Szczepaniak i in., 2019).

3. Mtode pedy chmielu

Dla hodowcow chmielu i piwowaréw nadwyzki pedéw sg produktem bezwartoscio-
wym, ale w gastronomii mtode pedy chmielu, pozyskiwane wiosng zaréwno z upraw,
jak i stanu dzikiego, nalezg do najdrozszych warzyw $wiata. Ich do$¢ znaczna war-
tos¢ handlowa wynika z ograniczonej dostepnosci (kilka tygodni) oraz ucigzliwych
zbioréw. Delikatne czubki mtodych peddéw sg zbierane i spozywane jako warzywa
dostepne, w zaleznosci od warunkéw klimatycznych, od marca do czerwca. Trady-
cyjnie przygotowuje sie je jak szparagi — szczegélnie cenione sg w Belgii czy Francji
jako sktadnik satatek lub dodatek do zup, tart, curry i innych potraw lub do risot-
to i omletéw (Nath i in., 2022; Gajewska-Okonek, 2022; Nowakowska i Ruszkow-
ska, 2018; Molina, 2014; Luczaj, 2013; Redzi¢, 2010). Popularno$¢ zyskujg rowniez
jako dodatek do dan miesnych (Zanoli i Zavatti, 2008; Wichtl, 2004). LiScie pedéw
chmielu majg wtasciwosci podobne do jarmuzu i sg czesto uzywane do satatek wraz
z pedami. Delikatne pedy mozna tez tatwo podsmazy¢ na odrobinie oliwy z oliwek
lub masta.

Rozwijajgce sie wczesng wiosng pedy sg fioletowe, a z czasem stajg sie bardziej
zielone i majg coraz wieksze lisScie. Mogg by¢ jednak zbierane, zanim wyrosng po-
nad powierzchnie gleby, gdy sg jeszcze biate i bardziej kruche (Rossini i in., 2020).
Po pierwszych zbiorach rosliny nadal wypuszczajg nowe pedy, nawet po usunieciu
wszystkich wczesnowiosennych. Zaréwno biate, jak i zielone pedy zbiera sig, kiedy
osiggng dtugos¢ 15-30 cm - sg wtedy wcigz kruche i zawierajg mato wtdékna (Moli-
na, 2014; Rossini i in., 2020).

Taki sposéb zbierania i spozywania rosliny, podobnie jak dzikich szparagéw
(Asparagus acutifolius L.) czy bryonii czarnej (Tamus communis L.), jest w rzeczy-
wisto$ci tradycyjnym jej zastosowaniem. Pedy zbiera sie recznie na swiezych i zy-
znych ziemiach na skraju laséw i rowéw (Maiettiiin., 2017; Ruggeri i in., 2018). We
Wtoszech pozyskiwanie mtodych pedow chmielu jest typowe dla regionéw péinoc-
nych i rodkowych i odbywa sie na brzegach rzek lub na terenach gérskich, gdzie
panuje wysoka wilgotno$¢ (Maietti i in., 2017).
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Fot. J. Stupski
Ryc. 1. Mtode pedy chmielu

Swieze zielone pedy maja krétki termin przydatnoséci do konsumpcji, dlate-
go nalezy je szybko spozy¢ lub przetworzy¢ (np. zamrozi¢, zblanszowaé lub uki-
si¢) w celu bezpiecznego przechowywania przez dtuzszy czas (Rossini i in., 2021).
Dodatkowo Vidmar i inni (2019) stwierdzili, ze biate pedy uprawianego chmielu
majg wiekszy potencjat przeciwutleniajgcy niz szyszki i liScie tej rosliny, ponadto
sg wolne od pozostatosci pestycydéow uzywanych do ochrony uprawy w poprzed-
nich latach.

Mtode pedy chmielu, zaréwno ze stanu naturalnego, jak i z uprawy, mogg sta-
nowi¢ cenny zaséb ze wzgledu na rosngce zainteresowanie zdrowg i tradycyjng
zywno$cig (Rossini i in., 2021). W dostepnej literaturze mato jest informacji na
temat ich wartosci odzywczej. W badaniach wykazano, ze pedy dzikiego chmie-
lu w 9,87-14,82 g suchej masy zawierajg nie wiecej niz 67 mg kwasu szczawio-
wego i utrzymujg wysoki poziom witaminy C (39-42 mg w 100 g Swiezej masy,
gtownie w postaci kwasu dehydroaskorbinowego) oraz charakteryzuje je kwaso-
wo$¢ miareczkowa 1,51-2,63 meq NaOH/100 g, za ktérg odpowiada gtéwnie kwas
jabtkowy (Rossini i in., 2020; Sanchez-Mata i in., 2012; Vidmar i in., 2019). Mlode
pedy po ugotowaniu charakteryzuja sie niskg zawartoscig ttuszczu (< 0,2 g/100 g)
i sodu (< 40 g/100 g) oraz niskg wartoscig energetyczng (25 kcal/100 g) (Rossi-
ni i in., 2020), sg natomiast dobrym Zrdédtem blonnika pokarmowego i witaminy
B, (Sdnchez-Mata i in., 2012; Garcia Herrera, 2014). Tardio i inni (2006) poda-
ja zawarto$¢ btonnika pokarmowego w pedach ze stanu naturalnego (dzikiego
chmielu) w zakresie 4,35-6,42 g/100 g Swiezej masy (30,5-44,9 g/100 g suchej
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masy), podczas gdy Rossini i inni (2020) w pedach odmian uprawianych okreslili
zawartos$¢ btonnika surowego, w zalezno$ci od odmiany i roku uprawy, na 10,36 do
16,48 g/100 g suchej masy. Mtode pedy chmielu uprawianego we Wtoszech charak-
teryzowata zawartos¢ popiotu w zakresie 8,10-11,64 g/100 g, a biatka surowego
24,47-28,52 g/100 g suchej masy.

4. Podsumowanie

W powyzszym przegladzie staraliSmy sie zebra¢ aktualng wiedze na temat mto-
dych pedéw chmielu. Chociaz stopienn wykorzystania w tradycyjny sposéb wielu
gatunkoéw dziko rosngcych roslin jadalnych jest jeszcze niewielki, od niedawna te
zapomniane rosliny stopniowo stajg sie jednak wazne jako zywno$¢ pochodzg-
ca ze stanu naturalnego. Wpisujg sie rowniez w nowe trendy myslenia o jedzeniu
wsrod rosngcej liczby konsumentéw wyznajgcych filozofie powrotu do natury oraz
slow food. O wzroScie zainteresowania ,,dzikim warzywem?”, czyli mtodymi pedami
chmielu, $wiadczg liczne wzmianki w mediach spotecznos$ciowych, w ktérych sg one
okreslane jako ,,chmielowe szparagi”, poniewaz mozna je zbiera¢, zanim wyrosng
ponad powierzchnie gleby, gdy sg jeszcze biate i bardziej kruche. Ich zastosowanie
kulinarne jest szerokie: jako komponent satatek, dodatek do zup, tart, curry, risot-
to, omletéw czy dan miesnych. Zawierajg 9,87-14,82 g suchej masy w 100 g czesci
jadalnych, w tym okoto jedng czwartg stanowi biatko. Charakteryzujg sie wysoka
zawarto$cig witaminy C, niskg zawartoscig ttuszczu i sodu oraz niskg wartoscig
energetyczng, sg natomiast dobrym Zrédtem btonnika pokarmowego i witaminy B,
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Streszczenie: Tematyka pracy koncentruje sie na charakterystyce wybranych pro-
duktéw kiszonych pochodzenia roslinnego wytwarzanych w regionie Matopolski.
Omoéwiono zagadnienia zwigzane z technologia, jakoscig i bezpieczenstwem,
a takze problemami legislacyjnymi dotyczacymi zywnosci regionalnej, tradycyjnej
oraz wytwarzanej lokalnie. Wskazano na potencjalne zagrozenia mogace wynikac
ze spozywania tego typu produktéw, ktadac szczegdlny nacisk na te wywotane
obecnoscig w nich amin biogennych. Postugujac sie analizg sktadowych gtéwnych
(PCA), podjeto tez prébe zidentyfikowania najwazniejszych cech typowych dla ki-
szonej kapusty, ogorkow, barszczu i zurku — produktéw tradycyjnie wytwarzanych
w regionie — oraz wskazania na zaleznosci pomiedzy tymi cechami. Ponadto wyod-
rebniono grupy obiektéw wykazujgcych najwieksze podobiefstwa i réznice.

W efekcie przeprowadzonych badan wykazano, ze jakkolwiek pochodzace
z Matopolski produkty kiszone charakteryzuja sie zwykle dobra jakoscig sensorycz-
na, to ich cechy smakowo-zapachowe oceniane sa na 0gét nizej od pozostatych wta-
Sciwosci, takich jak barwa czy tekstura, co ma zwigzek m.in. z odbiegajacymi niekie-
dy od oczekiwanych wartosciami pH, kwasowoscia i zawartoscig soli. Stwierdzono
ponadto, ze $rednio najwiecej amin biogennych zawiera kapusta kiszona, a nastep-
nie ogorki, zurek i barszcz, za$ poziom najbardziej z nich niebezpiecznych, tj. hista-
miny i tyraminy, nie przekracza gornej granicy koncentracji uznanej przez Europejski
Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) za bezpieczna dla zdrowych konsumen-
tow. Badane produkty wolne byty réwniez od zagrozen mikrobiologicznych.

Stowa kluczowe: zywnos$¢ tradycyjna i regionalna, jako$¢ i bezpieczenstwo
zywnosci, aminy biogenne, fermentacja mlekowa, kiszonki
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1. Wstep

Problematyka zywnoS$ci regionalnej i tradycyjnej jest czestym tematem rozwazan
w roznych $rodowiskach. Skupiajg sie one jednak gtéwnie na kwestiach identyfika-
cji, oznaczen, rejestracji, promocji czy tez na spodziewanych korzysciach finanso-
wych dla gospodarki regionu. Znacznie mniejszy nacisk ktadzie sie na zagadnienia
zwigzane z bezpieczenstwem, jakosScig, trwatoscig i technologicznymi aspektami
proces6w wytwarzania takiej zywnos$ci. W warunkach lokalnych czesto trudniejsze
niz przy zastosowaniu nowoczesnych technologii jest spetnienie reziméw higie-
nicznych i osiggniecie oraz utrzymanie wymaganych parametréw technologicz-
nych, co moze mie¢ wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo produktéw. Z tego wzgle-
du podkresla sie znaczenie urzedowego nadzoru nad podmiotami produkujgcymi
zywnos$¢ lokalng, tradycyjng oraz regionalng dla zapewnienia jej bezpieczenistwa
(Kotozyn-Krajewska, 2008). Z drugiej strony pojawiajg sie opinie, ze dostosowanie
produkcji do wszystkich wymagan prawa zywnos$ciowego moze mie¢ ujemny wptyw
na regionalny charakter takich wyrobéw. Dlatego tez zaleca sie rozwage przy wpro-
wadzaniu modyfikacji technologicznych, tak aby umozliwi¢ zachowanie cech trady-
cyjnosci (Jordana, 2000).

Wazng grupe zywno$ci wytwarzanej lokalnie stanowig produkty fermentacji
mlekowej pochodzenia roslinnego, do ktorych zalicza sie m.in. kapuste i ogérki ki-
szone, barszcz i zurek. Spozywanie tych wyrobéw moze przyczynic sie do obnizenia
ryzyka zachorowan na niektére choroby cywilizacyjne, gdyz zawierajg one sktad-
niki o dziataniu m.in. antyoksydacyjnym, chemoprewencyjnym i przeciwzapalnym
(Rybarczyk Pathak i in., 2021; Nicolau i Gostin, 2015; Zielinski i in., 2017; Major
i in., 2022; Siddeeg i in., 2022). Produkty kiszone stanowig réwniez Zrédto typo-
wych dla polskiej kuchni, wyjgtkowych doznan smakowych. Czesto jednak réznig
sie cechami sensorycznymi i parametrami fizykochemicznymi, a takze potencjalnie
moga stanowi¢ zrédto zagrozen mikrobiologicznych lub zwigzanych z obecnoscig
w nich amin biogennych, ktére stwarzajg ryzyko niebezpiecznych zatrué¢ oraz wy-
stepowania reakcji alergicznych.

Aminy biogenne sg zwigzkami niskoczgsteczkowymi powszechnie wystepujgcy-
mi w naturze. Mozna je podzieli¢ na alifatyczne (putrescyna, kadaweryna, spermina,
spermidyna, agmatyna), aromatyczne (fenyloetylamina, tyramina) oraz heterocy-
kliczne (histamina, tryptamina). Powstajg gtéwnie w wyniku dekarboksylacji bak-
teryjnej lub enzymatycznej wolnych aminokwaséw oraz reakcji aminacji aldehydow
i ketonéw. Mozliwe sg takze reakcje, w ktérych nastepuje przeksztatcanie putrescyny,
sperminy i spermidyny miedzy sobg. Zwigzki te (szczegdlnie histamina i tyramina)
nie tylko dziatajg toksycznie, ale mogg réwniez powodowac efekty psychoaktywne
i dziata¢ rozszerzajgco na naczynia krwionosne. W zywnosci niekiedy przyczyniajg
sie do ksztattowania cech smakowo-zapachowych, ale ich obecno$¢ w duzych steze-
niach jest wskaznikiem zepsucia produktéw spozywczych (Qin i in., 2023).
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Ziarna zb0z oraz $§wieze warzywa na ogot zawierajg niewiele amin biogen-
nych, a najczesciej w nich wystepujgcymi sg poliaminy: putrescyna, spermina
i spermidyna oraz tryptamina i tyramina, ktérych sumaryczna zawartosc jest z re-
guly znacznie nizsza od 100 mg kg™! (Eliassen i in., 2002; Ali i in., 2011; Moret
iin., 2005; Kalac¢ i Krizek, 1997; Saaid i in., 2009). W produktach przetworzonych
natomiast, szczeg6lnie w kiszonkach, poziom tych zwigzkéw zwykle jest wyzszy.
Aby go obnizy¢, stosuje sie m.in. zoptymalizowane dodatki soli czy kwasu cy-
trynowego (Yiicel i Uren, 2008), zamiast fermentacji spontanicznej szczepi sie
surowiec kulturami kwasu mlekowego, np. L. plantarum (Rabie i in., 2011; Spi¢-
ka i in., 2002; Kalac i in., 2000b), oraz wykorzystuje sie rézne przyprawy, takie
jak np. czosnek czy kminek (Majcherczyk i Suréwka, 2019). Znamienne jest to,
ze krajowi producenci fermentowanych produktéw pochodzenia roslinnego do
ich wytwarzania stosujg powyzsze modyfikacje w r6znym zakresie, co skutkuje
duzg zmienno$cig dostepnych w handlu wyrobéw, zalezng takze od parametrow
procesu wytwarzania, roznorodnosci zastosowanego surowca oraz zmian, jakie
zachodzg w gotowych produktach podczas przechowywania. W zwigzku z tym za
cel pracy przyjeto przeanalizowanie i zidentyfikowanie za pomocg analizy skta-
dowych gtéwnych (PCA) najwazniejszych cech typowych dla pochodzgcych z re-
gionu Matopolski kiszonych kapusty, ogérkéw, zurku i barszczu czerwonego oraz
wskazanie na zalezno$ci miedzy nimi i wyodrebnienie grup obiektow wykazujg-
cych najwieksze podobienistwa i réznice. Przyjeto zalozenie, ze miejsce pocho-
dzenia (w tym przypadku Matopolska) nie jest czynnikiem gwarantujgcym jedno-
rodnos¢ wiasciwosci tych wyrobow.

2. Materiaty i metody

Poddane badaniom kapusta i ogoérki kiszone oraz zurki i barszcze czerwone pocho-
dzity z regionu Matopolski i zostatly zakupione na rynku lokalnym bezposrednio po
dostawie w liczbie po 22 artykuly z kazdego asortymentu. Kapuste i ogérki homo-
genizowano przez 3 min z wodg destylowang w stosunku 1:2 (homogenizator Diax
900, Heidolph Instruments, Niemcy) i do wiekszosci badan przeznaczano w postaci
homogenatu, natomiast w zurkach i barszczach pomiary wykonywano bezposred-
nio po ich wymieszaniu.

Podczas oceny sensorycznej zastosowano skale pieciopunktowg, w ktoérej 5
odpowiada ocenie najwyzszej, a 1 najnizszej. Badania przeprowadzano w sze$cio-
osobowym zespole przeszkolonych asesoréw speiniajgcych wymogi normy PN-I-
SO 8586-1:1996. Poszczegdlne produkty oceniano z wykorzystaniem przygoto-
wanych wczesniej tabel do oceny sensorycznej uwzgledniajgcych ich cechy oraz
przypisane im wspétczynniki wazkosci. W przypadku kapusty kiszonej spraw-
dzano jej barwe (wsp. wazkosci 0,2), wyglad soku (0,1), zapach (0,3), smak (0,3)
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i konsystencje (0,1). Ogérki kiszone badano pod wzgledem barwy (0,1), wygladu
przekroju (0,1), zapachu (0,3), smaku (0,3) i jedrnosci (0,2). Z kolei tabela do oce-
ny sensorycznej barszczu uwzgledniata barwe (0,3), zapach (0,3), smak (0,3) oraz
konsystencje (0,1), a zurku barwe (0,2), zapach (0,3), smak (0,4) i konsystencje
(0,1). Dla kazdej cechy wyliczano wynik $redni, a ocene ogdlng uzyskiwano, mno-
zgc Srednig dla danej cechy przez przypisany jej wspétczynnik wazkosci, a na-
stepnie sumujgc iloczyny.

Badania tekstury przeprowadzono na analizatorze tekstury TA-XT2 (Stable
Micro Systems, Anglia) wspdlpracujacym z programem XTRA Dimension v. 3.7.
Test profilowej analizy tekstury (TPA) wykonywano w sposob niestandardowy,
stosujgc dwukrotne wciskanie prébnika kulistego (P/0,5 S) o Srednicy 12 mm w bok
umieszczonego na platformie (HDP) catego kiszonego ogérka w potowie jego dtu-
gosci. Predko$¢ posuwu probnika na gteboko$¢ 5 mm wynosita 2 mm s-!, a czas
miedzy suwami ustalono na 5 s. W tescie tym, podobnie jak w standardowym ba-
daniu TPA, wyznaczano twardo$¢, sprezystosé, spojnos¢, zujnosc i dodatkowo na-
prezenie poczgtkowe (Bourne, 1978; Michalczyk i Suréwka, 2009). Test penetracji
trzpieniem walcowym o Srednicy 6 mm (P/6) przeprowadzano na catych ogoérkach
kiszonych potozonych na platformie (HDP) w 1/3 ich dtugo$ci. Predko$¢é posuwu
na glebokos¢ 8 mm wynosita 2 mm s-!. Na podstawie tego badania wyznaczono
maksymalng site i prace wciskania trzpienia. Test przecinania wykonywano na
warstwie kapusty kiszonej o grubosci 1 cm utozonej na catej szerokosci podstawy
noza Warnera-Bratzlera (HDP/WBV), prostopadle do jego ostrza poruszajacego
sie z predkoscig 2 mm s~!. Przy pomocy tego badania wyznaczano maksymalng
site i prace przecinania kapusty. Wszystkie testy teksturometryczne wykonywano
w 7 powtérzeniach.

Pomiaréw pH dokonywano przy zastosowaniu pH-metru HI 9321 (Hanna In-
struments, USA) wyposazonego w elektrode kombinowang typu HI 9321 (Hanna
Instruments, USA), bezposrednio w barszczach i zurkach oraz w homogenatach
kapusty i ogorkéw z wodg destylowang. Kwasowos¢ ogolng oznaczano metodg
miareczkowania potencjometrycznego homogennych produktéw zgodnie z normg
PN-71/A-75101 i wyrazano jg jako kwas mlekowy w g kg™! produktu. W celu ozna-
czenia chlorkéw postuzono sie metodg Mohra opisang w normie PN-71/A-75101.
Wyniki przeliczano na zawarto$¢ NaCl (g) w 1 kg produktu. Azot aminowy (N-NH,)
oznaczano metodg Pope’a i Stevensa zmodyfikowang przez Fika i Suréwke (1984),
a rezultaty wyrazano w mg N-NH, kg™! produktu. Sumaryczne stezenia barwni-
kow czerwonych (betacyjanin) i zéttych (wulgaksantyn) w barszczach ozna-
czano spektrofotometryczng metodg opisang przez Nilssona (1970). W tym celu
rozcienczano je 50-krotnie buforem Mcllvaine’a (pH = 4,6). Nastepnie rejestrowano
widma w zakresie Swiatla widzialnego na spektrofotometrze Lambda Bio+ (Perkin-
-Elmer, Anglia). Z uzyskanych widm odczytywano absorbancje przy A = 476, 537
i 600 nm, po czym wyznaczano skorygowane wartosci absorbancji dla betacyjanin
(X,.p) i wulgaksantyn (Y,,.), korzystajac z ponizszych wzoréw:

wulg
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Kper = 1,095 % (Ags; — Agyp)
Y

wulg

=A,— 0,259 x A, — 0,742 x Ay,

Postuzyly one do obliczenia stezenia betacyjanin (C,,) i wulgaksantyn (C
w badanych barszczach (mg kg™!) w oparciu o wzory:

wulg)

Cper = K + 1120) x 50 x 1000 = 446 x X,

bet

C Y

wulg

wulg = ( +750) x 50 x 1000 = 667 * Y, ..

Wyznaczone wartosci Cy, i C,,,, zZastosowano nastepnie, po uwzglednieniu wy-
nikow rozdziatéw chromatograficznych, do wyliczenia indywidualnych stezen po-
szczegblnych barwnikéw zawartych w barszczach.

Badania chromatograficzne wykonano metodg wysokosprawnej chromato-
grafii cieczowej (HPLC) na urzadzeniu LaChrom (Merck-Hitachi, Japonia). Ko-
rzystano z zestawu wyposazonego w pompe gradientowg (L-7100), autosampler
(L-7250), detektor DAD (L-7450), termostat (L-7350) oraz interfejs (D-7000) wspo6t-
pracujacy z programem HSM. Do rozdzialu barwnikéw czerwonych (betacyjanin)
i zottych (wulgaksantyn) w barszczu postuzono sie procedurg opisang przez Po-
urrata i innych (1988). W tym celu probke rozciericzano w stosunku 1: 1,5 eluen-
tem o skladzie metanol: woda: kwas trifluorooctowy (180:820:0,4) i przesgcza-
no przez filtr strzykawkowy 0,45 ym (Millipore, USA). Na kolumne Hypersil BDS
3 C18, 150 x 4,6 mm, ktdrg termostatowano w temperaturze 30°C, nastrzykiwano
20 uL filtratu. Rozdzial izokratyczny odbywat sie w zakresie dtugosci fal od 350 do
650 nm przy przeptywie 0,7 mL min™! trwajgcym 20 min. Z powierzchni pod pikami
przy A = 476 i A = 537 nm, reprezentujgcymi odpowiednio poszczegélne barwniki
z6tte i czerwone, wyliczano ich wzgledny udzial, a nastepnie, korzystajac z wyzna-
czonych metodg spektrofotometryczng catkowitych stezen barwnikow (Cy, i C,0),
obliczano koncentracje wulgaksantyny I i wulgaksantyny II oraz betaniny, izobeta-
niny, betanidyny i izobetanidyny. Zeby oznaczy¢ kwasy mlekowy i octowy, probki
rozcienczone 10-krotnie wodg do HPLC odwirowywano i filtrowano przez filtr strzy-
kawkowy 0,45 um (Millipore, USA). Na kolumne Hypersil BDS 3 C18, 150 x 4,6 mm,
ktérg termostatowano w 30°C, nastrzykiwano 10 uL filtratu, a rozdzial prowadzono
z wykorzystaniem elucji izokratycznej przy przeptywie 1 mL min™' 0,1% (v/v) wod-
nego roztworu kwasu mréwkowego. Rejestrowano chromatogramy przy diugosci
fali 210 nm, a nastepnie z powierzchni pod pikami odpowiadajacymi kwasowi oc-
towemu i mlekowemu wyznaczano wzgledny ich stosunek, ktéry po pomnozeniu
przez kwasowos$¢ ogdlng wyznaczong metodg acydymetryczng (PN-71/A-75101)
postuzyt do wyliczenia stezen poszczegdlnych kwasow.

Przy oznaczaniu amin biogennych: histaminy (HIS), putrescyny (PUT), kada-
weryny (CD), tyraminy (TYR), spermidyny (SPD), tryptaminy (TRP), fenyloetylo-
aminy (PHE), sperminy (SP) oraz agmatyny (AGM), opierano sie na metodyce opi-
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sanej przez Ozogula i innych (2002) oraz Suréwke i innych (2021). Prébki zurkéw
i barszczy o objetosci 10 mL mieszano z 15 mL 6% (v/v) kwasu trichlorooctowego
(TCA), natomiast ogorki i kapuste w ilosci 10 g homogenizowano w homogenizato-
rze Diax 900 (Heidolph Instruments, Niemcy) przez 3 min z tym samym roztworem
w ilosci odpowiednio 15 i 30 mL. Po 10 min catos¢ wirowano (3000 x g, 10 min)
i 2 mL porcje supernatantéw z dodatkiem 1 mL NaOH (1 mol L) derywatyzowano
przez 30 min w temp. 25 * 1°C przy pomocy 20 uL 99% chlorku benzoilu (Sigma-
-Aldrich, USA) w celu otrzymania odpowiednich N-benzamidéw zgodnie z reakcja
Schotten-Baumanna:

7 _0
®*C<O 4+ H,N—R 4+ NaOH —> @C< + NaCl + H,0
cl N—
H

R

Nastepnie dodawano 2 mL nasyconego NaCl i calo§¢ dwukrotnie ekstrahowano 2-mi-
lilitrowymi porcjami eteru etylowego. Warstwy eterowe lgczono i przepuszczano
przez nie azot w celu usuniecia rozpuszczalnika. Pozostatos¢ rozpuszczano w 1 mL
acetonitrylu, filtrowano przez filtr strzykawkowy 0,45 pm (Millipore, USA) i nastrzy-
kiwano w ilosci 10 puL na kolumne chromatograficzng (ACE 3 C-18, 150 x 4,6 mm).
Rozdzialy prowadzono w 30°C w nastepujgcym gradiencie acetonitrylu (eluent A)
i wody (eluent B): 40 — 75% eluentu B (v = 1 mL min™) przez 13 min, 75 — 100% B
(v=1— 1,5 mL min!) przez 4 min oraz 100 — 40% B (v = 1 mL min™!) przez 5 min.
Rejestrowano chromatogramy przy 254 nm, a nastepnie identyfikowano aminy bio-
genne i obliczano ich stezenie, korzystajgc z krzywych kalibracyjnych wykreslonych
dla zakresu stezen poszczegdlnych amin od 0 do 10 mg mL™!. Sumaryczng koncen-
tracje amin wyznaczano poprzez dodanie ich stezen, a indeks amin biogennych (BAI)
obliczano, sumujgc stezenia histaminy, putrescyny, kadaweryny i tyraminy.

0g0dlng liczbe drobnoustrojow tlenowych mezofilnych (OLB) oznaczano
po 72-godzinnej inkubacji w temp. 30 = 1°C z wykorzystaniem podtoza PCA (Plate
Count Agar) firmy Biocorp (PN-A-75052-05 : 1990). Liczebnos¢ mezofilnych bak-
terii fermentacji mlekowej (LAB) okreslano w 72-godzinnej hodowli prowadzo-
nej w 30 £ 1°C na podtozu MRS (de Man, Rogosa i Sharpe) firmy Biocorp (PN-ISO
15214 :2002). Liczbe drobnoustrojow psychrotrofowych oznaczano poprzez
posiew na podtozu PCA oraz inkubacje przez 10 dni w 7°C (PN-ISO 17410 : 2004).
Posiewy w kierunku okreslenia liczebno$ci bakterii z rodziny Enterobacteria-
ceae wykonywano na podtozu VRBG (Violet Red Bile with Glucose) firmy Biocorp,
stosujgc metode posiewu powierzchniowego i 24-godzinng inkubacje w tempe-
raturze 37 = 1°C (PN-A-04023:2001). W celu oznaczenia drozdzy i ple$sni ho-
dowle inkubowano na podtozu z chloramfenikolem przez 5 dni w temperaturze
25°C (PN-90/A-75052.08). Wszystkie analizy mikrobiologiczne wykonano metodg
plytkows.
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Podane wyniki badan, o ile nie odnotowano inaczej, stanowig $rednig z trzech
rownoleglych oznaczen. Opracowywanie statystyczne przeprowadzono przy za-
stosowaniu pakietu CSS.Statistica v. 9.2 (StatSoft, Polska). Wyliczano $rednie aryt-
metyczne, odchylenia standardowe i wspdtczynniki zmiennos$ci. Do wyznaczania
istotnosci r6znic pomiedzy $rednimi zastosowano analize wariancji (modut Anova)
na poziomie ufnosci p < 0,05. W celu ustalenia relacji pomiedzy wybranymi zmien-
nymi przeprowadzono analize sktadowych gtéwnych (PCA).

3. Wyniki i dyskusja

3.1. Sensoryczna ocena cech jakosciowych uzupetniona badaniami
instrumentalnymi

Fermentacja mlekowa, ktora lezy u podstaw otrzymywania kiszonek, istotnie zmie-
nia charakterystyke organoleptyczng surowcow, w efekcie czego powstajg produkty
znaczgco sie od nich réznigce. Sposréd ocenianych fermentowanych produktow za-
kupionych na rynku lokalnym wyzszg srednig ogélng oceng sensoryczng charakte-
ryzowaty sie barszcze (4,3 £ 0,4) i zurki (4,1 £ 0,8) niz ogérki (3,6 + 0,4) i kapusta
kiszona (3,6 = 0,6) (ryc. 1). Znamienne jest, ze w przypadku wszystkich tych wyro-
boéw $rednio nieco nizej oceniano smak i zapach, a przeciez przede wszystkim te
cechy uwazane sg przez konsumentéw za najwazniejsze. Najczesciej spotykanymi
wadami kapusty byly zbyt duza stonos¢ i kwasnos¢ oraz jej obcy zapach, natomiast
jedrno$¢ stanowita najlepiej oceniany wyréznik jakosci (4,3). Ten parametr tekstu-
ry badano takze instrumentalnie w te$cie przecinania, wyznaczajgc Srednie site
i prace potrzebne do przeciecia standardowych prébek kapusty. Ich wartosci wy-
nosity odpowiednio 199,0 = 78,5 N oraz 1,26 * 0,22 m], a obliczone wspétczynniki
zmiennosci (Vs = 39% i 17%) $wiadczg o umiarkowanym zréznicowaniu wynikéw.

Z kolei jedrno$¢ ogorkéw zostala oceniona przez panel Srednio troche nizej
(3,7) niz w przypadku kapusty. Wytworzenie i przechowywanie ogérkéw kiszonych
o atrakcyjnej teksturze, bez miekniecia i powstawania pustych komor, jest pozgda-
ng umiejetnoscig zwigzang m.in. z wtasciwym doborem surowca, stezenia soli oraz
dodatku przypraw i ewentualnych konserwantéw. Czynniki te poprzez wpltyw na
przebieg procesu fermentacji i aktywno$¢ poligalakturonaz grzybowych i enzymoéw
endogennych ogérkéw istotnie oddziatywujg na konicowe cechy produktéw (Zielin-
skiiin., 2017; Scharfi in., 2022). Badane obiekty nie zawsze jednak odznaczaty sie
oczekiwanymi whasciwo$ciami. Swiadczg o tym uzyskane w pracy wyniki dla po-
szczegblnych ogorkéw, wskazujgce na wieksze zréznicowanie jedrnosci w porow-
naniu z kapustg kiszong. W celu pelniejszego scharakteryzowania tekstury ogér-
kéw wykonano analize jej profilu (TPA) uzupetniong o badanie penetrometryczne
dla 22 obiektéw. Na ryc. 2 pokazano profil usredniony oraz profile dwéch prébek
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Ryc. 1. Wyniki oceny sensorycznej produktéw pochodzacych z regionu Matopolski: a.) kapusty kiszonej (n = 22),
b.) ogérkéw kiszonych (n = 22), c.) zurku (n = 22) oraz d.) barszczu czerwonego (n = 22)

0 najmniejszej i najwiekszej twardosci. Najwieksze réznice pomiedzy wartoscia-
mi skrajnymi wystgpity dla naprezenia poczgtkowego, pracy wciskania trzpienia
i twardo$ci, natomiast najmniejsze dla spdjnosci i sprezystosci. Rezultaty te dowo-
dzg, ze utrzymanie w ogorkach stato$ci dwdch ostatnich parametréw w poréwna-
niu z twardo$cig stanowi mniejszy problem technologiczny.

W przeprowadzonych badaniach uzyskano podobne Srednie wyniki oceny sen-
sorycznej zurkow i barszczy (ryc. 1c i 1d). Oba rodzaje produktéw wykazaly sie
dobrymi cechami jakoSciowymi, aczkolwiek oceny smaku i zapachu oraz wartosci
minimalne wszystkich parametréw jako$ciowych byly nizsze w przypadku barsz-
czu czerwonego. Dla produktu tego szczegdblnie wazna z perspektywy oceny kon-
sumenckiej jest barwa, ktérg oceniano na ogét wysoko, o czym swiadczy wysoka
srednia liczba przydzielonych punktéw (4,5).

Burak ¢wikltowy zawiera barwniki betalainowe, ktore podzieli¢ mozna na czer-
wone (betacyjaniny) i zotte (betaksantyny) zwane tez wulgaksantynami. Z techno-
logicznego punktu widzenia pozgdane jest, aby surowiec zawierat duzo betacyjanin
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Twardosc [N],

Praca [mJ], 16 0,5 Spajnosé

Sita [N], 35 0,5 Spreizystosc

Naprezenie, 9E + 06
poczatkowe [N/m?]

15 Zujnosé [N]

Ryc. 2. Profil tekstury ogdérkéw kiszonych. Kolor zielony — profil ogdrka najbardziej miekkiego, kolor nie-
bieski — profil usredniony dla n = 22, kolor czerwony — profil ogérka najtwardszego

oraz aby ich stosunek do barwnikéw zéttych byt odpowiednio wysoki. Za bardzo
dobry materiat do przetwérstwa uznaje sie taki, w ktérym stezenie betacyjanin jest
na poziomie 150-200 mg (100 g)7!, a ich stosunek do wulgaksantyn wynosi od 2,0
do 3,0 (Sobkowska, 1979). Na barwe pétproduktéw wytwarzanych z burakow ¢wi-
ktowych, np. barszczy czerwonych, wptyw ma oczywiscie zastosowany surowiec, ale
oprdcz niego wazne sg réwniez aspekty technologiczne, takie jak warunki i sposéb
prowadzenia fermentacji, a szczegdlnie osiggniete pH, gdyz betalainy najbardziej
stabilne sg w zakresie pH 4-5, ponizej pH 3 przyjmujg zabarwienie fioletowe, za$
w Srodowisku zasadowym ulegajg rozktadowi (Walkowiak-Tomczak i Zielinska,
2006; Chhikara i in., 2019). Do istotnych zmian barwy dochodzi takze w trakcie
przechowywania. Analizowane w badaniach wlasnych barszcze czerwone pocho-
dzity od réznych producentéw, ktoérzy zapewne przy ich wytwarzaniu Korzystali
z opracowanych przez siebie receptur i technologii. Nie dziwi zatem fakt, ze odno-
towano znaczne zréznicowanie wynikow stezen poszczeg6lnych izomerdw barwni-
kéw betalainowych w barszczach z r6znych wytworni. W tabeli 1 zestawiono w spo-
séb syntetyczny wyniki tych badan. Wida¢ z nich, ze $rednia zawarto$¢ barwnikow
czerwonych (betacyjanin) byta znacznie wieksza niz zéttych (betaksantyn) i prze-
cietnie stanowita az 92% ogétu wszystkich barwnikéw betalainowych. W jednym
tylko przypadku poziom barwnikow zéttych przewyzszat ilo$¢ czerwonych, co byto
przyczyng brazowego zabarwienia barszczu. W dostepnych na matopolskim ryn-
ku barszczach najwieksze stezenie wsrdd izomerdw betacyjanin miata betanidyna,
a okolo 4-krotnie mniejsze betanina oraz izobetanina. Obserwacje te potwierdza-
ja badania z 2006 r., w ktorych wykazano istotny wptyw czynnikéw surowcowych
i technologicznych, ustalajgc, ze w barszczach niezaszczepionych bakteriami kwasu
mlekowego przewazaly betaniny, natomiast w zaszczepionych uzaleznione to byto

-195-



Magdalena Rzepka, Krzysztof Suréwka

od uzytej odmiany buraka (Czyzowska i in., 2006). Wsréd oznaczanych betaksantyn
srednio nieznacznie przewazata wulgaksantyna I, co jest zgodne z wynikami Czy-
zowskiej i innych (2006) dla sokéw buraczanych. Ogélnie koncentracja poszczegol-
nych izomeréw barwnikéw w badanych barszczach byta bardzo zréznicowana, co
potwierdzajg wysokie wspdtczynniki zmiennosci.

Tabela 1. Zawarto$¢ barwnikow betalainowych i ich izomeréw (mg kg™ w barszczu czerwonym
(n=22)

Barwniki betalainowe Srednia STD V. (%) Min Max
Betacyjaniny: 130,23 54,50 41,8 12,95 249,06
betanina 20,77 20,33 979 nw 65,92
izobetanina 24,99 31,33 125,4 nw 127,34
betanidyna 80,20 55,73 69,5 nw 167,40
izobetanidyna 4,27 4,87 1141 nw 12,38
Betaksantyny: 10,48 10,98 102,8 nw 39,10
wulgaksantyna | 5,75 6,11 106,3 nw 19,56
wulgaksantyna Il 473 5,42 114,6 nw 19,03

nw — nie wykryto, STD — odchylenie standardowe, V_ — wspétczynnik zmiennosci, Min / Max — wartos¢
minimalna / maksymalna

3.2. Podstawowa charakterystyka chemiczna

Zaréwno kapusta i ogorki kiszone, jak tez zurek i barszcz czerwony charakteryzuja
sie wyraznie kwasnym odczynem (tab. 2). Najmniejsze Srednie pH miat zurek,
a najwieksze ogoérki kiszone. Wskaznik ten w indywidualnych przypadkach, we
wszystkich grupach poza ogoérkami, wykraczal nieco poza granice 3,2-4,0 zale-
cane przez Polskie Normy dla tego typu produktéow (PN-A-77700:2006P, PN-A-
-77701:1997P). Pomimo tego badane wyroby odznaczaly sie stosunkowo matym
zréznicowaniem pH, co potwierdzajg niskie wspétczynniki zmienno$ci wynoszgce
odpowiednio 6,5, 2,4, 6,2 i 7,6% dla grup kapusty i ogérkéw kiszonych oraz zurku
i barszczu czerwonego. Stwierdzone wartosSci pH sg zblizone do zarejestrowanych
przez innych autordéw, tak w tradycyjnych wschodnioeuropejskich produktach ki-
szonych (Kala¢ i in., 1999; Nicolau i Gostin, 2015), jak i dla bardziej egzotycznych
produktéw fermentowanych, jak np. kimchi (potrawa koreaniska skladajgca sie
z fermentowanych lub kiszonych warzyw) (Tsai i in., 2005), gherkins (fermentowa-
ne ogorki w zalewie solnej) (Gracelin i in., 2012) oraz shalgam (fermentowany sok
z czarnej marchwi — Daucus carota) (Ozdestan i Uren, 2010).
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Tabela 2. Podstawowa charakterystyka chemiczna wybranych kiszonych produktow trady-
cyjnych

Wyréznik Srednia STD V_ (%) Min Max
Kapusta kiszona (n = 22)
pH 3,67 0,24 6,5 3,21 4,24
Kwasowos¢ (g kg™ 11,49 2,72 23,7 4,05 15,62
Kwas mlekowy (g kg™ 10,56 2,56 24,2 3,89 14,84
Kwas octowy (g kg™ 0,62 0,27 43,5 oM 1,05
Azot aminowy (mg kg™ 488,6 1451 29,7 2454 779
NaCl (g kg™ 15,85 5,34 337 5,03 26,07
Ogorki kiszone (n =22)
pH 3,80 0,09 24 3,62 3,98
Kwasowos¢ (g kg™ 6,61 1,60 24,2 3,95 9,82
Kwas mlekowy (g kg™ 6,61 1,60 24,2 3,95 9,82
Kwas octowy (g kg™ nw - - - -
Azot aminowy (mg kg™ 230,8 55,3 24,0 105,7 349,5
NaCl (g kg™ 25,63 4,57 17,8 15,94 3773
Zurek (n=22)
pH 3,40 0,21 6,2 3,10 4,01
Kwasowos¢ (g L™) 1,26 3,57 31,7 6,17 19,26
Kwas mlekowy (g L™ 9,72 3,41 35/ 3,57 17,44
Kwas octowy (g L™ 1,03 0,99 96,1 nw 4,46
Azot aminowy (mg L™ 315,2 136,3 43,2 146,6 579,6
NaCl (g L™ 3,39 5,55 163,7 nw 18,62
Barszcz czerwony (n = 22)

pH 3,69 0,28 76 317 4,24
Kwasowos¢ (g L) 6,35 1,78 28,0 2,43 9,77
Kwas mlekowy (g L) 5,31 1,57 29,6 1,71 779
Kwas octowy (g L™ 0,69 0,48 69,6 nw 2,25
NaCl (g L™ 3,82 2,86 74,9 0,18 10,20

nw — nie wykryto, STD — odchylenie standardowe, V_ — wspétczynnik zmiennosci, Min / Max — wartos¢
minimalna / maksymalna
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Cechg charakterystyczng produktéw uzyskiwanych na drodze fermentacji mle-
kowej jest zwiekszona kwasowos¢. Byta ona prawie 2-krotnie wieksza dla zurkéw
i kapusty kiszonej niz w przypadku barszczy czerwonych i ogérkéw. Sposréd 22 ba-
danych prob ogdrkéw tylko 8 spetniato norme (PN-A-77701:1997P), ktéra wymaga,
aby produkty te mialy powyzej 7 g kg~! kwaséw w przeliczeniu na kwas mlekowy.
Znacznie lepiej pod tym wzgledem wygladato spetlnienie wymogéw Polskiej Normy
PN-A-77700:2006P w przypadku kapusty, ktérej kwasowos¢ powinna wynosi¢ od
10 do 15 g kg™!. Wiekszg kwasowos¢ (18,9 g kg™!) stwierdzono w kapuscie kiszonej
wyprodukowanej w Indiach (Ghosh, 2021). Poréwnanie omawianego wyr6znika dla
zurkéw i barszezy czerwonych z wymaganiami normatywnymi jest niemozliwe ze
wzgledu na brak norm w tym zakresie. Jednak jego wartosci nie odbiegajg znaczgco
od 11-12 gkg'iokoto 5 gkg!, jakie Nicolau i Gostin (2015) podajg jako typowe dla
zurkéw i barszezy pochodzacych z krajéw Europy Srodkowo-Wschodniej. W dostep-
nej literaturze przedmiotu kwasowos$ci podobne do barszczy oznaczano w tureckim
shalgamie (5,3-10,3 g kwasu mlekowego kg™!), produkcie przypominajgcym cecha-
mi organoleptycznymi barszcz czerwony (Ozdestan i Uren, 2010). W barszczach
uwage zwraca jednak dos¢ duzy wzgledny udzial kwasu octowego w kwasowosci
ogolnej, ktory stwierdzono w okoto 30% badanych obiektéw. Moze to Swiadczy¢
o podejmowaniu przez producentéw prob zafatszowania barszczy majgcych na celu
przedtuzenie ich trwalosci.

Na poziom azotu aminowego w produktach spozywczych majg wptyw sktad su-
rowcowy i zachodzgce w nich procesy proteolityczne pochodzenia egzo- i endogen-
nego. Uwalniane z biatek peptydy i aminokwasy mogg by¢ prekursorami szeregu
zwigzkow istotnych dla cech smakowo-zapachowych oraz waznych ze wzgledu na
bezpieczenistwo wyrob6éw. Najmniejsze Srednie stezenie azotu aminowego stwier-
dzono w ogorkach, natomiast w zurku byto ono 1,5 raza, a w kapuscie okoto 2 razy
wieksze. W badanych produktach zmienno$¢ stezenia N-NH, byta $rednio na po-
ziomie 32%. Oznaczen tej formy azotu nie wykonano w przypadku barszczy czerwo-
nych, gdyz ich barwa uniemozliwiata prawidtowg detekcje sygnatu w zastosowanej
metodzie kolorymetrycznej.

S6l dodana w odpowiedniej ilo$ci do produktu kwaszonego hamuje rozwdj nie-
pozadanych drobnoustrojéw i pozytywnie wptywa na liczebnos¢ bakterii fermen-
tacji mlekowej. W przeprowadzonych badaniach najwieksze srednie stezenie NaCl
odnotowano w ogdrkach i kapuscie kiszonej. W czterech z analizowanych préb ogor-
kow przekroczony zostal dopuszczalny przez Polskg Norme (PN-A-77701:1997P)
poziom soli (3%). Z kolei w czterech probach kapusty stezenie NaCl byto nizsze od
wymagan normy PN-A-77700:2006P, wedtug ktorej powinno ono wynosic¢ od 1,2 do
2,5%. Znacznie wieksze zréznicowanie stezenia chlorku sodu wystgpito w zurkach
(V, = 163%) oraz w barszczach czerwonych (V, = 75%), co bez watpienia jest zwig-
zane z tradycyjnym sposobem ich wytwarzania oraz indywidualnym podejsciem
producentéw do stosowania soli w zywnosci.
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3.3. Zawarto$¢ amin biogennych

Informacje o zawartosci amin biogennych zamieszczono w tabeli 3. Sposrdéd dzie-
wieciu oznaczanych amin we wszystkich prébach kapusty (n = 22) wykryto 5: PUT,
CD, HIS, TYR i AGM. W pozostatych produktach we wszystkich prébach znaleziono
po 3. W ogoérkach (n = 22) byty to: PUT, CD i TYR, w Zurku (n = 22): PUT, HIS i TYR,
a w barszczu czerwonym (n = 22): PUT, TRP i TYR. Takze tureccy autorzy (Ozde-
stan i Uren, 2010) we wszystkich prébkach shalgaméw zakupionych na tamtejszym
rynku stwierdzili obecno$¢ histaminy, putrescyny, kadaweryny i tyraminy, podczas
gdy w grupie 121 kiszonych kapust jedyng aming obecng w kazdej préobce byta pu-
trescyna (Kalac i in., 1999).

Tabela 3. Zawarto$¢ amin biogennych (mg kg™) w wybranych kiszonych produktach trady-

cyjnych

Amina Srednia STD Min Max
Kapusta kiszona (n = 22)
Histamina 44,21 29,96 76 98,5
Putrescyna 371,86 196,57 251 7181
Kadaweryna 4313 37,48 4,4 124,09
Tyramina 75,83 3774 15,6 1401
Spermidyna 7,90 464 nw 16,22
Tryptamina 13,54 8,74 nw 38,32
Fenyloetyloamina 122 4,45 nw 17,6
Agmatyna 108,77 48,31 44,0 2204
Suma amin 672,45 294,36 164,4 1162,6
Ogorki kiszone (n = 22)

Histamina 18,83 15,99 nw 42,5
Putrescyna 204,34 126,04 8,6 562,5
Kadaweryna 35,49 28,87 1,5 118,7
Tyramina 50,83 21,72 5,7 86,8
Spermidyna 8,05 3,34 nw 13,7
Tryptamina 713 475 nw 17,5
Fenyloetyloamina 2,81 1,58 nw 6,2
Agmatyna 5,77 7,01 nw 30,0
Suma amin 333,25 148,71 n3 628,9
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Tabela 3. cd.
Amina Srednia STD Min Max
Zurek (n=22)
Histamina 25,78 19,86 33 78,7
Putrescyna 107,50 86,34 5,8 385,1
Kadaweryna 21,78 2743 nw 13,7
Tyramina 42,60 33,63 6,2 145,0
Spermidyna 10,52 28,51 nw 137,5
Tryptamina 16,55 14,24 nw 51,2
Fenyloetyloamina 6,54 16,22 nw 775
Spermina 2,60 3,79 nw 12,5
Agmatyna 0,16 0,39 nw 1,2
Suma amin 234,03 163,66 39,0 807,3
Barszcz czerwony (n = 22)

Histamina 2,91 1,86 nw 72
Putrescyna 54,96 40,74 51 156,38
Kadaweryna 1,95 1,85 nw 712
Tyramina 8,83 6,89 11 29,2
Spermidyna 2,02 1,50 nw 75
Tryptamina 4,68 2,95 0,8 1,2
Fenyloetyloamina 115 1,99 nw 8,04
Spermina 2,01 3,47 nw 151
Agmatyna 32,08 52,22 nw 182,2
Suma amin 110,60 66,07 34,7 293,6

nw — nie wykryto, STD — odchylenie standardowe, Min / Max — wartos¢ minimalna / maksymalna

W badaniach wtasnych wykazano, Zze Srednia zawarto$¢ histaminy w kapu-
Scie, ogdrkach i zurku nie przekroczyta poziomu 50 mg kg™, a jej Srednie stezenie
w barszczu byto jeszcze o rzad wielkoSci mniejsze. Zaledwie 13% préb kapusty ki-
szonej i zurku zawierato wiecej niz 50 mg kg! tej aminy. Zaktadajgc typowa kon-
sumpcje analizowanych produktéw w racjach pokarmowych, mozna stwierdzi¢, ze
nie ma niebezpieczenstwa przekroczenia spozycia wraz z nimi histaminy w ilosci
wiekszej niz 50 mg/osobe/positek, ktéra uznawana jest przez Europejski Urzad ds.
Bezpieczenistwa Zywnosci EFSA (2011) za niemajgcg szkodliwego wptywu na zdro-
wych ludzi. Jednakze u oséb z nietolerancjg histaminy nawet matle jej ilosSci moga
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wywotaé powazne problemy zdrowotne i tylko ksztattujgcy sie ponizej wykrywal-
nego uznanymi metodami poziom tej aminy w spozywanej przez nich zywnosci
moze by¢ uwazany za bezpieczny (EFSA, 2011).

Stezenie histaminy w swiezych, nieprzetworzonych warzywach jest niewielkie
lub wrecz ponizej progu wykrywalnosci metody. W badaniach swiezych ogorkéw,
kapusty czy tez burakéw nie stwierdzono obecnosci tej aminy (Moret i in., 2005),
jednak juz w piklach jej stezenie wynosito od 26,7 do 44,7 mg kg! (Ekici i Cogkun,
2004). Réwniez w fermentowanym soku z czarnej marchwi (shalgam) wykryto obec-
no$¢ histaminy (Ozdestan i Uren, 2010).

Badania autoréw czeskich (Kala¢ i in., 2000a; Kala¢ i in., 2000b; Spicka i in.,
2002) wykazaty, ze w przechowywanej kapuscie kiszonej poddanej fermentacji
spontanicznej stezenie histaminy jest na bezpiecznym poziomie dla zdrowych kon-
sumentéw, a nawet niekiedy lezy ono ponizej progu wykrywalnosci. Z kolei Haldsz
iin. (1999), analizujgc wptyw sposobu prowadzenia fermentacji na zawarto$¢ ami-
ny, wykazali, Ze koncentracja HIS jest 10-krotnie mniejsza w kapuscie przechowy-
wanej 71 dni i zaszczepionej L. plantarum DSM 20174 niz w poddawanej fermenta-
cji spontanicznej. Podobnie Rabie i in. (2011) wykryli 239 mg kg™! histaminy po 45
dniach przechowywania w kapuscie niezaszczepionej, podczas gdy dodatek Lacto-
bacillus plantarum, curvatus i casei zapobiegat powstawaniu tej aminy.

Obecnos$¢ putrescyny i kadaweryny wzmaga toksyczno$é histaminy poprzez
hamowanie aktywnosci enzyméw detoksykujgcych jg w organizmie (Chu i Bjelda-
nes, 1981), dlatego nawet niewielkie ich stezenia w produkcie mogg przy srednim
poziomie histaminy przyczynia¢ sie do probleméw zdrowotnych. W przeprowadzo-
nych badaniach w kapuscie kiszonej z regionu Matopolski §rednia zawarto$¢ putre-
scyny wynosita okoto 372 mg kg™! i byta odpowiednio 1,8, 3,5 i 6,8 razy wieksza niz
w ogoérkach, zurku i barszczu czerwonym. Natomiast Srednie stezenie kadawery-
ny w przypadku kapusty, ogérkéw oraz zurku byto znacznie nizsze niz putrescyny.
W barszczu zawarto$¢ tej aminy wynosita Srednio tylko okoto 2 mg kg™!. Rowniez
wyniki uzyskane przez innych autoréw wskazujg na to, ze putrescyna wystepuje
w znacznej ilo$ci w kapuscie kwaszonej i shalgamie (Kalac i in., 2000b; Rabie i in.,
2011; Ozdestan i Uren, 2010), ale prowadzenie fermentacji z L. plantarum daje pro-
dukt o znaczgco obnizonej zawarto$ci tej aminy nawet w przechowywanej kapuscie
kwaszonej, nie wpltywa natomiast na stezenie kadaweryny (Haldsz i in., 1999).

Srednie stezenie tyraminy w barszczu czerwonym byto odpowiednio okoto 8,6-,
5,8- i 4,8-krotnie nizsze niz w kapuscie, ogorkach i zurku, ktére miedzy sobg nie
réznity sie przecietng jej zawartos$cig o wiecej niz 33 mg kg!. Podobnie w shalgamie
wykryto niewielkg $rednig ilo$¢ tyraminy réwng zaledwie 15,1 mg kg™ (Ozdestan
i Uren, 2010). Stezenie tej aminy w zadnym z badanych w niniejszej pracy produk-
téw tradycyjnych nie byto wyzsze od 600 mg kg™!, czyli poziomu, ktéry mozna uznac
za bezpieczny dla zdrowych konsumentéw (EFSA, 2011). Jednak inne badania po-
kazujg, ze poziom ten byl niekiedy przekraczany. Na przyktad czescy autorzy w ka-
puscie kiszonej stwierdzili stezenie TYR réwne az 951 mg kg™! (Kalac i in., 1999).
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W ich badaniach przeprowadzonych na grupie 87 produktéw fermentowanych az
w 35% przypadkow stezenie ustalone przez Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci (EFSA) jako bezpieczne zostato przekroczone. Organizacja ta podaje, ze
u 0s6b przyjmujgcych leki MAOI 3. generacji stezenie tyraminy wynoszgce zaled-
wie 50 mg kg™! moze wywiera¢ szkodliwy efekt na zdrowie (EFSA, 2011).

Z badan wilasnych wynika, ze udzial pozostatych amin biogennych (SP, TRP,
PHE i AGM) w sumarycznym stezeniu tej grupy zwigzkéw w badanych produktach
byt niewielki i stanowil 20, 7 oraz 15% odpowiednio w kapuscie, ogérkach oraz
zurkach; nieco wiekszy (37%) byt w barszczach, ktére zawieraty stosunkowo duzo
agmatyny. Na uwage zastuguje takze znaczna jej zawarto$¢ w kapuscie kiszonej.
Doniesienia literaturowe na temat stezen powyzszych amin biogennych w produk-
tach powstajagcych w wyniku fermentacji mlekowej nie zawsze sg jednoznaczne.
W 20 shalgamach z rynku tureckiego réwniez stwierdzono niewielkie ilo$ci SP, TRP,
PHE, AGM (Ozdestan i Uren, 2010). Kalac i inni (2000a i 2000b) w przechowywanej
kapuscie zaréwno poddawanej fermentacji spontanicznej, jak i szczepionej bakte-
riami kwasu mlekowego wykryli niski udziat sperminy, spermidyny i tryptaminy.
Ale ci sami autorzy, badajgc 121 prob kapusty kiszonej dostepnej na rynku czeskim,
odnotowali $rednie stezenie tryptaminy na poziomie 51, a spermidyny 82 mg kg™!
(Kalac i in., 1999). Z kolei Halasz i inni (1999), oznaczajgc aminy biogenne w ka-
puscie kiszonej otrzymanej przy wykorzystaniu fermentacji spontanicznej po
71 dniach przechowywania, wykryli spermidyne w ilosci okoto 150 mg kg™!. W ba-
daniach Penas i innych (2010) poziom SPD w kapuscie zaszczepionej Lactobacil-
lus plantarum oraz Leuconostoc mesenteroides byt wysoki, co wiecej, amina ta miata
najwyzsze stezenie ze wszystkich oznaczanych.

Wsréd badanych matopolskich produktéw fermentowanych najwiekszg suma-
ryczng zawarto$¢ amin stwierdzono w kapuscie kiszonej, podczas gdy 2-, 3- i 6-krot-
nie mniej byto ich w ogérkach, zurku i barszczu czerwonym. Poszczegdlne produkty
charakteryzowaly sie duzym zréznicowaniem sumarycznej zawartosci amin bio-
gennych, czego wyrazem sg wspo6tczynniki zmiennosci V, = 44, 44, 60 i 70% odpo-
wiednio dla kapusty, ogoérkéw, zurkow oraz barszczy. Najnizsza Srednia sumaryczna
zawarto$¢ amin biogennych stwierdzona zostata w barszczu czerwonym. Byta ona
i tak wyzsza od ilosci 70,2 mg L' otrzymanej przez Ozdestana i Urena (2010) dla
shalgaméw. Na rezultaty uzyskane w tej cze$ci badan bez watpienia, oprécz rodza-
ju surowca, miat réwniez wptyw rodzaj mikroflory biorgcej udziat w fermentacji.
Badania kapusty kiszonej przeprowadzone przez Rabie i innych (2011) wykazaty,
ze w produkcie fermentowanym metodg spontaniczng suma zawartosci amin po
45 dniach przechowywania byta okoto 10 razy wieksza niz w kapuscie zaszczepio-
nej L. curvatus czy L. casei. Stwierdzono tez, ze przy wykorzystaniu do fermentacji
szczepu L. plantarum sumaryczne stezenie amin w kapuscie kiszonej byto wieksze
niz w obecnosci szczepu Leuconostoc mesenteroides (Penas i in., 2010).
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3.4. Mikroflora produktéw fermentowanych

Powstawanie produktow kiszonych ze swej natury zwigzane jest z aktywnos$cig
drobnoustrojow. Jednak oprdcz bakterii kwasu mlekowego na jako$¢ i bezpie-
czenstwo takich wyrobdéw istotny wplyw wywierajg najczesciej jeszcze inne ro-
dzaje mikroflory. Analizowane grupy produktéw z regionu Matopolski poddano
wiec podstawowym badaniom mikrobiologicznym (tab. 4), ktére potwierdzity,
ze w 0golnej liczbie bakterii (OLB) w nich zawartych wazny udziat majg bakterie
kwasu mlekowego (LAB). Najwiecej Srednio byto ich w barszczach czerwonych
i zurkach, a najmniej w kapuscie i ogérkach kiszonych. W tych ostatnich znale-
ziono takze mniej drozdzy niz w pozostatych produktach. Z kolei plesnie wykryto
w ponad 50% zurkow i barszczy, a tylko w nielicznych prébach kapusty i ogorkow
kiszonych. W Zadnej nie stwierdzono obecnosci bakterii z rodziny Enterobacte-
riaceae. Charakterystyczne jest tez to, ze w przypadku kazdego produktu istniejg
bardzo duze zréznicowania w$réd indywidualnych obiektéw pod wzgledem liczby
drobnoustrojéw. Swiadczg o tym wysokie wartosci rozstepéw miedzy wartos$ciami
maksymalnymi a minimalnymi.

Wyniki uzyskane w tej pracy dla bakterii kwasu mlekowego sg na ogét zgodne
lub nieco nizsze niz obserwacje innych autoréw. Penas i inni (2010) wykryli bakte-
rie kwasu mlekowego w kapuscie kiszonej na poziomie okoto 8 log jtk g. Z kolei
w badanych przez Fleminga i innych (1995) ogérkach kiszonych liczebnos¢ tych
drobnoustrojéw wynosita okoto 7 log jtk g1, zas wedtug Walkowiak-Tomczak i Zie-
linskiej (2006) w barszczu czerwonym jest ich okoto 9 log jtk g~!. Jedynie Kozlinskis
i inni (2008) wykazali, Ze w otrzymanym po 72-godzinnej fermentacji zakwasie
do produkcji chleba zytniego bakterie kwasu mlekowego wystepuja w ilo$ci okoto
6 log jtk g'!, a wiec mniejszej niz w zurku. Srednia liczebno$é¢ drozdzy w kapu-
Scie byta wieksza od wynikow dokumentowanych przez Penas i innych (2010) oraz
Viander i innych (2003). Mozna przypuszczac, ze ich rozwdj w poszczegdlnych
obiektach mégt mie¢ zwigzek z zahamowaniem wzrostu bakterii kwasu mlekowe-
go (Elkner, 2003). Drozdze byly takze obecne w ogoérkach kiszonych (ok. 2 log jtk
g1, w zytnim zakwasie do wytwarzania chleba (ok. 5 log jtk g!) oraz barszczach
czerwonych (1,0-1,4 log jtk g!), co wskazali odpowiednio badacze amerykanscy
(Fleming i in., 1995), totewscy (Kozlinskis i in., 2008) oraz polscy (Walkowiak-
-Tomczak i Zielinska, 2006).

Zaobserwowane w niniejszej pracy niskie liczebnosci drobnoustrojéw wyrazo-
ne jako wartos$ci minimalne w tabeli 4 mogg by¢ spowodowane stosowaniem przez
niektérych producentéw operacji pasteryzacji lub dodawaniem konserwantéw che-
micznych do wytwarzanych przez nich kiszonek. Nie bez znaczenia moze by¢ row-
niez duzy dodatek soli.
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Tabela 4. Liczebno$¢ drobnoustrojow (log jtk g™) w wybranych kiszonych produktach tradycyj-
nych z regionu Matopolski

Rodzaj drobnoustrojéw Srednia | STD | Min Max
Kapusta kiszona (n = 22)
OLB 6,4 1,9 2,7 8
LAB 5,9 2,0 2,0 75
Drozdze 45 1,8 2,0 73
Plesnie 1,5 0,9 no 2,4
Ogorki kiszone (n = 22)
OLB 6,7 1,5 2,5 72
LAB 6,1 1,4 2,7 6,5
Drozdze 2,8 1,6 1,0 5,5
Plesnie 1,6 0,6 no 2]
Zurek (n=22)
OLB 8 0,9 59 8,9
LAB 77 0,7 58 8,2
Drozdze 6,0 1,8 2,0 6,9
Plesnie 2,0 0,5 no 2,7
Barszcz czerwony (n = 22)

OLB 77 1,1 6,1 8,5
LAB 76 0,8 6,1 8,4
Drozdze 51 1,6 1,0 6,7
Plesnie 2,2 0,6 no 31

no — nieobecne, STD — odchylenie standardowe, Min / Max — warto$¢ minimalna / maksymalna

3.5. Charakterystyka matopolskich produktéw fermentowanych
przy wykorzystaniu analizy sktadowych gtéwnych

Analiza sktadowych gtéwnych (PCA) jest uzyteczng metodg statystyczng do cha-
rakteryzowania produktéow spozywczych (Stanisz, 2007). Jej graficzng prezentacje
stanowig wykresy wspétrzednych czynnikowych dla przypadkéw i dla zmiennych.
Istnieje prawidlowos¢, ze obiekty usytuowane na wykresie wspétrzednych
czynnikowych przypadkéw w okreslonym kierunku wzgledem poczgtku ukladu
wspoétrzednych majg wysokie wartosci tych zmiennych obserwowalnych, ktére
umiejscowione sg w tym witasnie kierunku na wykresie wspotrzednych czynnikowych
zmiennych. Ponadto obiekty bedace blisko siebie na wykresie wspétrzednych
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przypadkéw majg podobng charakterystyke, a zmienne obserwowalne usytuowane
blisko siebie na wykresie wspoétrzednych czynnikowych zmiennych sg skorelowane
dodatnio, podczas gdy lezace po przeciwnych stronach wzgledem $rodka uktadu
wspoétrzednych wykazujg korelacje ujemng. Im blizej zmienna lezy kota jednostko-
wego, tym lepiej jest ona reprezentowana na wykresie.

351LPCA kapusta kiszona

Do przeprowadzenia analizy sktadowych gltéwnych dla kapusty kiszonej postu-
zono sie 8 zmiennymi obserwowalnymi. Byly to pH, kwasowo$¢, zawarto$¢ azotu
aminowego (N-NH,) oraz chlorku sodu (NaCl), ogélna ocena sensoryczna, liczba
bakterii kwasu mlekowego (LAB), praca przecinania standardowej prébki kapusty
(Praca) oraz sumaryczne stezenie amin biogennych (Suma amin). Przeprowadzona
analiza wykazatla, ze pierwsze dwie sktadowe (PC1 i PC2) odpowiadajgce najwiek-
szym wartosciom wtasnym wyjasniajg odpowiednio 28,8 i 26,7% ogo6tu wariancji,
co razem stanowi 55,5%. Zmienne obserwowalne jak pH, kwasowo$¢, wynik oceny
sensorycznej i liczebno$¢ bakterii kwasu mlekowego (LAB) majg najwieksze tadun-
ki czynnikowe z pierwszg sktadowg (PC1), co oznacza, ze jest ona dobrg ich repre-
zentacjg. Z kolei zawarto$¢ azotu aminowego, stezenie chlorku sodu (NaCl), suma
amin oraz praca przecinania kapusty majg relatywnie wysokie tadunki ze sktadowg
drugg (PC2).

Na wykresie wspotrzednych czynnikowych zmiennych PC1 i PC2 (ryc. 3a) widad,
ze wszystkie zmienne obserwowalne majg do$¢ dtugie wektory, co oznacza, ze ich
udziat w wartos$ciach pierwszych dwdch sktadowych jest znaczacy. Fakt, iz wektor
pH lezy po przeciwnej stronie uktadu niz wektory kwasowosci, LAB i og6lnej oceny
sensorycznej, Swiadczy o tym, ze pH jest skorelowane ujemnie z tymi zmiennymi.
Z kolei bliskie potozenie par ocena sensoryczna i LAB, suma amin i azot aminowy
oraz praca i NaCl dowodzi, ze zmienne w tych parach sg pozytywnie skorelowane.
Na omawianym wykresie uwage zwraca bliskie prostopadtemu potozenie wektora
sumy amin i N-NH, wzgledem LAB i oceny sensorycznej oraz kwasowosci wzgle-
dem pracy i stezenia NaCl, co jest odzwierciedleniem braku korelacji miedzy tymi
zmiennymi.

Z wykresu wspotrzednych czynnikowych przypadkéw (ryc. 3b) na ptaszczyznie
PC1 i PC2 wynika, ze poszczegdlne obiekty mieszczg sie we wszystkich ¢wiartkach
wokoét srodka uktadu wspotrzednych i niektére z nich sg w znaczgcym oddaleniu
od siebie. Swiadczy to o duzej réznorodnosci ich whasciwosci. Sg jednak takze pro-
dukty wykazujgce bardzo duze podobienistwo, dotyczy to np. prébek 12 i 14. Poréw-
nanie polozenia punktéw na omawianym wykresie z umiejscowieniem zmiennych
obserwowalnych na wykresie wspotrzednych czynnikowych zmiennych (ryc. 3a)
pozwala zorientowac sie, ktére cechy dominujg w poszczegdlnych obiektach. I tak
na przyktad préby 1, 3, 5, 10 i 18 zawierajg wiecej chlorku sodu niz pozostate i wy-
magajg wiekszej pracy do ich przeciecia.

-205-



Magdalena Rzepka, Krzysztof Suréwka

a) b)
3
1,0
/ s;NH2 graca \ 2 z ; @ 1 §
05 Suma ' i 1’7‘_0 ° i®
o 1 18
2 o 2
S Kwa’s,gysz E 14'1 .
Q ©
:’ o0 LAB .-=o 50 oy &
o |\ "o 3] e 9 1 2
o ®ocena sensorycina & 3. s
-0,5
22 3 i
) 5
i
-1,0 3
-1,0 -0,5 0,0 0,5 1,0 -4 -3 -2 - 0 1 2 3 4 5
PC1:28,79% PC1:28,79%

Ryc. 3. Wykresy na ptaszczyznie PC1i PC2 wspétrzednych czynnikowych zmiennych (a) i przypadkéw
(b) dla kapusty kiszonej

352.PCA ogérki kiszone

Charakteryzujgcogérkikiszone do celéwPCA,wybrano 9reprezentatywnych zmien-
nych obserwowalnych, tj.: pH, kwasowos¢, zawarto$¢ azotu aminowego (N-NH,)
oraz chlorku sodu (NaCl), ogblng ocene sensoryczng, liczbe bakterii kwasu mle-
kowego (LAB), prace przecinania standardowej probki (Praca) oraz sumaryczne
stezenie amin biogennych (Suma amin), a takze zujno$¢. Sposrdéd sktadowych
gtéwnych zgodnie z kryterium Kaisera wybrano trzy pierwsze PC, ktore pozwalajg
wyjasni¢ sumarycznie 65,41% catkowitej zmiennosci préby. Ladunki czynnikowe
dla tych trzech sktadowych wskazujg, ze PC1 koreluje z kwasowoscig, liczbg bak-
terii kwasu mlekowego oraz parametrami tekstury, zujnoscig i pracg przecinania.
Zmienne pH, stezenie azotu aminowego oraz ocena sensoryczna majg najwyzsze
tadunki czynnikowe z drugg sktadowg (PC2). Natomiast ostatnia wybrana do ana-
lizy sktadowa (PC3) najlepiej reprezentowata stezenie chlorku sodu i sumaryczng
zawartos¢ amin.

Wyznaczone tadunki czynnikowe zmiennych dla gtéwnych sktadowych PC1
i PC2 zobrazowano na ryc. 4a. Bliskie potozenie wektoréw zmiennych N-NH, i kwa-
sowosci, a takze pracy przecinania i zujnosci oraz oceny sensorycznej ma zwigzek
z dobrym skorelowaniem tych zmiennych. Prostopadto$¢ wektoréw N-NH, i pracy
przecinania oraz kwasowos$ci z oceng sensoryczng wskazuje na brak ich korelacji.
Na wykresie zwraca rdwniez uwage naprzeciwlegle potozenie wektora pH wzgle-
dem kwasowosci i N-NH, $wiadczgce o ujemnym skorelowaniu tych zmiennych.

Wykres wspotrzednych czynnikowych przypadkéw na plaszczyznie sktadowych
gtéwnych PC1 i PC2 obrazuje bardzo duze zr6znicowanie cech badanych produktow
(ryc. 4b). Przypadki 1, 3, 5, 7 i 17 charakteryzowaly sie wysokg liczebnoscig LAB.
Grupa o numerach 4, 6, 20 miata relatywnie wysokie pH oraz niskg kwasowos¢.

- 206 -



Jakosc i bezpieczeristwo wybranych kiszonych produktow tradycyjnych z regionu Matopolski

a) b)
4 0O
8
\ 3
2 21
2 ° $
Sy L %o gy v
9 LAB i “ 18 4 $d
o == o 0 * 16
N ~ 19 1 |6 e,
S ‘ & OSSN
8) S - 20
a ) a 130010 o4
Ocena sengoryczna _3
-1,0 4 02
-1,0 -0,5 0,0 0,5 1,0 -5 -4 -3 -2 4 0 1 2 3 4
PC1:25,84% PC1: 25,84%

Ryc. 4. Wykresy na ptaszczyznie PC1i PC2 wspotrzednych czynnikowych zmiennych (a) i przypadkéw
(b) dla ogérkéw kiszonych

Natomiast duzg kwasowo$¢ i wysokie stezenie azotu aminowego stwierdzono dla
przypadkéw 15, 18, 21 i 22. Grupa ogdérkéw oznaczonych numerami 10, 11, 131 19
charakteryzowata sie najwiekszg jedrnoscig (duza zujnos¢ i praca przecinania) oraz
uzyskata wysoka ocene sensoryczna.

3.53.PCA zurek

Do analizy sktadowych gtéwnych w przypadku zurku wykorzystano siedem zmien-
nych obserwowalnych: pH, kwasowo$¢, zawarto$¢ azotu aminowego (N-NH,)
i chlorku sodu (NaCl), og6lng ocene sensoryczng, liczbe bakterii kwasu mlekowego
(LAB) oraz sumaryczne stezenie amin biogennych (Suma amin). Z przeprowadzo-
nej analizy wynika, ze pierwsze dwie sktadowe (PC1 i PC2) wyjasniajg razem 60,15%
og6tu wariancji. Pierwsza sktadowa gtéwna PC1 obejmuje zmienne o najwiekszych
dla niej tadunkach czynnikowych, czyli pH, zawartos¢ chlorku sodu, stezenie azotu
aminowego oraz sumaryczng zawarto$¢ amin biogennych. Natomiast relatywnie
wysokie tadunki z drugg sktadowg (PC2) majg kwasowo$¢, wynik ogdlnej oceny
sensorycznej oraz liczebno$¢ bakterii kwasu mlekowego.

Na ryc. 5a przedstawiajgcej wspétrzedne czynnikowe zmiennych mozna za-
obserwowa¢ bliskie wzajemne potozenie par wektoréw LAB i kwasowosci oraz
sumy amin i stezenia N-NH,, $wiadczgce o ich dobrej korelacji. Dtugosci wektoréw
w tych parach wyraznie sie r6znig, co dowodzi mniejszego udzialu LAB i sumy
amin w warto$ciach dwoch pierwszych sktadowych. Z faktu, ze wektory odpo-
wiadajgce dwoém omawianym parom zmiennych sg bliskie kgta prostego, wyni-
ka, iz nie sg one ze sobg skorelowane. Podobnie nie ma w PCA Zurku zwigzku
pomiedzy ogdlng oceng sensoryczng a pH, ale koreluje ona ujemnie z wiekszoscig
pozostatych zmiennych.
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Podczas interpretacji wykresu wspotrzednych czynnikowych przypadkéw
(ryc. 5b) uwage zwraca znaczne rozproszenie punktéw odpowiadajgcych poszcze-
g6lnym obiektom, Swiadczgce o ich zréznicowaniu pod wzgledem badanych cech.
Pomimo tego mozna jednak wyr6zni¢ grupe zurkéw o numerach 5, 14, 15, 18 i 21
charakteryzujgcych sie wysokg jakoscig sensoryczng i zarazem niskg sumaryczng
zawarto$cig amin biogennych i azotu aminowego. Z kolei grupa zurkéw oznaczo-
nych numerami 11, 12, 13 i 17 cechowata sie wysokg kwasowos$cig oraz znaczng
liczebno$cig bakterii kwasu mlekowego.
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Ryc. 5. Wykresy na ptaszczyznie PC1i PC2 wsp6trzednych czynnikowych zmiennych (a) i przypadkéw
(b) dla zurku

3.54.PCA barszcz czerwony

Do wykonania PCA w przypadku barszczy czerwonych wybrano 8 zmiennych ob-
serwowalnych. Byty to pH, kwasowos$¢, stezenie NaCl, ogélna ocena sensoryczna,
liczebno$¢ bakterii kwasu mlekowego (LAB), suma amin biogennych (Suma amin)
oraz ogolne stezenia barwnikow czerwonych (Cy,,) i zéttych (C,,,). Analiza wyka-
zala, ze dwie pierwsze skltadowe spelniajgce kryterium Kaisera wyjasniajg 56,37%
catkowitej zmiennosci. Sktadowa PC1 najwyzsze tadunki czynnikowe wykazywata
dla stezenia NaCl, oceny sensorycznej, sumarycznego stezenia amin oraz stezenia
barwnikéw betalainowych. Z kolei PC2 skorelowana byta z pH, kwasowoscig, liczeb-
noscig LAB oraz stezeniem wulgaksantyn.

Na wykresie wspotrzednych czynnikowych zmiennych PC1 i PC2 (ryc. 6a) blisko
siebie potozone sg wektory ogdlnej oceny sensorycznej, stezenia barwnikéw beta-
lainowych i zawartos$ci NaCl, zatem zmienne te sg pozytywnie skorelowane. Dobrze
korelowaty ze sobg takze pary pH i LAB oraz kwasowos¢ z C,, .. Prostopadtos¢ wek-
toréw C_ ..z C, . dowodzi braku zwigzku pomiedzy zawartoscig barwnikéw czerwo-

'wulg bet
nych i z6ttych w badanych barszczach. Znamienny jest tez brak korelacji pomiedzy
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0g06lng oceng sensoryczng oraz kwasowoscig. Zmienne sktadowe wykazujgce naj-
wyzsze tadunki czynnikowe z PC2, a mianowicie pH oraz LAB, ujemnie korelowaty
z C,, 1 kwasowoscig.

Analizujgc wykres wspétrzednych czynnikowych przypadkéw na plaszczyznie
PC1 i PC2 (ryc. 6b), mozna zauwazy¢, ze poszczegblne badane obiekty rozproszo-
ne sg we wszystkich é¢wiartkach uktadu wspoétrzednych. Réznorodnos¢ jakosciowa
barszczy jest zatem duza. Pomimo to wyrézni¢ mozna grupy produktéw o podob-
nych cechach jakosciowych, jak 3, 4, 17 czy 2, 20 lub 12, 21. Na przyktad wysoka
oceng sensoryczng i duzym stezeniem betalain charakteryzowaty sie barszcze 3,4, 5
i 14.Z kolei przypadki 9, 11 i 13 zawieraly najmniej chlorku sodu i miaty stabg barwe.
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Ryc. 6. Wykresy na ptaszczyznie PC1i PC2 wspétrzednych czynnikowych zmiennych (a) i przypadkéw
(b) dla barszczu czerwonego

4. Wnioski

1. Istnieje duze zréznicowanie jako$ci wsrdd dostepnych w handlu produktéw ki-
szonych pochodzgcych z regionu Matopolski, takich jak kapusta, ogérki, zurek
i barszcz czerwony. Pomimo iz charakteryzujg sie zwykle dobrg jakoscig sen-
soryczng, ich cechy smakowo-zapachowe oceniane byty na ogét nizej od pozo-
stalych wtasciwosci, co ma zwigzek m.in. z tym, ze ich pH i kwasowos¢, a takze
zawartosc¢ soli odbiegajg czesto od wartosci standardowych.

2. Srednia catkowita zawarto$§é amin biogennych w malopolskich kiszonych
produktach roslinnych byta najwieksza w kapuscie (ok. 670 mg kg™!), a na-
stepnie ogoérkach (ok. 330 mg kg!), zurku (ok. 230 mg kg™!) i barszczu
(ok. 110 mg kg™!). Jednak $rednie poziomy histaminy i tyraminy w tych pro-
duktach byty znacznie nizsze i nie przekraczaty odpowiednio 44 i 76 mg kg1,
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przy czym nieliczne najwieksze, jednostkowo wykrywane stezenia tylko okoto
2-krotnie przewyzszaly wartosci sSrednie. W zwigzku z tym produkty te pod
wzgledem zawartosci w nich amin biogennych moga by¢ uznane za bezpieczne
dla zdrowych konsumentéw. Wykazano rowniez, iz nie zawierajg one drobno-
ustrojéw chorobotworczych.

3. Metoda analizy sktadowych gtéwnych (PCA) pozwala na scharakteryzowanie ki-
szonych produktéw pochodzenia roslinnego, takich jak kapusta, ogérki, zurki
i barszcze czerwone, przy pomocy dwdch lub trzech sktadowych gtéwnych, umoz-
liwiajgc jednoczesnie wyodrebnienie grup obiektéw o podobnych wasciwosciach.
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Streszczenie: Nowe kanaty komunikacji i sposoby pozyskiwania informacji do-
starczajg coraz bardziej precyzyjnych danych na temat postrzegania dziedzictwa
kulturowego oraz trendéw w jego ochronie, promowaniu i udostepnianiu. Wielu
uzytkownikéw Internetu poszukuje informacji o szeroko rozumianym dziedzic-
twie kulturowym za posrednictwem wyszukiwarek internetowych i w bazach da-
nych. Celem pracy jest poznanie kontekstu oraz czesto$ci wystepowania frazy
~dziedzictwo kulturowe” w zapytaniach uzytkownikéw wyszukiwarki Google.
Postawiono hipoteze, ze stowa kluczowe powigzane z tematyka dziedzictwa kul-
turowego w jezyku angielskim sg bardziej zréznicowane niz zapytania w jezyku
polskim, co moze wynikac z faktu, ze tym drugim postuguje sie mniejsza liczba
uzytkownikéw wyszukiwarki Google. Frazy kluczowe do badanh wybrano z uwagi
na ich czeste wystepowanie w literaturze branzowej, a takze w dokumentach
strategicznych jednostek administracji publicznej. Badania przeprowadzono za
pomoca wybranych aplikacji internetowych. Zebrano tacznie 3690 stéw kluczo-
wych, sposrod ktorych 1634 byto w jezyku polskim (44,3%), a 2056 w jezyku
angielskim (55,7%). Zaobserwowano, ze liczby pozyskanych stow kluczowych
s podobne w przypadku wszystkich narzedzi uzytych w badaniu, jednak pogte-
biona analiza pokazata, ze istnieja pewne réznice w sposobie dziatania aplika-
cji. Wyrazenie ,dziedzictwo kulturowe” zapisane w jezyku polskim wystepowato
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przewaznie w kontekstach narodowym, regionalnym i lokalnym. W zapytaniach
anglojezycznych pojawiaty sie watki ochrony dziedzictwa kulturowego, kon-
serwacji i przywracania dawnej Swietnosci obiektom zabytkowym, zarzadzania
dziedzictwem kulturowym oraz ekonomicznych wartosci dziedzictwa. Odnoto-
wano réwniez zapytania o dziedzictwo kulturowe $wiata. Badania wykazaty, ze
polskojezyczni uzytkownicy Internetu postugiwali sie podobnymi frazami klu-
czowymi co anglojezyczni.

Stowa kluczowe: analiza stéw kluczowych, analiza tresci, dziedzictwo kulturowe,
cyfrowe dziedzictwo kulturowe, cyfrowe artefakty

1. Wstep

Elementy dziedzictwa kulturowego wywodzg sie ze Srodowiska przyrodniczego lub
stanowig wytwor cztowieka. Dlatego tez dziedzictwo kulturowe jest dzielone na
materialne, niematerialne i przyrodnicze (Munjeri, 2004; Lowenthal, 2005). Termin
ten bywa czesto utozsamiany z materialnymi elementami kultury, takimi jak za-
bytki architektoniczne, dzieta sztuki czy tradycyjne rzemiosto. Jednak w ostatnich
dekadach XX w. jego znaczenie ewoluowalo. Zaczeto go uzywa¢ w miejsce innych
sformutowan, takich jak np. zabytek lub dobro kultury. Ponadto wraz z postepem
technologicznym i spolecznym pojecie dziedzictwa rozszerzyto sie i stato sie bar-
dziej ztozone. Elementy dziedzictwa kulturowego posiadajg unikatowe cechy, kt6-
re sktaniajg dane spotecznosci do ich zachowania i ochrony. Odznaczajg sie takze
zdolno$cig do wywolywania uczu¢ i emocji (Krél i Zdonek, 2022). W konsekwencji
dziedzictwo kulturowe przestato by¢ definiowane tylko na podstawie jego mate-
rialnych atrybutéw. Spowodowato to wyodrebnienie i uznanie za cenne niemate-
rialnego dziedzictwa kulturowego, ktére przez diugi czas byto ignorowane (Vecco,
2010). W ostatnich latach wyrézniono tez nowg kategorie dziedzictwa - cyfrowe
dziedzictwo kulturowe (Thwaites, 2013).

Dziedzictwo jest pojeciem, ktére u wiekszosci ludzi wywotuje pozytywne skoja-
rzenia i ktéremu przypisywane sg pozytywne cechy. Elementy kultury materialnej,
w tym dzieta sztuki, przedmioty codziennego uzytku, obiekty architektury i krajo-
brazu, ale takze kultury niematerialnej, jak utwory taneczne, muzyczne i teatralne,
obrzedy, jezyk i pamieé, s powszechnie uwazane za dobro wspoélne, dzieki ktéremu
wszyscy odnoszg korzysci. Dlatego tez zwykle sadzi sie, ze inwestycje w dziedzic-
two kulturowe i inne formy kultury sg korzystne dla lokalnej gospodarki, nie tylko
pod wzgledem ich konsumpcji, ale takze z uwagi na wzrost zatrudnienia i docho-
déw (Tuan i Navrud, 2008; Bowitz i Ibenholt, 2009).

Badania pokazaly, ze rozwdj spoteczno-gospodarczy powinien postepowac
z poszanowaniem dziedzictwa kulturowego i w oparciu o dorobek poprzednich po-
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kolen (Wiktor-Mach, 2019; Kr6l, 2021). Dziedzictwo kulturowe jest zrédtem wiedzy
na temat praktyk i zwyczajow. Na podstawie zapisoéw historycznych i ustnie przeka-
zywanych tradycji odtwarzane sg m.in. rekodzieto, kulinaria i wydarzenia kultural-
ne. Wszystko to moze stac sie kanwg dla rozwoju spoteczno-gospodarczego i kul-
turowego. Jednak niektére elementy dziedzictwa sg ulotne i bez kompleksowych
dziatan mogg zostaé zapomniane. Ponadto, aby moc uzyskac korzysci ekonomiczne
wynikajgce z ich uzytkowania, niezbedne sg dziatania edukacyjne i przekazywanie
tradycyjnych umiejetnos$ci kolejnym pokoleniom (Ruijgrok, 2006).

Spoteczenstwo wiedzy (ang. knowledge society) charakteryzuje sie intensyw-
nym wykorzystywaniem technologii informacyjno-komunikacyjnych oraz szyb-
kim rozwojem nauki, badan i innowacji. W takim spoteczenstwie wiedza stanowi
zrodto przewagi konkurencyjnej i jest jednoczesnie szeroko dostepna. Jednak by-
cie jego czeScig oznacza tez uznanie i poszanowanie przeszto$ci oraz traktowanie
dziedzictwa kulturowego jako fundamentalnego tta dla zréwnowazonego rozwoju
(Ott i Pozzi, 2011). Technologie informacyjno-komunikacyjne oferujg tatwiejszy
dostep i bardziej kompleksowy obraz artefaktow dziedzictwa kulturowego. Moga
réwniez wzbogacac i ulepszac¢ edukacje na temat dziedzictwa dzieki przyjeciu in-
nowacyjnych metod uczenia sie i nauczania (Addis, 2005). Nowe kanaty komuni-
kacji i sposoby pozyskiwania informacji dostarczajg coraz bardziej precyzyjnych
danych na temat postrzegania dziedzictwa kulturowego oraz trendéw w jego
ochronie, promowaniu i udostepnianiu. Powszechnie wykorzystywane narze-
dzia wyszukiwania oraz media spotecznosciowe mogg stuzy¢ jako zrédto wiedzy
o zmieniajgcych sie trendach, nastrojach i opiniach zwigzanych z dziedzictwem
kulturowym, z perspektywy zaréwno lokalnej, jak i globalnej (Vassiliadis i Bele-
nioti, 2017).

Analiza czestosci, sentymentu oraz kontekstu wystepowania stéw kluczowych
moze dostarczy¢ informacji strategicznych z marketingowego punktu widzenia.
Moze by¢ pomocna w identyfikowaniu opinii i preferencji uzytkownikoéw, co po-
zwala na lepsze dostosowanie tresci do ich potrzeb. Dzieki temu mozna lepiej
zrozumie¢, jakie tematy sg popularne w danym regionie, jakie stowa kluczowe sg
najczesciej wyszukiwane oraz jakie trendy pojawiajg sie w zapytaniach uzytkow-
nikéw. Analiza stéw kluczowych dostarcza réwniez wiedzy o sezonowych trendach
wyszukiwania, utatwiajgc lepsze dostosowywanie np. tresci, oferty produktowej
lub sposobu komunikacji do oczekiwan uzytkownikéw. Ponadto moze by¢ pomoc-
na w podnoszeniu jakosci serwiséw internetowych, m.in. poprzez optymalizacje
doswiadczen podczas wyszukiwania (ang. search experience optimization, SXO),
optymalizacje doswiadczenia uzytkownikéw (ang. user experience, UX) oraz po-
prawe skutecznos$ci dziatan reklamowych w wyszukiwarkach (ang. search engine
marketing, SEM).

Wiele stow kluczowych z tzw. ditugiego ogona wyszukiwania (ang. long-ta-
il keywords) moze by¢ powigzanych z dang tematykg w sposéb nieoczywisty. Ich
analiza oraz redagowanie tresci zgodnie z wnioskami pozwala zwiekszy¢ konwer-
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sje celu. Analizom poddawane sg nie tylko stowa kluczowe wykorzystywane przez
uzytkownikéw wyszukiwarek, ale takze te stosowane przez konsumentéw, zapisa-
ne w dziennikach wyszukiwania pojedynczych serwisow internetowych. Pogtebio-
na analiza stow kluczowych, ktérymi postuguija sie uzytkownicy Internetu, moze
ujawni¢ panujgce tendencje i wskazac nisze rynkowg oraz kierunki dalszych dzia-
tani (Wilson i Pettijohn, 2008).

Wielu uzytkownikéw Internetu poszukuje informacji o szeroko rozumianym
dziedzictwie kulturowym za pos$rednictwem wyszukiwarek internetowych i w ba-
zach danych. Korzystajg takze z aplikacji mobilnych i serwiséw spotecznosciowych,
ktore prezentuja informacje o zabytkach i miejscach zwigzanych z dziedzictwem,
przy czym sposéb poszukiwania rézni sie w zaleznosci od wykorzystywanej techno-
logii, danej kultury i kraju. W niektérych regionach szczegélnie popularne sg lokal-
ne serwisy turystyczne oraz specjalistyczne fora internetowe (Podara i in., 2021).
Nadal jednak najczesSciej uzywa sie w tym celu wyszukiwarek internetowych. Celem
pracy jest poznanie kontekstu oraz czestosci wystepowania dziedzictwa kulturo-
wego w zapytaniach uzytkownikow wyszukiwarki Google, ktérg wybrano z uwagi
na jej globalng popularnosc¢. Postawiono nastepujgce pytania badawcze: 1.) w jakim
kontekscie i jak czesto dziedzictwo kulturowe wystepowato w zapytaniach uzyt-
kownikéw wyszukiwarki Google? 2.) Jak bardzo zréznicowane byty zapytania zwig-
zane z dziedzictwem kulturowym?

Chociaz wyszukiwanie trendéw w tekscie jest dobrze ugruntowanym obszarem
badan, zastosowane tu podejscie rézni sie od innych. Technika badawcza uzyta
w tej pracy przewiduje wykorzystanie narzedzi propozycji stow kluczowych w po-
zyskiwaniu informacji na temat kontekstu i czesto$ci wystepowania dziedzictwa
kulturowego w zapytaniach uzytkownikéw Internetu. Ponadto zbadano stosunko-
wo nietypowy obszar zwigzany z dziedzictwem kulturowym, ktére kojarzone jest
najczesciej z elementami materialnymi (Krél i in., 2022). Badania te przetamujg
tendencje do postrzegania dziedzictwa kulturowego jedynie przez pryzmat zabyt-
kow architektury, przydroznych kapliczek i budowli sakralnych czy tez elementéw
dziedzictwa przyrodniczego i pozwalajg spojrze¢ na nie oczami uzytkownikéw wy-
szukiwarek internetowych i w kontekscie cyfrowego dziedzictwa kulturowego (Krol
i Hernik, 2022).

Postawiono hipoteze, Ze stowa kluczowe powigzane z tematykg dziedzictwa
kulturowego w jezyku angielskim sg bardziej zréznicowane niz zapytania w jezyku
polskim. Moze to wynika¢ z faktu, ze tym ostatnim postuguje sie mniejsza liczba
uzytkownikéw wyszukiwarki Google. Ponadto jezyk angielski odgrywa role tzw. je-
zyka dominujgcego. Jego przewaga jest zauwazalna m.in. w obszarze nauki, w kt6-
rym wielojezyczno$¢ postrzegana bywa jako jeden z czynnikéw utrudniajgcych
obieg i percepcje informacji naukowej (Ferguson i in., 2011).

Dalsza cze$¢ pracy ma nastepujacg strukture: w sekcji drugiej przedstawiono
definicje oraz rodzaje stow kluczowych i ich wptyw na wyniki wyszukiwania, ze
szczegblnym uwzglednieniem tzw. dtugiego ogona wyszukiwania. W cze$ci trzeciej
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przyblizono zagadnienia metodologiczne — procedure badawczg oraz narzedzia wy-
korzystane w badaniach. Czwarta sekcja zawiera wyniki badan ilosciowych, a w pig-
tej zaprezentowano wyniki analizy semantycznej. Cato$¢ wieniczy podsumowanie.

2. Analiza stow kluczowych — charakterystyka

Tresci kulturowe w sieci dostepne sg w réznych formach i formatach, np. dokumen-
tow tekstowych, plikow graficznych, $ciezek dzwiekowych, materiatléw wideo czy tez
przedmiotéw kolekcjonerskich NFT (ang. non-fungible token) (Krél i Zdonek, 2023).
Tresci te sg generowane zaréwno przez uzytkownikéw ,,zwyktych”; jak i instytucjo-
nalnych. Mogg mie¢ cyfrowy charakter od samego poczatku (ang. born digital) lub
mogly zosta¢ ucyfrowione (zdigitalizowane). W ostatniej dekadzie instytucje pu-
bliczne i podmioty prywatne rozpoczely szeroko zakrojone kampanie digitalizacji
artefaktow kulturowych, prowadzgce do powstania ogromnych zbioréw cyfrowych.
Oferujg one publiczny dostep do milionéw obiektéw z tysiecy kolekcji dziedzictwa
kulturowego z catego $wiata, poprzez wielojezyczne graficzne interfejsy uzytkowni-
ka. Jednak tak duze zbiory danych, w tym biblioteki cyfrowe, mogg by¢ mniej znane
og6lowi spoteczenstwa (Machidon i in., 2020). Najcze$ciej bowiem uzytkownicy In-
ternetu poszukujg informacji o elementach dziedzictwa kulturowego nie w specja-
listycznych bazach danych, lecz za pomocg wyszukiwarek internetowych. W trady-
cyjnych serwisach wyszukiwanie odbywa sie zwykle przy pomocy stéw kluczowych,
a wyniki prezentowane sg w formie rankingu.

2.1. Wieloaspektowo$¢ analizy stéw kluczowych

Istniejg rézne typy analizy stow kluczowych, chociaz najczesciej dziatania tego
typu kojarzone sg z marketingiem internetowym. Przyktadowo, analiza stéw klu-
czowych SEO (ang. search engine optimization) polega na identyfikowaniu zwrotéw,
ktére majg potencjat generowania ruchu organicznego na stronie internetowej,
a nastepnie optymalizowaniu tresci (onsite) w celu zwiekszenia ich widocznos$ci
w wyszukiwarkach (Killoran, 2013). Jednak réownie czesto analizy stow kluczo-
wych przeprowadzane sg w zbiorze okreslonych tresci branzowych lub w duzych
zbiorach danych (Huh, 2018). Na przyktad zautomatyzowane analizy stéw klu-
czowych wystepujgcych w artykutach naukowych sg najczesciej przeprowadzane
w obrebie jednego lub wielu czasopism wydanych w przyjetym przedziale czasu.
Okreslenie czestosci wystepowania stéw kluczowych i ich powigzanie z poszcze-
g6lnymi artykutami umozliwiajg wizualng prezentacje wynikéw (Kho i in., 2013).
Analiza stéw kluczowych pozwala stwierdzi¢, czy dana tematyka cieszy sie rosng-
cg popularnoscia, czy wzbudza zainteresowanie badaczy (temat modny), czy tez
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pojawita sie stosunkowo niedawno, wskazujgc kierunek dalszych badan (wytania-
jacy sie temat) (Yuan i in., 2022). Takie informacje trudno pozyska¢, stosujgc tra-
dycyjny, manualny przeglad literatury typu desk research (Tranfield i in., 2003).

Stowa kluczowe wystepujace w artykutach naukowych mozna podzieli¢ na dwa
zasadnicze typy, tj. wedtug tzw. dominacji oraz wedtug trwatosci. Pierwszy atrybut
oddaje czesto$é, z jakg dane stowo kluczowe pojawia sie w wybranym zbiorze. Okre-
$la on liczbe artykutéw, w ktorych uzyto okreslonych stéw kluczowych. Drugi atry-
but odnosi sie do ciggtosci wystepowania danego tematu w czasie. Laczac je, mozna
wyznaczy¢ macierz sktadajgcg sie z czterech obszaréw. Kazdy z nich definiuje jed-
norodng grupe stéw kluczowych (Fadlalla i Amani, 2015). Analizy stow kluczowych
wystepujacych w artykutach naukowych pozwalajg wskazac¢ deskryptory gléwnych
tematéw badawczych (Wu i in., 2012).

Przy niewielkiej liczbie artykutéw naukowych lub innych zrédet danych moz-
liwa jest manualna analiza stéw kluczowych, przeprowadzona z zastosowaniem
narzedzi tekstowych i kalkulacyjnych. Do analizy wiekszej liczby publikacji i/lub
zrodet internetowych wykorzystywane sg bardziej zaawansowane techniki pozy-
skiwania danych tekstowych, takie jak text mining oraz web scraping.

Text mining (eksploracja tekstu) to proces automatycznego ekstrahowania in-
formacji z nieustrukturyzowanego tekstu. Jego celem jest odkrycie wzorcoéw wyste-
pujgcych w duzych zbiorach danych tekstowych, ktére przyjmujg rézne formy, takie
jak m.in. dokumenty tekstowe, wiadomosci e-mail, wpisy na blogach czy komenta-
rze w mediach spotecznosciowych. W analizach typu text mining wykorzystywane
sg rozne techniki i narzedzia, jak np. analiza sentymentu, klasyfikacja tematéw,
grupowanie, ekstrakcja informacji, redukcja wymiaréw i inne. Nierzadko pozwalajg
one na automatyczne przetwarzanie tekstu, aby zidentyfikowa¢ kluczowe informa-
cje i wyodrebni¢ tresci, ktére mogg by¢ uzyteczne. W marketingu text mining jest
czesto stosowany w analizie opinii klientéw. Pozwala wskaza¢, jakie produkty lub
ustugi sg najczesciej omawiane w kontekscie pozytywnym lub negatywnym (Kumar
iin., 2021). Z kolei web scraping to proces automatycznego zbierania danych z wi-
tryn internetowych. Technika ta pozwala na automatyczne pobieranie zawartosci
stron, w tym tekstow, obrazoéw, linkéw i innych danych, ktére sg nastepnie wyko-
rzystywane w celach analitycznych, badawczych lub biznesowych (Luscombe i in.,
2022). Nieco rzadziej do tego typu analiz uzywa sie tzw. planeréw stéw kluczowych,
ktore pozwalajg zidentyfikowac i odkry¢ nowe stowa kluczowe powigzane z dang
tematyka.

2.2. Potencjat informacji ukryty w stowach kluczowych
Stowo kluczowe to wyrazenie sktadajgce sie z jednego wyrazu lub kilku stow, kt6-

rymi postugujg sie uzytkownicy wyszukiwarek. Stowa kluczowe identyfikujg tresci
z dang tematykg, mogg by¢ uwzglednione w tzw. metainformacjach i umozliwiajg
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lepsze dopasowanie wynikdw wyszukiwania do zapytan uzytkownikéw. Wyréznié
mozna trzy zasadnicze ich typy: stowa brandowe (np. nazwa konkretnej marki),
stowa ogolne, tzw. generyczne (najczesciej jedno- lub dwuwyrazowe; nie okreslajg
precyzyjnie poszukiwanego produktu/informacji, np. dziedzictwo kulturowe) oraz
stowa kluczowe typu long-tail keywords, tzw. dtugi ogon wyszukiwania, oznacza-
jacy szczegotowe zapytanie wpisane do wyszukiwarki (np. dziedzictwo kulturowe
obszaréw wiejskich). Coraz czeSciej wyodrebnia sie takze frazy geolokalizowane,
ktére zawierajg informacje o polozeniu geograficznym. np. nazwe miejscowosci
lub ulicy.

U podstaw strategii dlugiego ogona lezy zalozenie, ze szeroki i zréznicowany
zestaw fraz kluczowych - niszowych, mniej konkurencyjnych, z ktérych kazda in-
dywidualnie pozyskuje mato wej$¢ na strone — sumarycznie generuje duzg czes¢
ruchu organicznego (Brynjolfsson i in., 2011). Nietypowe, mato popularne stowa
kluczowe oraz szczegdtowe, doprecyzowane i wielowyrazowe zwroty, o ile jest ich
bardzo wiele, zwiekszajg zasieg oddzialywania witryny.

Koncepcja dtugiego ogona wyszukiwania powstata w wyniku obserwacji zacho-
wan uzytkownikow Internetu, ktorzy coraz czesciej do odnajdywania konkretnych
informacji wykorzystujg zapytania ztozone, tj. kombinacje kilku wyrazéw o zréz-
nicowanym zestawieniu i formie gramatycznej. Wedtug tej koncepcji uzytkownicy,
ktérzy postuguja sie zapytaniami rzadkimi, nietypowymi lub dtugimi, majg Scisle
sprecyzowany cel poszukiwan i sg bardziej zdecydowani, wyzsze jest zatem praw-
dopodobienistwo, ze dokonajg konwersji celu, oznaczajgcej wykonanie okre$lonej
czynnosci przez osobe odwiedzajgcg serwis internetowy, np. zakupu towaru lub za-
pisania sie do newslettera (Turner, 2010; Kr6l, 2017).

Kontekst, w jakim okre§lone stowa kluczowe wystepujg w zapytaniach uzytkow-
nikéw wyszukiwarek, mozna pozna¢ m.in. przy pomocy aplikacji internetowych.
Narzedzia propozycji stéw kluczowych (generatory lub planery stéw kluczowych)
bazujg na zwrotach, ktérymi postugujg sie uzytkownicy, poszukujgc informacji za
pomocg wyszukiwarek. Przykladowo przy wpisywaniu zapytania do wyszukiwarki
Google generowane sg podpowiedzi podobnych, sugerowanych stéw kluczowych.
Narzedzia propozycji pobierajg sugestie z wyszukiwarek i prezentujg je w ramach
swojego interfejsu. Jednak dostarczajg one jedynie informacji pogladowych, a cze-
stos¢ wystepowania danego stowa kluczowego nie jest podawana w liczbach bez-
wzglednych.

3. Materialy i metody

Badania wykonano w nurcie mediolingwistyki i na gruncie medioznawstwa. Me-
diolingwistyka obejmuje dziedzine zjawisk jezykowych motywowanych czynnika-
mi medialnymi, czyli takich zdarzen lingwistycznych, ktérych ksztatt i charakter
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okres$lajg poszczegdlne media oraz kanaty przeptywu informacji, z uwzglednieniem
kontekstu technologicznego, ale takze spotecznego, gospodarczego i kulturowego.
Badaniom jezykowym, ktore sg prowadzone w Internecie, nierzadko towarzyszg py-
tania — co badac i jak bada¢? Komunikacja ,,nowych mediéw” stawia przed badacza-
mi nowe problemy teoretyczne i praktyczne. Pewng przeszkodq mogg by¢ trudnosci
pojeciowo-terminologiczne, np. brak odpowiednich kategorii analitycznych oraz
trudnosci z typologizacja, jak rowniez praktyczne, np. brak wypracowanych modeli
opisu i wyjasniania (Manovich, 2001).

W badaniach zastosowano podejscie ilo$ciowe i jako$ciowe. Analize wykonano
poprzez triangulacje danych, ktoéra zaktada wykorzystanie do opisu okre$§lonego
zjawiska danych z réznych zrédel, co pozwala lepiej ustali¢ relacje zachodzgce po-
miedzy nimi (Denzin, 1978). Zastosowanie triangulacji z rownoczesnym uwzgled-
nieniem iloSciowego i jako$ciowego podejscia badawczego umozliwia uzyskanie
kompleksowej wiedzy o badanych zjawiskach, pomimo réznic i sprzecznosci, ktére
miedzy nimi wystepuja.

Badania iloSciowe dostarczajg odpowiedzi na pytania dotyczgce skali wyste-
powania danego zjawiska, opinii respondentéw lub popularnosci danej opinii.
Ich wyniki powstajg w oparciu o mierzalne atrybuty (wymierne, liczbowe), kt6-
rych warto$ci wyrazane sg najczesciej przy pomocy liczb, liter lub grafik (wykre-
séw i wskaznikéw). Badania iloSciowe sg czesto wykorzystywane do standaryzacji
procesu gromadzenia danych i uogélniania wynikdw. W projektach tych dazy sie
do uchwycenia zaleznosci ilo§ciowych pomiedzy seriami obserwowanych zjawisk,
ktadac nacisk na precyzje wyznaczanych zmiennych i logike pomiaru (Queirés i in.,
2017). Ponadto badania iloSciowe cechuje na ogét dedukcyjny sposéb poznawania
rzeczywistosci. Najpierw zaklada sie z géry wystepowanie pewnego zjawiska, a do-
piero potem poszukuje sie jego potwierdzenia na postawie zbioru danych i infor-
macji. Prowadzgcy badania iloSciowe odpowiada na pytanie ,ile”, poniewaz swoistg
cechg tego typu badan jest operowanie liczbami (Tarka, 2017).

3.1. Procedura badawcza

Badania polegaty na pozyskaniu informacji o kontekscie oraz czestosci wystepo-
wania wybranych stéw kluczowych w zapytaniach uzytkownikéw wyszukiwarki in-
ternetowej Google. Wytypowano do nich trzy stowa kluczowe w jezykach polskim
i angielskim: 1) PL: dziedzictwo kulturowe; ENG: cultural heritage, 2) PL: cyfrowe
dziedzictwo kulturowe; ENG: digital cultural heritage oraz 3) PL: cyfrowe artefakty;
ENG: digital artifacts. Wyniki badan poréwnano.

Frazy do badan wybrano z uwagi na ich czeste wystepowanie w literaturze
naukowej i popularno-naukowej, a takze w rzagdowych i samorzgdowych opraco-
waniach strategicznych oraz ze wzgledu na rosngcg role dziedzictwa kulturowego
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w geopolityce, rozwoju przestrzennym, kulturowym oraz spoteczno-gospodarczym
Swiata (Wiktor-Mach, 2019). Ponadto szczegdlng uwage poswiecono kategorii cy-
frowego dziedzictwa kulturowego, ktdre cieszy sie rosngcym zainteresowaniem
(Krdl i Hernik, 2022).

Do badan wykorzystano wybrane aplikacje internetowe: 1) Keyword Tool,
2) Kparser, 3) SISTRIX Keyword Tool oraz 4) Keyword sheeter. Sg to narzedzia, kt6-
re znajdujg zastosowanie w badaniach stéw kluczowych. Pozwalajg pozyska¢ ich
zestawienia z tzw. dtugiego ogona wyszukiwania (Skiera i in., 2010; Krél i Zdonek,
2018). Wykorzystujg funkcje autouzupetniania Google do generowania podpowie-
dzi na podstawie aktywnosci uzytkownikéw wyszukiwarki. Tak przeprowadzone
badania mogg dostarczy¢ informacji o nowych trendach, najbardziej popularnych
sformutowaniach oraz kontekstach, w jakich wykorzystywane byty okreslone stowa
kluczowe. Wyszukiwanie wykonano przy nastepujgcych ustawieniach narzedzi wy-
szukiwania: 1) stowo kluczowe — a) dziedzictwo kulturowe, b) cyfrowe dziedzictwo
kulturowe, c¢) cyfrowe artefakty; 2) jezyk i kraj zapytania — a) Polish (pl) / Poland
(p), b) English (en) / United States (us).

Przy pomocy kazdego z tych narzedzi pozyskano baze danych w oparciu o przy-
jete stowa kluczowe. Ponadto zbadano sezonowos$¢ wystepowania stéw kluczowych
przy uzyciu narzedzia Google Trends, ktore dostarcza poglagdowych informacji na
temat popularno$ci danego stowa kluczowego we wskazanym przedziale czasowym.
Wykresy Google Trends przedstawiajg zainteresowanie danym stowem kluczowym
w skali od 0 do 100 jednostek. Wartos¢ 100 oznacza najwiekszg popularno$¢ danej
frazy w wybranym okresie.

4. Wyniki

Za pomocg narzedzia Keyword Tool w jezyku polskim odnotowano 210 unique key-
words zwigzanych z frazg ,,dziedzictwo kulturowe” oraz 29 stéw kluczowych o cha-
rakterze zapytan (questions) i 63 o charakterze prepositions. Ze stowem kluczowym
~cyfrowe dziedzictwo kulturowe” zwigzanych byto 45 unikalnych zapytan typu key-
word suggestions oraz 25 questions i 22 prepositions. Natomiast ze sformutowaniem
~cyfrowe artefakty” wigzato sie 56 unikalnych zapytan typu keyword suggestions
oraz 11 questions i 43 prepositions.

Nieco wiecej zapytann odnotowano w jezyku angielskim, przy czym niemalze
68% z nich dotyczyto frazy kluczowej ,digital heritage” (tab. 1). Lgcznie za pomocg
Keyword Tool znaleziono 1207 unikalnych stéw kluczowych zwigzanych z analizo-
wanymi pojeciami.
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Tabela 1. Liczba unikalnych fraz kluczowych wg aplikacji Keyword Tool w zasobach polskiego
oraz Swiatowego Internetu

Frazy kluczowe
Lp. Keyword Tool* dziedzictwo cyfrowe dziedzictwo cyfrowe artefakty
kulturowe kulturowe
PL ENG PL ENG PL ENG
1. | Keyword suggestions 210 309 45 54 56 82
2. | Questions 29 84 25 3 il 1
3. | Prepositions 63 121 22 15 43 24
tacznie 302 514 92 72 110 7

PL — zapytania w jezyku polskim; ENG — zapytania w jezyku angielskim
*https://keywordtool.io (wyszukiwanie z 17 lutego 2022 r.)

Zrédto: opracowanie wiashe

Za pomocg narzedzi Kparser oraz SISTRIX Keyword Tool zidentyfikowano ra-
zem 1567 stow kluczowych zwigzanych z analizowanymi zapytaniami, w tym tgcz-
nie 962 (61,4%) stowa kluczowe powigzane z frazg ,dziedzictwo kulturowe”, 342
(21,8%) powigzane z frazg ,,cyfrowe dziedzictwo kulturowe” oraz 263 (16,8%) zwig-
zane z frazg ,,cyfrowe artefakty” (tab. 2).

Tabela 2. Liczba unikalnych fraz kluczowych wg aplikacji Kparser* oraz SISTRIX Keyword Tool**

Aplikacja internetowa
Fraza kluczowa Kparser SISTRIX Keyword Tool
tacznie

PL ENG PL ENG
dziedzictwo kulturowe 165 409 200 188 962
cyfrowe dziedzictwo kulturowe 18 91 100 133 342
cyfrowe artefakty 14 84 56 109 263
tacznie 197 584 356 430 1567

PL — zapytania w jezyku polskim; ENG — zapytania w jezyku angielskim

*https://app.kparser.com (wyszukiwanie z 18 lutego 2022 r.), obecnie https://sitechecker.pro/keyword-ge-
nerator-tool, data dostepu: 06.12.2023 r.

**https://app.sistrix.com/en/keyword-tool (wyszukiwanie z 18 lutego 2022 r.)

Zrédto: opracowanie wiasne
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Lacznie przy pomocy aplikacji Keyword Sheeter odnotowano 916 stéw klu-
czowych powigzanych z tematykq dziedzictwa kulturowego. NajczeSciej uzytkow-
nicy wyszukiwarki Google postugiwali sie okresleniem ,,dziedzictwo kulturowe”.
Nieco rzadziej i w bardziej zr6znicowanym kontekscie wystepowata fraza kluczowa
»cyfrowe artefakty” (tab. 3).

Tabela 3. Liczba unikalnych fraz kluczowych wg aplikacji Keyword Sheeter*

PL ENG
Frazy kluczowe Liczba fraz Uiecie Liczba fraz Uiecie
procentowe procentowe
kluczowych kluczowych

(%) (%)

dziedzictwo kulturowe 192 33,3 204 60,2
cyfrowe dziedzictwo kulturowe 196 34,0 49 14,5
cyfrowe artefakty 189 32,7 86 25,4

tacznie 577 100 339 100

PL — zapytania w jezyku polskim; ENG — zapytania w jezyku angielskim
*https://keywordsheeter.com (wyszukiwanie z 17 lutego 2022 r.)

Zrédto: opracowanie wiasne

Najwiecej stéw kluczowych odnotowano przy pomocy Keyword Tool i stanowity
one 32,7% zbioru. R6znice w ogdlnych liczebnosciach nie byty jednak duze (tab. 4).
Przy uzyciu wszystkich narzedzi zebrano tgcznie 3690 stéw kluczowych, sposréd
ktorych 1634 bylo w jezyku polskim (44,3%), a 2056 w jezyku angielskim (55,7%).

Tabela 4. taczne liczby zapytan wg aplikacji oraz jezyka

dziedzictwo Fyfrqwe cyfrowe Ujecie
Frazy kluczowe Kulturowe dziedzictwo artefakty | Lacznie | procentowe
kulturowe %
Lp. | Jezyk zapytania PL |ENG| PL | ENG | PL | ENG
1. | Keyword Tool 302 | 514 | 92 | 72 | MO | 117 1207 32,7
2. | Kparser 165 | 409 | 18 91 14 84 781 21,2
3. | SISTRIX Keyword Tool | 200 | 188 | 100 | 133 | 56 | 109 786 21,3
4. | Keyword Sheeter 192 | 204 | 196 | 49 | 189 | 86 916 248
tacznie 859 | 1315 | 406 | 345 | 369 | 396 | 3690 100

Zrédto: opracowanie wiasne
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Liczby pozyskanych stéw kluczowych sg podobne w przypadku wszystkich
narzedzi uzytych w badaniu, jednak pogtebiona statystyka pokazata, ze istniejg
pewne réznice w dziataniu poszczegdlnych aplikacji. Trzy z nich dostarczyty wiecej
stéw kluczowych zwigzanych z zapytaniami w jezyku angielskim. Tylko z aplikacji
Keyword Sheeter uzyskano wiecej przyktadéw zapytan sformutowanych w jezyku
polskim (ryc. 1).

800

703

700

600

500

400 WP

300 B ENG

200

100

0
Keyword Tool Kparser SISTRIX Keyword
Keyword Tool Sheeter

Ryc. 1. Liczba odnotowanych stéw kluczowych z podziatem na jezyk zapytania oraz aplikacje testujaca

Zrédto: opracowanie wasne

Wedtug Google Trends stowo kluczowe ,cultural heritage” wystepowato w za-
pytaniach uzytkownikéw Internetu znacznie czesciej niz jego polski odpowiednik,
tj. ,dziedzictwo kulturowe”. Zapytania o dziedzictwo kulturowe w jezyku angiel-
skim pojawiaty sie w roku 2021 w wiekszosci krajow Swiata, tymczasem stowo klu-
czowe ,dziedzictwo kulturowe”, z uwagi na zapis w jezyku polskim (narodowym),
odnotowano jedynie w zbiorze zapytan polskojezycznych.

Podobne trendy zaobserwowano w przypadku wszystkich badanych stéw klu-
czowych, przy czym ,,digital heritage” wystepowato w zapytaniach anglojezycznych
znacznie czesciej niz polskie ,,cyfrowe dziedzictwo”.

5. Dyskusja

Ocena skali bgdz natezenia wystepowania okreslonych zjawisk, z uwzglednieniem
m.in. geolokalizacji, ale takze kontekstu, czestosci i sentymentu wypowiedzi, jest
przedmiotem licznych badan. W literaturze mozna odnalez¢ wiele podej$¢ do iden-
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tyfikacji najbardziej reprezentatywnych dla badanego zjawiska stéw kluczowych,
jednak wiekszos¢ z nich koncentruje sie na wykorzystaniu prawidtowosci staty-
stycznych, sktadni, gramatyki lub cech danego kanatu przeptywu informacji (Hu
i in., 2018). Narzedzie Google Trends jest z powodzeniem stosowane do badania
kontekstu i czestosci wystepowania okreslonych stéw kluczowych, jednak obecnie
gtownym celem analiz stato sie prognozowanie, a nie monitorowanie, jak byto do-
tychczas. Wymaga to doktadniejszych badan, ktére uwzglednig analize sentymentu
i nastroju.

Analiza stéw kluczowych wpisywanych w wyszukiwarke Google dostarcza in-
formacji w dziedzinach, ktore badane byly dotychczas z zastosowaniem formularzy
ankietowych, sondazy lub wywiadéw. Przyktadowo, dane pozyskiwane z wyszuki-
warki Google sg uzywane jako nowa miara niecheci rasowej w Stanach Zjedno-
czonych, natomiast Huang i inni (2020) ujawnili, Ze liczba oraz znaczenie stow
kluczowych wpisywanych w okno przeglgdarki internetowej sg uzaleznione od glo-
balnych nastrojow wlasciwych wyszukiwanym hastom. Fan i inni (2021) w swoich
badaniach przeanalizowali korelacje pomiedzy liczbg wyszukiwan w Google Trends
a indeksem gietdowym TAIEX. Wykazali, Ze istnieje zalezno$¢ miedzy czestoscig
wykorzystania nazw firm z indeksu Taiwan 50 jako stéw kluczowych w wyszukiwar-
ce, a wzrostem i spadkiem indeksu TAIEX. Dane Google Trends sg takze z powodze-
niem stosowane do poprawy doktadno$ci prognoz ekonomicznych, w tym popytu
turystycznego (Bangwayo-Skeete i Skeete, 2015). Z kolei Bohme i inni (2020) po-
kazali, w jaki sposéb mozna wykorzysta¢ dane z wyszukiwarek do prognozowania
przeplywoéw migracyjnych. Ponadto mtodzi ludzie w duzym stopniu polegajg na
wyszukiwarkach. Cze$ciej koncentrujg uwage na stowach kluczowych, raczej prze-
gladajg niz czytajg tresci oraz nie posiadajg umiejetnosci krytycznego i analitycz-
nego oceniania informacji znalezionych w sieci (Kumar i in., 2018).

5.1. Kontekst wystepowania dziedzictwa kulturowego
w zapytaniach uzytkownikéw Internetu

Badania dostarczyly wiedzy, w jakim kontekscie wystepowato dziedzictwo kulturo-
we w zapytaniach uzytkownikéw Internetu. Okazalo sie, ze poszukiwali oni gtow-
nie informacji na temat relacji zachodzgcych pomiedzy dziedzictwem kulturowym
a turystyka i wlasnoscig intelektualng oraz zaleznosci pomiedzy terminami ,,zaby-
tek” i ,dziedzictwo kulturowe”. Interesowat ich réwniez temat dziedzictwa kultu-
rowego jako stymulanty rozwoju lokalnego i regionalnego oraz rozwoju spoteczno-
-gospodarczego i kulturowego (ryc. 2).

Pozyskane informacje mogg zosta¢ wykorzystane do redagowania tresci tema-
tycznie zwigzanych z dziedzictwem kulturowym. Na ich podstawie mogg by¢ przy-
gotowywane publikacje naukowe i popularno-naukowe, ale takze grafiki i infogra-
fiki oraz materiaty wideo.
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dziedzictwo kulturowe niziny mazowieckiej
dziedzictwo kulturowe europy

dziedzictwo kulturowe pdf

dziedzictwo kulturowe polski

dziedzictwo kulturowe unesco

dziedzictwo kulturowe
dziedzictwo kulturowe

dziedzictwo kulturowe w polsce dziedzictwo kultury narodowej

dziedzictwo kulturowe warmii i mazur

niematerialne dziedzictwo kulturowe unesco
dziedzictwo kulturowe polski prezentacja dziedzictwo kulturowe definicja

Ryc. 2. Konteksty, w jakich wystepowato dziedzictwo kulturowe w zapytaniach uzytkownikéw Internetu
(pisownia oryginalna)

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wynikéw z SISTRIX Keyword Tool (PL)

Cyfrowe dziedzictwo kulturowe pojawiato sie w zapytaniach uzytkownikéw In-
ternetu w kontekscie cyfrowych archiwdw, zasobéw bibliotecznych udostepnianych
drogg cyfrowa lub w postaci cyfrowej, cyfrowych muzedw i cyfrowych dziet sztuki.
Stowo kluczowe ,,cyfrowe artefakty” w jezyku polskim byto nieco mniej powigzane
z dziedzictwem kulturowym i wystepowato czesciej w kontekscie cyfryzacji rozu-
mianej ogolnie. Cyfrowe artefakty byty przez uzytkownikéw wymieniane w kontek-
Scie obrazéw (grafik) cyfrowych, dostepnosci cyfrowych tresci, cyfrowych elemen-
tow wirtualnych §wiatéw oraz jakosci plikow graficznych.

Nie jest mozliwe podanie liczb bezwzglednych, ktére datyby odpowiedZ na pyta-
nie, jak czesto wystepowato dziedzictwo kulturowe w zapytaniach uzytkownikéw wy-
szukiwarki Google (w przyjetym modelu badan). Wykorzystane narzedzia dostarczajg
informacji pogladowych, wyszczegoélniajgc stowa kluczowe, ktére pojawiaty sie w za-
pytaniach uzytkownikoéw najczesciej. Pewnym punktem odniesienia sg wyniki pre-
zentowane przy pomocy Google Trends, jednak one réwniez majg charakter poglado-
wy. Ponadto wyznacznikiem popularnosci danego stowa kluczowego moga by¢ rézne
wskazniki syntetyczne, takie jak Search Volume, Cost-Per-Click (CPC), ale takze wtasne
miary (indeksy), oparte na czestosci wystepowania okreslonych stéw kluczowych.

Stowo kluczowe ,,dziedzictwo kulturowe” zapisane w jezyku polskim wystepo-
wato przewaznie w kontekstach narodowym, regionalnym i lokalnym. Uzytkownicy
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Internetu poszukiwali definicji dziedzictwa kulturowego oraz przykladéw dzie-
dzictwa kulturowego réznych grup narodowosciowych, w tym polskiego, Europy,
Afryki, Ameryki Potudniowej, Biatorusi i Litwy, Matopolski, Kaszub, Opolszczyzny,
Podlasia, Podhala, Wielkopolski, Podkarpacia, Chin, Czech, Francji, Grecji i Rzymu,
Goérnego Slagska, Krakowa, Gdaniska, ale takze gmin, jak cho¢by Zukowic czy Ko-
zienic. Byly to zatem zapytania o konkretne przyktady dziedzictwa kulturowego
i dotyczyly zar6wno miejscowosci, jak i regionéw oraz panstw.

Dziedzictwo kulturowe w jezyku angielskim wystepowato w nieco szerszym
kontekscie. W zapytaniach anglojezycznych pojawity sie watki ochrony dziedzic-
twa kulturowego, konserwacji oraz przywracania dawnej Swietnosci obiektom
dziedzictwa kulturowego, zarzgdzania dziedzictwem kulturowym oraz ekonomicz-
nych wartos$ci dziedzictwa. Odnotowano takze zapytania o dziedzictwo kulturowe
Swiata, w tym Filipin, Nepalu, Indii, Afryki, Zimbabwe, Wenezueli, Zambii, Japonii,
Tanzanii, Kosowa, Bangladeszu, miasta Zamboanga czy tez konkretnych spotecz-
nosci, takich jak Jorubowie (Joruba, Omo Yoruba — lud afrykanski). Z perspektywy
uzytkownika tzw. polskiego Internetu mogg one jednak mie¢ charakter nieco eg-
zotyczny. W obu jezykach nie zabraklo réwniez zapytan o dziedzictwo kulturowe
w dokumentach UNESCO oraz w kontekstach prawnym i turystyki. Nieco mniej
wyszukiwan zwigzanych bylo z dziedzictwem kulturowym w kontekscie turystyki
kulinarnej, rekodziela czy tez elementéw dziedzictwa niematerialnego. Kontekst
ten moze jednak pojawi¢ sie przy innych stowach kluczowych. Uzytkownicy po-
szukiwali takze publikacji na temat dziedzictwa kulturowego oraz wydarzen z nim
zwigzanych, np. seminariéw i konferencji.

6. Podsumowanie

Badania polegaty na analizie tre$ci umiejscowionych w tzw. sieci zaindeksowanej
(ang. surface web), tu i teraz, dlatego tez ich wyniki mozna opisa¢ jako migawke (fo-
tografie) stanu zastanego (istniejgcego). Podejscie to nie daje odpowiedzi na pyta-
nia o powody zachowan uzytkownikéw. Analizowane sg wyniki pozyskane doraznie
w modelu ad-hoc. Jednoczesnie jednak taka metoda badawcza umozliwia relatyw-
nie szybki wglad w aktualne tendencje i biezgce zjawiska.

Uzyskane wyniki pozwalajg odrzuci¢ postawiong hipoteze. Niepowtarzalnych
zapytan (stéw kluczowych) powigzanych z dziedzictwem kulturowym w jezyku pol-
skim odnotowano tylko nieznacznie mniej niz w jezyku angielskim. W tym miejscu
warto podkresli¢, ze narzedzia badawcze nie dostarczyty informacji o liczbie wyste-
powania poszczegdlnych stéw kluczowych. Kazde niepowtarzalne stowo kluczowe
odnotowywane byto jako ,pojedynczy przypadek”. Oznacza to, ze polskojezyczni
uzytkownicy Internetu postugiwali sie podobnymi zapytaniami (frazami kluczowy-
mi) co anglojezyczni.

- 231 -



Karol Krol

Zaprezentowana metodyka badan czesto$ci oraz kontekstu wystepowania okre-
Slonych stéw kluczowych, ktére sg wpisywane przez uzytkownikéw do wyszukiwarki
Google, moze by¢ przydatna w doraznych dziataniach optymalizacyjnych. Powinny
one opierac sie na synergii wynikajgcej z potgczenia analizy danych, doswiadczenia
oraz intuicji. Podejscie to obejmuje wyszukiwanie, dobér oraz ocene przydatno-
$ci wyrazéw poprzez m.in. zapoznanie sie z czestoscig, z jakg sg wykorzystywane,
trendami, dostepnymi wariacjami (zestawieniami), a takze analize poréwnawczg.
Analiza stéw kluczowych wykonana w modelu ad-hoc moze by¢ pomocna w doraz-
nej analizie trendéw, sezonowosci i konkurencyjnosci fraz kluczowych celem opra-
cowania wytycznych dla nowych tresci lub szerzej — strategii marketingowej. Moze
to mie¢ znaczenie w kontekscie zwiekszania zasiegdw, tj. potencjatu i mozliwosci
dotarcia do szerszego grona odbiorcéw, a przez to lepszego promowania dziedzic-
twa kulturowego.

Implikacje praktyczne

Liczby pozyskanych stéw kluczowych byly podobne w przypadku wszystkich na-
rzedzi uzytych w badaniu, jednak poglebiona analiza pokazata, ze roznice w dzia-
laniu poszczegoélnych aplikacji mogg by¢ istotne. Oznacza to, ze poszukujgc stow
kluczowych, ktérymi postugujg sie uzytkownicy Internetu, warto zastosowacé kilka
alternatywnych narzedzi, co pozwoli pozyskaé bardziej kompletng i zr6znicowang
baze danych.

Grupa odbiorcéw tresci anglojezycznych jest miedzynarodowa i wieksza niz
w przypadku odbiorcéw ,,narodowych”. W pewnym uproszczeniu oznacza to, ze
»polski Internet” jest mniejszy od Internetu anglojezycznego. Dlatego tez planujgc
pozyskanie wiekszej liczby odbiorcéw dla tresci zwigzanych z dziedzictwem kultu-
rowym, warto przygotowac je w jezykach angielskim i narodowym lub tylko w je-
zyku angielskim. Moze to mie¢ istotne znaczenie w kontekscie edukacji i promocji
dziedzictwa kulturowego.

Ograniczenia badan

W sekcji Wyniki zaprezentowano statystyki iloSciowe, tzn. liczbe wszystkich od-
notowanych fraz kluczowych. Nie weryfikowano wystepowania powtérzen po-
miedzy bazami danych. Mogto zatem okazac sie, ze dana fraza kluczowa pojawia-
1a sie we wszystkich bazach danych uzyskanych przy pomocy kazdego z narzedzi
testujgcych.

Podpowiedzi generowane w ramach funkcji tzw. autouzupelniania Google
pochodzg z rzeczywistych wyszukiwan odnotowanych w wyszukiwarce i pokazu-
ja hasta zyskujgce popularnos$¢. Sg tez powigzane z lokalizacjg i wcze$niejszymi
wyszukiwaniami uzytkownikéw. Ponadto wyniki sg filtrowane algorytmicznie, co
ma na celu wyeliminowanie podpowiedzi stanowigcych naruszenie zasad Google.
Wszystko to miato wptyw na wyniki badan.
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Narzedzia propozycji stéw kluczowych sg najczesciej wykorzystywane w mar-
ketingu tresci. Umozliwiajg skompletowanie zbioru stéw kluczowych, ktérymi po-
stuguja sie uzytkownicy i ktérych uzycie moze wygenerowac wiekszg liczbe odwie-
dzin. Narzedzia tego typu pozwalajg takze poznac aktualne trendy poprzez analize
zapytan kierowanych do wyszukiwarek. Jednak w tym badaniu nie weryfikowano
warto$ci marketingowej i potencjatu konwersji celu pozyskanych stéw kluczowych.
W zbiorze wynikéw znalazty sie zatem réwniez stowa kluczowe, ktére mogg cecho-
wac sie mniejszg przydatnoscig w promocji dziedzictwa kulturowego, jesli chodzi
0 pozycjonowanie witryny.
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Streszczenie: Jakos¢ i autentycznos$¢ produktow zywnosciowych staja sie co-
raz wazniejsze dla konsumentéw na catym Swiecie. Metody oparte na fotonice,
takie jak spektroskopia w zakresie bliskiej i dalekiej podczerwieni czy spektro-
metria mas, stanowig punkt wyjscia do opracowania zintegrowanych systemow
monitorowania autentycznosci zywnos$ci. W pracy skupiono sie na pokazaniu,
jak techniki spektroskopowe, algorytmy uczenia maszynowego i metody telede-
tekcyjne moga wspomagac ochrone regionalnych produktéw spozywczych oraz
monitorowanie upraw o okreslonym pochodzeniu geograficznym. Podkre$lono
aspekty zastosowania tych technik w praktyce, a takze potencjat ich aplikacji
w przysztosci w kontekscie rosngcego nacisku na zréwnowazong produkcje
zywnosci i ochrone specyficznych regionédw oraz pochodzacych z nich wyrobéw.

Stowa kluczowe: techniki spektroskopowe, uczenie maszynowe, regionalne pro-
dukty zywnosciowe, pochodzenie geograficzne upraw
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1. Wstep

Ciggle zmiany klimatyczne, postepujgca globalizacja oraz rosngce oczekiwania kon-
sumentéw skierowaty uwage naukowcow na problem ochrony jakosci oraz autentycz-
nosci regionalnych produktéw spozywczych (Grunert i Aachmann, 2016). W ostatnich
latach podstawowe techniki analityczne, takie jak spektroskopia, wspomagane przez
uczenie maszynowe oraz metody teledetekcyjne zyskaty na popularnosci jako narze-
dzia pozwalajgce na precyzyjne monitorowanie upraw, a takze identyfikacje i auten-
tyfikacje produktéw zywnosciowych (Gonzalez-Dominguez, 2022; Feng i in., 2021).

Celem tego studium jest ukazanie, jak innowacje technologiczne moga stuzy¢
ochronie i promocji unikatowych artykutéw i wyrobéw spozywczych, jednoczesnie
wspierajgc zrownowazone rolnictwo i ochrone srodowiska.

2. Techniki spektroskopowe

Techniki spektroskopowe, ktére obejmujg takie metody jak spektroskopia w pod-
czerwieni (IR), spektroskopia bliskiej podczerwieni (NIR), spektroskopia Ramana
i spektroskopia mas (MS), sg stosowane do identyfikacji i kwantyfikacji sktadnikow
chemicznych w prébkach zywnosci i roslin (Taylan i in., 2021; Huang i in., 2020).
Wykorzystujg one fakt, ze r6zne zwigzki chemiczne pochtaniajg lub emitujg §wiatto
o okres$lonych dtugo$ciach fal, co pozwala na identyfikacje tych substancji na pod-
stawie ich unikalnych ,sygnatur” spektroskopowych (Didham i in., 2020).

Obecnie autentycznos$¢ wielu produktéw udaje sie potwierdzi¢ na podsta-
wie identyfikacji i analizy ilo$ciowej okreslonych zwigzkéw organicznych, tzw.
markeréw molekularnych, przy uzyciu nowoczesnych metod analitycznych. Jako
markery najczesciej stosowane sg DNA, biatka/peptydy, mate zwigzki smakowe
i zapachowe, ale tez weglowodany czy zwigzki o charakterze lipidowym (Cubero-
-Leon i in., 2014).

W ostatnich latach ukazato sie wiele prac poswieconych identyfikowaniu mar-
kerow autentycznosci przy uzyciu zaawansowanych, sprzezonych technik, takich
jak chromatografia gazowa lub cieczowa ze spektrometrig mas (GC-MS, LC-MS),
spektrometria mas w warunkach otoczenia (ang. ambient DESI-MS, LESA-MS) czy
oparta na monitorowaniu DNA reakcja taricuchowa polimerazy (PCR) (Montowska
iin., 2015; Danezis i in., 2016).

Do interpretacji tzw. surowych danych pochodzacych z rejestracji widm spek-
troskopowych zazwyczaj korzysta sie z rozwigzan oferowanych przez chemometrie
- dziedzine chemii zajmujgcg sie analizg danych chemicznych i ekstrakcjg infor-
macji na ich podstawie (Cubero-Leon i in., 2014; Chakravartula i in., 2022).

Algorytmy uczenia maszynowego, takie jak sieci neuronowe, maszyny wektoréow
nosnych (SVM) czy algorytmy oparte na drzewach decyzyjnych, mogg by¢ uzywane
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do wspomagania analizy i interpretacji danych spektroskopowych (Chakravartula
i in., 2022). Algorytmy te sg w stanie rozpoznawa¢ w danych wzorce i zaleznosci,
ktoére mogg by¢ trudne do wykrycia przez tradycyjne metody statystyczne. Dzieki
temu moga one przewidywac pochodzenie geograficzne produktow zywnosciowych
lub stan roslin na podstawie danych spektroskopowych. Kazda z powyzszych tech-
nik ma zalety, ale réwniez pewne ograniczenia, szczego6lnie w przypadku badan pro-
duktéw ztozonych i przetworzonych, w ktérych analizowane zwigzki ulegajg dena-
turacji i degradacji.

Tabela 1. Poréwnanie modeli analizy pochodzenia geograficznego oraz botanicznego wybra-
nych produktéw zywnosciowych

Cel

Miod

Oliwa

Wino

Pochodzenie
geograficzne

Analiza stabilnych
izotopow

Zawarto$¢ mineratéw
Sktadniki $ladowe

Analiza stabilnych izotopéw
Komponenty $ladowe

Analiza stabilnych
izotopow

Zawarto$¢ mineratéw
Sktadniki $ladowe

Pochodzenie
botaniczne

Analiza pytku
(mikroskopia)
Analiza mineratow
Analiza DNA

Analiza profilu tréjglicerydéw
Analiza sktadu kwaséw ttusz-
czowych

Zawartosc¢ tokoferoli

Kwas szikimowy
(wina burgundzkie)
Wzorzec antocyjanéw
(wina czerwone)

Zafatszowanie
oraz denomina-
cja produktu

Analiza stabilnych
izotopéw
Oznaczanie
sacharydéw
Analiza pytku

Analiza profilu tréjglicerydéw
Analiza sktadu kwaséw ttusz-
czowych

Zawarto$¢ tokoferoli
Zawartos$¢ stigmastadienu

Analiza stabilnych
izotopéw

Zawartos¢ mineratow
Analiza zwigzkéw
lotnych

(mikroskopia)

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie: Didham i in., 2020; Green i in., 2020; Danezis i in., 2016; Targofiski
i St6j, 2005; Ciulu i in., 2021; Hencz i in., 2022; Revelou i in., 2021

3. Algorytmy uczenia maszynowego

Uczenie maszynowe, gatgz sztucznej inteligencji, wykorzystuje algorytmy i modele
statystyczne, ktore pozwalajg systemom komputerowym na poprawe wydajnosci
bez koniecznosci bezposredniego programowania (Qin, 2020). Taki system ,,uczy
sie” z doswiadczenia, co oznacza, ze jest zdolny do samodzielnego dostosowywa-
nia swoich parametréw na podstawie analizy danych wej$ciowych. Pierwotnie al-
gorytmy uczenia maszynowego zyskaty duzg popularnosé w takich dziedzinach jak
bankowo$¢, ubezpieczenia czy cyberbezpieczenstwo (Leo i in., 2019), a w ostatnim
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czasie ich aplikacje poszerzajg sie o kolejne pola, m.in. zwigzane z agronomig oraz
analizg autentycznosci zywnosci i jej pochodzenia (Chakravartula i in., 2022).

Algorytmy uczenia maszynowego sg stosowane w ochronie produktéw zywno-
sciowych w celu ich identyfikacji i klasyfikacji na podstawie charakterystycznych
cech. Mogg one by¢ uzyte na przyktad do identyfikacji wyrobow o okreslonym po-
chodzeniu geograficznym, takich jak wina, sery czy alkohole (Fuentes i in., 2020;
Haque i in., 2018), na podstawie ich unikalnych cech spektroskopowych. Algoryt-
my mogg by¢ trenowane na danych z r6znych zrédel, takich jak obrazy satelitarne,
dane spektroskopowe czy genetyczne, co pozwala na ich efektywne wykorzystanie
w réznych kontekstach (Chakravartula i in., 2022).

Metoda ta wykorzystywana jest réwniez w monitorowaniu upraw roslin. Przy
uzyciu technik teledetekcyjnych, takich jak analiza obrazéw satelitarnych, algo-
rytmy uczenia maszynowego mogq identyfikowaé¢ rézne typy upraw, oceniac¢ ich
stan zdrowia, a takze przewidywa¢ plony (Mastilovi¢ i in., 2023). Umozliwiajg w ten
sposob skuteczne zarzgdzanie zasobami rolnymi i optymalizacje proceséw uprawy
(Torok i in., 2020).

Zastosowanie algorytmow uczenia maszynowego w ochronie produktow zyw-
nosciowych i monitorowaniu upraw roslin jest obszarem o duzym potencjale roz-
woju. W miare jak technologia ta staje sie coraz bardziej zaawansowana, mozliwe
jest jej wykorzystanie do stawiania czota wielu wyzwaniom, z ktérymi mamy do
czynienia w dzisiejszym rolnictwie. Algorytmy te mogg wiec zostac¢ uzyte do popra-
wy efektywnosci produkcji zywnosci, ochrony unikatowych wyrobow regionalnych
czy zarzgdzania ,wegetacjg” w okresach suszy (Fuentes i in., 2020).

4. Metody teledetekcyjne

Nowoczesne metody teledetekcyjne, takie jak satelitarne systemy obserwacji Zie-
mi (GPS i GIS), mogg dostarcza¢ obejmujgcych szeroki zakres i systematycznych
danych o roslinno$ci na duzych obszarach (Stombaugh, 2018). Na przyktad anali-
za obrazéw multispektralnych lub hyperspektralnych pozwala wykrywac subtelne
zmiany w spektrum odbitego Swiatla, wskazujgce na réznice w gatunkach roslin,
ich stan zdrowia, poziom nawodnienia czy nawet konkretny typ gleby, na ktérej
rosng (Yoon i Lee, 2022; Gonzalez-Dominguez, 2022).

Stosowanie tych technologii pozwala na skuteczne monitorowanie i ochrone
regionalnych produktéw zywnosciowych oraz upraw roslin o okreslonym pocho-
dzeniu geograficznym. Moze poméc chociazby w wykrywaniu fatszywych wyrobéw,
ktére sg sprzedawane jako ,,regionalne” lub ,tradycyjne”, mimo ze nie spetniajg wy-
mogow dotyczgcych ich pochodzenia czy sposobu produkcji. Ponadto wspomaga
obserwacje stanu zdrowia roslin i okre§lanie ewentualnych problemoéw, takich jak
choroby czy stres spowodowany suszg.
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4.1. Definicja i zastosowanie metod teledetekcyjnych

Teledetekcja to nauka i technika pomiaru, analizy i interpretacji wtasciwosci obiek-
tow, obszarow lub zjawisk przez zdalne badanie promieniowania elektromagne-
tycznego zarejestrowanego przez sensory na satelitach lub statkach powietrznych
(Cisternas i in., 2020). W kontekscie ochrony regionalnych produktéw zywnos$cio-
wych i monitoringu upraw roslin o okre§lonym pochodzeniu geograficznym tele-
detekcja oferuje mozliwos$¢ obserwacji i analizy na duzg skale, zapewniajgc dane
o stanie zdrowia roslin, stopniu nawodnienia, sktadzie gleby i innych kluczowych
parametrach (Garrido i Caranqui, 2020).

4.2. Techniki teledetekcyjne w monitorowaniu upraw

Istnieje kilka technik teledetekcyjnych, ktére mogg by¢ wykorzystywane do obser-
wacji upraw. Przyklady stanowig obrazy z multispektralnych sensoréw satelitar-
nych, ktére pozwalajg uzyskac¢ informacje o stanie zdrowia roslin, i radaréw inter-
ferometrycznych (InSAR), ktére dostarczajg danych o deformacjach powierzchni
ziemi (Fengiin., 2021).

Opracowano tez bardziej zaawansowane systemy zbierania danych teledetek-
cyjnych, oferujgce analize kluczowych komponentéw gleby, sktadu chemicznego
czy pierwiastkéw, ktére mogg znalezé przelozenie we wspominanych wczesniej
sygnaturach poszczegdlnych upraw regionalnych na glebach o okreslonej charak-
terystyce i dalej w sktadzie produktéw zywnosciowych przygotowanych na bazie
tych upraw (nasiona, liScie, komponenty pasz, produkty pochodzenia zwierzecego)
(Elmasry i in., 2012; Garrido i Caranqui, 2020; de Sousa i in., 2023).

Najnowsze rozwiniecia w metodach teledetekcyjnych obejmujg korzystanie
z technologii hyperspektralnej, ktéra pozwala na bardzo szczegétowg analize od-
bicia Swiatta przez rosliny, a tym samym na wysoce precyzyjng identyfikacje stanu
ich zdrowia. Inne nowoczesne rozwigzanie stanowi wykorzystanie dronéw do zbie-
rania danych (Feng i in., 2021).

Na rycinie 1 zaprezentowano schemat zintegrowanego systemu do monitoro-
wania autentycznosci produktow regionalnych, ktéry opiera sie na zbieraniu danych
pochodzacych z ekosysteméw obserwacji Ziemi, pomiaréw spektroskopowych, sie-
ci czujnikow tzw. Internetu rzeczy (Internet of things, IoT) oraz biosensoréw. Odno-
towujemy tendencje do miniaturyzacji urzgdzen stuzgcych do tych badan, o czym
Swiadczg np. mate nabiurkowe spektrometry, tablety, miniaturowe aparaty do PCR,
ktére mogg zastosowaé w warunkach polowych nie zawsze doskonale przeszkoleni
uzytkownicy. Szczeg6lnie w tym pierwszym przypadku moze to by¢ po prostu pro-
ducent, dostawca. Nawet dostep do danych telemetrycznych czesto oferowany jest
juz nie tylko przez agendy rzgdowe (NASA), ale tez prywatne firmy, ktére wynoszg
na orbite male satelity wykonujgce zdjecia planety. W kolejnym kroku uzyskane
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dane sg integrowane przez wspominane wcze$niej narzedzia powigzane z ucze-
niem maszynowym, sztucznymi sieciami neuronowymi. Na ostatnim etapie algo-
rytmy przyporzadkowujg i klasyfikujg produkt, co umozliwia producentom nadanie
mu specjalnego identyfikatora czy cyfrowego paszportu.

Poszerzeniem pola wykorzystania zintegrowanych systeméw monitorowania ja-
kos$ci moze by¢ zastosowanie narzedzia do pomiaru ekologicznej odpowiedzialnos$ci
powigzane ze stopniem autentyfikacji, przetworzenia i z geograficznym pochodze-
niem produktu.

5. Wybrane przyktady produktéw regionalnych
i metod potwierdzania ich autentycznosci

5.1. Produkty regionalne w Unii Europejskiej

Inicjatorami stworzenia przepiséw ochraniajgcych regionalne specjaty byli Francu-
zi. Przeksztalcili oni swoje narodowe prawo, ktére powstato juz w latach 30. XX w.
i pierwotnie dotyczyto ochrony win, w system obowigzujacy na poziomie europej-
skim. Regulacje te przyspieszyty rozwoj produkcji regionalnych i popularyzacje tra-
dycyjnych wyrobow oraz pomogty realizowac cele reformy wspdlnej polityki rolnej,
ktéra dazyta do podniesienia jakosci i jednocze$nie zmniejszenia ilo$ci zywnosci
wytwarzanej w Europie.

Wyrdznienie ,regionalnymi oznaczeniami” zwigksza konkurencyjnos$¢ towaréw
i moze by¢ waznym czynnikiem wptywajgcym na decyzje potencjalnych klientow
(Torok i in., 2020). Produkt, ktérego pochodzenie jest gwarantowane przez Unie
Europejskg, przyczynia sie do tworzenia wizerunku obszaru, z ktérego pochodzi,
i tym samym promuje odwiedzanie tego regionu, stymulujgc rozwoj turystyki
(Campos i in., 2016; Dias i Mendes, 2018).

Jesli chodzi o korzysci dla konsumentéw, oznaczenie produktu gwarantuje
jego autentyczno$¢ i jakos¢ (Czerwiecki, 2004; Dias i Mendes, 2018). Daje to po-
tencjalnemu nabywcy wiecej informacji, ktére mogg mu pomoc w podejmowaniu
decyzji podczas zakupdéw. Cena przestaje by¢ jedynym lub gtéwnym argumentem
na rzecz danego towaru. Zakup produktu staje sie poczatkiem kontaktu z unika-
towgq kulturg, tradycjg, historig, spotecznoscig i przyrodg danego obszaru (Torok
iin., 2020).

Zagadnienia zwigzane z ochrong produktéw regionalnych i wytwarzanych tra-
dycyjnymi metodami okreslone sg w prawie Unii Europejskiej w:

e rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia
21 listopada 2012 r. w sprawie systemdw jakosci produktow rolnych i Srod-
kow spozywczych (Rozporzgdzenie, 2012);
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e rozporzadzeniu delegowanym Komisji (UE) nr 664/2014 z dnia 18 grudnia
2013 r. uzupetniajgcym rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (Rozporzadzenie, 2013, s. 17);

e rozporzadzeniu wykonawczym Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca
2014 r. ustanawiajgcym zasady stosowania rozporzadzenia Parlamentu Eu-
ropejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produk-
tow rolnych i $srodkéw spozywcezych (Rozporzadzenie, 2014, s. 36).

Przykladem zastosowania omawianych technologii sg monitorowanie i ochro-
na autentyczno$ci wina z okre$lonych regionéw. Techniki spektroskopowe umoz-
liwiajg identyfikacje charakterystycznych cech danego wina, takich jak kwasowos¢,
zawarto$¢ alkoholu i sktadniki mineralne (Hencz i in., 2022). Algorytmy uczenia
maszynowego pozwalajg na identyfikacje wzorcéw, ktére wskazujg na autentycz-
nos¢ wina, podczas gdy metody teledetekcyjne mogg by¢ uzywane do monitorowa-
nia warunkéw uprawy winorosli.

Oliwa z oliwek, ktérej schemat wytwarzania przedstawiono na ryc. 2, zwitaszcza
w formie pierwotnej tzw. oliwy z pierwszego ttoczenia EVOO (ang. extra virgin olive oil),
jest jednym z najczesciej fatszowanych produktéw. Do przyczyn tego zjawiska nalezg:

1) che¢ osiggniecia zysku pienieznego;

2) sprzedaz zafalszowanej oliwy z domieszkg taniszych olejéw m.in. sojowego
za nizszg cene, zwiekszenie konkurencji cenowej na rynku kosztem orygi-
nalnej 100% oliwy z oliwek;

3) globalizacja, zmiany klimatyczne i wzrost kosztow produkcji zywnosci.

Efektywnymi, a przy tym nieinwazyjnymi narzedziami do identyfikacji produk-
tu sg w tym przypadku spektroskopia NIR i MIR (w zakresie §redniej podczerwieni)
oraz wykorzystanie do interpretacji danych algorytméw klasyfikujacych i segmen-
tacji danych — ANOVA, testow Kruskala-Wallisa, analizy gtéwnych sktadowych czy
hierarchicznej analizy klastréw (Chakravartula i in., 2022). Jakkolwiek brakuje tutaj
nieco bardziej wyrafinowanych i przy tym nadal ekonomicznych metod wykrywa-
nia denominacji, szanse stwarzajg techniki ultrasprawnej chromatografii cieczowej
sprzezonej z detektorem wytadowan koronowych (Green i in., 2020).

Regionalne sery to kolejny lokalny produkt z kategorii PDO (protected designation
of origin). Zapewnianie autentycznos$ci fety ma duze znaczenie dla greckiej gospodar-
ki (Dias i Mendes, 2018) i moze by¢ dobrym przyktadem, jak implementowa¢ metody
potwierdzania oryginalno$ci wyrobu oraz uzytych surowcéw w przypadku polskich
czy matopolskich mleczarskich produktéw regionalnych, takich jak bryndza czy
oscypek. Techniki te mogg by¢ oparte na identyfikacji mikrobiologicznej (biosenso-
ry) i genetycznej (reakcja taricuchowa polimerazy, PCR) szczepdw mikroorganizmow
obecnych w procesie produkgji sera, jak réwniez unikalnych parametréw organolep-
tycznych surowca czy produktu finalnego zintegrowanych z danymi agronomicznymi
hodowli czy uprawy oraz specyfikg regionu (sktadniki mineralne gleby).
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Rafineria
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filtracyjna = z oliwek

z pierwszego
tloczenia

Ryc. 2. Schemat produkgji oliwy z oliwek

Zrédto: opracowanie wiasne

6. Podsumowanie

W Polsce jednostka odpowiedzialng za prowadzenie systemu rejestracji produktow
o okreSlonym pochodzeniu geograficznym i specyficznej, tradycyjnej jakosci w ro-
zumieniu przepiséw unijnych jest Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, zgodnie
z Ustawg z dnia 9 marca 2023 r. o rejestracji i ochronie nazw pochodzenia, ozna-
czen geograficznych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci produktow
rolnych i Srodkéw spozywcezych, win lub napojéw spirytusowych oraz o produktach
tradycyjnych. Ten akt prawny mowi takze o polskiej LiScie produktow tradycyjnych
zawierajgcej wyroby, ktorych jakos¢ lub wyjatkowe cechy i whasciwosci wynikajg
ze stosowania tradycyjnych metod produkcji (wykorzystywanych od co najmniej
25 lat) i ktére stanowig element dziedzictwa kulturowego regionu (Ustawa, 2023).

Pochodzenie geograficzne staje sie kluczowym elementem promocji artykutéw
spozywczych. Konsumentom zalezy na autentycznosci, producenci z kolei poszu-
kujg sposobéw na wyréznienie swoich wyrobow.

Dla regionu Matopolski opisane technologie mogg okazac sie szczegolnie przy-
datne ze wzgledu na bogactwo unikatowych produktéw lokalnych. Techniki spek-
troskopowe wspomogtyby ich ochrone, pomagajgc w walidacji pochodzenia i au-
tentycznosci.

Przykladowo obecnie w tancuchu produkcji mleka i zwtaszcza regionalnych
wyrobéw mleczarskich cyfryzacja jest ograniczona. Wprowadzenie zintegrowanych
systemow fotoniki, uczenia maszynowego i teledetekcji umozliwitoby hodowcom
bydta mlecznego optymalizacje dziatar oraz zabezpieczenie oznaczen pochodze-
nia i jakosci odbieranego od nich mleka. Ponadto producenci nabiatu stosujg skom-
plikowane i czasem wymagajgce duzej ilosci papieru procesy rejestrowania zrodet
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zebranego mleka, a takze zachowywania informacji o jego jako$ci. Brak komplekso-
wego i niezmiennego zestawu informacji — opartego chocby na systemie blockchain
— stwarza okazje do falszowania zywnosci, np. poprzez mieszanie réznych partii
mleka o odmiennych wtasciwosciach.

Algorytmy uczenia maszynowego mogg sie zatem przyczyni¢ do automatyza-
cji proceséw produkcyjnych i logistycznych, co przetozyloby sie na wiekszg efek-
tywnos¢ i konkurencyjno$¢ lokalnego rolnictwa. Konieczne jest szeroko zakrojone
dziatanie i tworzenie nowych projektéw opartych zaréwno na programach unij-
nych, jak i na funduszach regionalnych oraz programach celowych przeznaczonych
do wspierana tego rodzaju aktywnosci.
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Streszczenie: Obecnie wiele informacji powstaje i jest przechowywane w formie
cyfrowej, co oznacza, ze zachowanie cyfrowego dziedzictwa kulturowego, podob-
nie jak innych jego form, jest szczegélnie wazne. Cel pracy stanowi analiza dzie-
dzictwa kulturowego przez pryzmat obrazéw wygenerowanych przez algorytmy
sztucznej inteligencji w oparciu o duze zbiory danych. Szczegétowym przedmiotem
analizy sa grafiki wygenerowane przez algorytmy Midjourney Bot oraz Leonardo Al
na podstawie opisu tekstowego. Podejscie to faczy przysztos¢ z przesztoscia. Ba-
dana jest semantyka cyfrowych tresci w odniesieniu do artefaktow dziedzictwa
kulturowego, zaréwno w zakresie sprzetu (hardware heritage), jak i oprogramo-
wania (software heritage). Wykazano, ze algorytmy sztucznej inteligencji moga
generowad niepowtarzalne wizualne zestawienia cztowieka, przyrody i maszyny,
ktére stymuluja rozwazania na temat relacji zachodzacych pomiedzy ekosystemem
cyfrowym a ekosystemem przyrodniczym w ramach koncepcji Swiata 4.0.

Stowa kluczowe: big data, midjourney, algorytmy, cyfrowe tresci, cyfrowy ekosystem

1. Wstep

Serce ekosystemu cyfrowego bije w Internecie. Sie¢ pozwala nawigza¢ polgczenie
pomiedzy ludzmi, urzgdzeniami, programami komputerowymi, aplikacjami i in-
nymi jego elementami. Funkcjonujg w niej r6znego rodzaju serwisy internetowe,
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platformy spotecznos$ciowe, sklepy internetowe, narzedzia do komunikacji i innych
ustug cyfrowych, ktére sg fundamentem ekosystemu cyfrowego. W sieci interne-
towej zachodzi tez wiekszo$¢ interakcji miedzy ludZmi i urzgdzeniami, co pozwala
na przetwarzanie, udostepnianie i wymiane informacji w szybki i wydajny sposéb.
Ponadto w Internecie dziala wiele firm i organizacji, ktére tworzg i rozwijajg rézne
aplikacje, narzedzia i ustugi cyfrowe, co réwniez wptywa na rozwdj ekosystemu cy-
frowego (Cormode i Krishnamurthy, 2008).

Cyfrowe ekosystemy bywajg postrzegane jako cyfrowe odpowiedniki ekosys-
teméw biologicznych, przyrodniczych (Briscoe i in., 2011). Jednak r6znig sie one
znacznie pod wzgledem sktadnikéw, proceséw i skali. Zachowujg przy tym wiele
cech wspélnych, np. oba ekosystemy sg ztozone (Karakas, 2009). Na ekosystem
cyfrowy sktadajg sie urzadzenia, oprogramowanie, dane i ustugi sieciowe, a na
przyrodniczy — organizmy, klimat, gleba i atmosfera. W obu przypadkach elemen-
ty sktadowe oddziatujg na siebie wzajemnie. W ekosystemie cyfrowym interakcje
te mogg zachodzi¢ pomiedzy ludzmi, urzgdzeniami, aplikacjami i innymi elemen-
tami infrastruktury sieciowej, a w przyrodniczym - pomiedzy organizmami, sie-
dliskami i warunkami atmosferycznymi. Oba ekosystemy podlegajg takze zmia-
nom w czasie. W przypadku cyfrowego zmiany mogg by¢ wynikiem m.in. postepu
technologicznego, a w przypadku przyrodniczego — zmian klimatu, katastrof natu-
ralnych czy tez presji antropogenicznej. Ponadto oba ekosystemy majg wptyw na
cztowieka, w tym na jego zdrowie, styl Zycia, samopoczucie i gospodarke (Valdez-
-De-Leon, 2019).

Obecnie zaobserwowac¢ mozna szczegdlny rozwdj oprogramowania uruchamia-
nego w oknie przegladarki internetowej (ang. browser-based applications, BBAs).
Taki model §wiadczenia ustug ma wiele zalet. Oprogramowanie udostepniane
w oknie przegladarki nie wymaga instalacji, co oznacza, ze jest dostepne niezalez-
nie od lokalizacji oraz posiadanego urzadzenia. Niezbedne sg jedynie przegladarka
i dostep do Internetu. Z kolei wydawcom oprogramowania tatwiej jest przeprowa-
dzac¢ aktualizacje, poniewaz wszelkie zmiany mogg by¢ wprowadzane centralnie
(Silver, 2006). Ponadto jego rozwdj jest wspierany przez szybki postep technologii,
takich jak sztuczna inteligencja (ang. artificial intelligence, Al), blockchain, big data
i inne (Krdl i Zdonek, 2023). Dzieki ich wykorzystaniu oprogramowanie interneto-
we moze oferowac bardziej ztozone funkcjonalnosci, co prowadzi do powstawania
nowych modeli biznesowych i mozliwosci uzytkowania.

Rozwd6j nowych technologii, w tym sztucznej inteligencji, wptywa takze na
dziedzictwo kulturowe. Al moze zrewolucjonizowac procesy jego odtwarzania, za-
chowywania i promowania. Przyktadowo algorytmy sztucznej inteligencji moga
by¢ pomocne w rekonstrukeji zabytkéw, jak réwniez w digitalizacji i udostepnianiu
cyfrowych kolekcji sztuki, muzyki czy literatury (Fontanella i in., 2020). Jednocze-
$nie wraz z rozwojem Al pojawiajg sie nowe wyzwania i zagrozenia. Stosowanie
sztucznej inteligencji moze na przyktad prowadzi¢ do zaniku tradycyjnych przeja-
wow sztuki i kultury, co z kolei oddzialywaloby na wartos$¢ i znaczenie wybranych
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elementéw dziedzictwa kulturowego. Nowe narzedzia sprawiajg, ze powstajg nowe
formy sztuki (Li i Lin, 2021). Jedng z nich sg grafiki cyfrowe generowane przez algo-
rytmy Al na podstawie opisu tekstowego.

Celem pracy jest analiza elementow cyfrowego dziedzictwa kulturowego przyj-
mujgcych postac obrazéw wygenerowanych przez algorytmy sztucznej inteligencji
w oparciu o duze zbiory danych (big data). Badaniom towarzyszy pytanie: w jaki
sposéb wybrane elementy dziedzictwa kulturowego sg prezentowane przez algo-
rytmy sztucznej inteligencji? Dalsza cze$¢ pracy ma nastepujgcy uktad: w drugiej
sekcji przyblizono wybrane zagadnienia zwigzane z dziedzictwem kulturowym,
przedstawiono jego definicje i elementy, wyjasniono istote zanikajgcego dziedzic-
twa kulturowego oraz zwrécono uwage na potrzebe zachowania cyfrowego dzie-
dzictwa od utracenia. W sekcji trzeciej zaprezentowano zagadnienia metodolo-
giczne badan ze szczegélnym uwzglednieniem procedury badawczej. W czwartej
opisano studium przypadku, a w kolejnych przedstawiono i przedyskutowano wy-
niki badan.

2. Dziedzictwo kulturowe

Dziedzictwo kulturowe to zbiér elementéw kultury materialnej i niematerialnej,
ktore majg szczegoblne znaczenie dla historii i tozsamosci danego kraju, regionu
czy spotecznosci. Podzieli¢ je mozna na materialne, niematerialne, przyrodni-
cze i cyfrowe, w tym: 1) zabytki architektury i miejsca historyczne, czyli budowle
i konstrukcje architektoniczne, takie jak zamki, patace, koscioty, katedry, fortece,
domy i budowle sakralne, oraz miejsca, w ktoérych rozgrywaty sie wazne wyda-
rzenia historyczne, np. bitwy, uroczystosci, kongresy i spotkania; 2) dzieta sztuki,
tj. rzezby, malowidla, rysunki, grafiki, fotografie i instalacje artystyczne; 3) reko-
dzieto, np. réznego rodzaju wyroby rzemie$lnicze, jak ceramika, tkaniny, hafty,
koronki, bizuteria, narzedzia i bron; 4) tradycje i zwyczaje, w tym obrzedy, formy
taneczne, kulinaria, ubior, folklor i jezyki; 5) literature, w tym literature piekna,
poezje, dramat i proze; 6) muzyke; 7) rzemiosto artystyczne, np. ztotnictwo, ko-
walstwo, rzezbiarstwo, garncarstwo; 8) technologie i wiedze; 9) elementy przyro-
dy, w tym formacje fizyczne i biologiczne albo zgrupowania takich formacji, przed-
stawiajgce wyjgtkowg powszechng warto$¢ z punktu widzenia estetycznego lub
naukowego, formacje geologiczne i fizjograficzne oraz strefy o $cisle oznaczonych
granicach, stanowigce siedlisko zagrozonych zagtadg gatunkéw zwierzat i roslin,
a takze miejsca lub strefy naturalne o $ci$le oznaczonych granicach majgce wy-
jatkowag powszechng warto$¢ z punktu widzenia nauki i zachowania naturalnego
piekna (Krél i in., 2021).

UNESCO (United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization,
tj. Organizacja Narodéw Zjednoczonych ds. Oswiaty, Nauki i Kultury) definiuje
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dziedzictwo kulturowe jako dziedzictwo materialne, niematerialne i naturalne,
ktére ma wartos¢ dla danego kraju, regionu lub catej ludzkosci (UNESCO, 2015).
Obejmuje ono calg game dziedzin kultury, w tym sztuke, architekture, rekodzie-
lo, literature, muzyke, tradycje, obrzedy i zwyczaje, jezyki, wiedze i umiejetnosci
techniczne, a takze przyrode i krajobrazy, ktore sg zwigzane z ludzkg dziatalno-
$cig. Wedtug UNESCO dziedzictwo kulturowe jest waznym elementem tozsamosci
narodowej oraz stanowi bogactwo dla przysztych pokolen na calym $wiecie. Pod
patronatem organizacji opracowano szereg konwencji, ktére naktadajg na kraje
cztonkowskie obowigzek ochrony i zachowania dziedzictwa kulturowego. Sg wsréd
nich m.in. Konwencja w sprawie ochrony Swiatowego dziedzictwa kulturalnego
i naturalnego (Convention Concerning the Protection of the World Cultural and
Natural Heritage), Konwencja w sprawie ochrony niematerialnego dziedzictwa
kulturowego (Convention for the Safeguarding of the Intangible Cultural Heri-
tage), Konwencja o ochronie podwodnego dziedzictwa kulturowego (Convention
on the Protection of the Underwater Cultural Heritage) oraz Europejska konwen-
cja o ochronie dziedzictwa archeologicznego (tzw. konwencja maltanska). Doku-
menty te stuzg jako podstawa prawna dla dziatan podejmowanych przez panstwa
cztonkowskie w celu ochrony i promocji dziedzictwa kulturowego. Stanowig tez
podstawe do miedzynarodowej wspotpracy, wymiany wiedzy i doSwiadczen mie-
dzy krajami (Brzezinska, 2013).

2.1. Zanikajgce dziedzictwo kulturowe

Do zanikajgcego dziedzictwa kulturowego nalezg te jego zréznicowane elementy
materialne, niematerialne, naturalne i cyfrowe, ktore sg zagrozone utratg lub znisz-
czeniem z powodu réznych czynnikéw, takich jak konflikty zbrojne, brak odpowied-
niej ochrony, zmiany klimatu czy tez katastrofy naturalne (Sesana i in., 2021).

W literaturze przedmiotu trudno odnalez¢ jednoznaczng definicje ,zanika-
jacego dziedzictwa kulturowego”. Shoji Yamada (2017) w swojej pracy na temat
Swigtyn w Kioto i okolicach (Honsiu, Japonia) terminem tym okre$lit zastepowanie
oryginalnych malowidet $§ciennych uznanych za skarb narodowy, tzn. dziedzictwo
kulturowe Japonii, wysokiej jakosci reprodukcjami cyfrowymi. Zjawisko to opisat
jako ,zanikanie débr kultury w ich oryginalnej formie”. Zanikanie dziedzictwa kul-
turowego jest tu zatem rozumiane jako zastepowanie oryginatu reprodukcjg lub
zamiennikiem, ktory zwany bywa ,,cyfrowym surogatem” (Parry, 2007). Dziatania
takie podejmuje sie z réznych powodéw, np. checi ochrony oryginatu przed znisz-
czeniem lub braku mozliwosci jego odtworzenia. Zanikajgce dziedzictwo kulturowe
to réwniez takie, ktérego istnienie jest zagrozone z réznych powoddw, np. zjawisk
przyrodniczych, w tym tektonicznych, atmosferycznych, m.in. powtarzajacych sie
powodzi i erozji linii brzegowej, ale takze spoteczno-gospodarczych, kulturowych
oraz rozwoiju infrastruktury. Przyktadowo szybka urbanizacja i zaniedbanie histo-
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rycznych rdzeni zabudowy miejskiej doprowadzity w wielu miejscach do zaniku
miejscowej architektury, kultury, a nawet wartosci i standardéw spotecznych (Fadli
i AlSaeed, 2019).

Wedtug definicji stownikowej ‘zanika¢’ oznacza stawac sie niewidocznym, nie-
styszalnym, przestawac istnie¢. Zanikajgce dziedzictwo kulturowe jest zagrozone
catkowitym zniknieciem (poprzez fizyczny brak elementu lub obiektu; takze wy-
kasowanie z dyskéw serweréw) lub zaniechaniem (uprawiania, kultywowania). Za-
nikanie jest zazwyczaj procesem stopniowym, nie za$§ gwaltownym. Stad tez naj-
czesciej mozliwa jest obserwacja ,,zanikania” jakich$ zjawisk lub obiektéw, ktore
wcigz wystepuja, nadal sg spotykane, jednak nalezg do rzadkosci, przez co bywaja
poszukiwane. Kategoria ta obejmuje elementy dziedzictwa, wobec ktorych stwier-
dzono wysokie ryzyko utraty i ktére speiniajg kryteria ograniczonego zasiegu,
niewielkiej liczebnosci i stabngcej dynamiki wystepowania. W takim rozumieniu
zanikanie dziedzictwa kulturowego moze oznacza¢ np. stopniowe zmniejszanie
sie liczby rzemie$lnikow uprawiajgcych dany zawdd albo posiadajgcych tradycyjng
wiedze i/lub umiejetnosci (brak nastepcéw, brak oséb chetnych do kontynuowania
profesji). Zanikanie wystepuje we wszystkich ptaszczyznach, w jakich rozpatrywa-
ne jest dziedzictwo kulturowe. Dotyczy zatem takze dziedzictwa przyrodniczego
i jest zwigzane m.in. z wymieraniem gatunkéw oraz utratg réznorodnos$ci bio-
logicznej (Miller, 2005), przy czym przyroda jest $ciSle powigzana z aktywnoS$cig
ludzkg, przez co zanikanie dziedzictwa przyrodniczego moze powodowac zanika-
nie tradycji i zwyczajow (ludzkich) z nim zwigzanych. Elementy dziedzictwa kul-
turowego, ktore zanikly, mogg by¢ niemozliwe lub trudne do odzyskania, dlatego
wazne jest, aby temu przeciwdziata¢. R6zna jest tez dynamika tego zjawiska, przy
czym zanikanie elementéw cyfrowego dziedzictwa kulturowego przedstawiane
jest jako postepujgce najszybciej (Addison, 2007; Thwaites, 2013).

2.2. Potrzeba zachowania cyfrowego dziedzictwa od utracenia

Dziedzictwo cyfrowe sklada sie z unikatowych zbioréw ludzkiej wiedzy i ekspres;ji.
Obejmuje zasoby kulturowe, edukacyjne, naukowe i administracyjne, a takze in-
formacje techniczne, prawne, medyczne i innego rodzaju, wytworzone cyfrowo lub
przeksztatcone do postaci cyfrowej z istniejgcych zasobow analogowych (UNESCO,
2015). W przypadku wielu artefaktow ich jedyng formg jest forma cyfrowa (born
digital). Inne z kolei powstaty w wyniku digitalizacji, tj. ucyfrowienia. Stanowig one
cyfrowe odwzorowanie, replike, cyfrowy substytut. Mogg przyjmowac postaé¢ np.
wirtualnych reprezentacji (3D), cyfrowych fantoméw lub tylko namiastki oryginatu,
np. grafiki ilustracyjnej (Conway, 2015).

Zgodnie z Kartg ochrony dziedzictwa cyfrowego UNESCO dziedzictwo cyfro-
we to materialy komputerowe o trwatej wartosci, obejmujgce teksty, bazy danych,
obrazy nieruchome i ruchome, materiaty audio, grafike, oprogramowanie i stro-
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ny internetowe. Dziedzictwo to moze istnie¢ w kazdym jezyku, w dowolnej czeSci
Swiata, w dowolnej dziedzinie wiedzy lub ekspresji (UNESCO, 2023). Jego elementy
majg efemeryczny charakter. Wynika to m.in. z szybkiego starzenia sie sprzetu
i oprogramowania, niepewnosci co do zasobow, w tym czesci zamiennych, braku
procedur, jasnego podziatu kompetencji i metod konserwacji oraz braku regulacji
prawnych.

Obecnie wiele informacji jest przechowywanych w formie cyfrowej, co oznacza,
ze zachowanie cyfrowego dziedzictwa kulturowego, podobnie jak innych jego form,
jest szczegblnie wazne dla podtrzymania pamieci kulturowej, historycznej i osobi-
stej. Wiele dziedzin nauki i techniki opiera sie na danych cyfrowych, wiec ich utrata
mogtaby tez spowodowac negatywne konsekwencje spoteczne i gospodarcze. Prze-
chowywanie danych jest przy tym stosunkowo tatwe, natomiast zapewnienie ich
dostepnosci i uzyteczno$ci — nie (Brand, 1999). Zachowanie cyfrowego dziedzictwa
kulturowego utrudniajg m.in. duzy przyrost tresci cyfrowych oraz szybkie starzenie
sie sprzetu i oprogramowania.

Dziedzictwo cyfrowe moze zanika¢ zwlaszcza w przypadku, gdy jego zasoby nie sg
odpowiednio przechowywane, zarzadzane i konserwowane (Thwaites, 2013). Do naj-
wiekszych probleméw zwigzanych z zachowaniem tresci cyfrowych nalezg: fizyczne
pogarszanie sie nosnikéw danych (tzw. bit rot), ktére majg ograniczong trwatosc¢ i sg
narazone na uszkodzenia oraz awarie techniczne, starzenie sie formatéw oraz sys-
teméw operacyjnych i brak ich kompatybilnosci z nowymi technologiami, rosngca
ztozonos$¢ oprogramowania, a takze utrudniony dostep do catosci (kompletu) plikéw.
Ponadto czesto brakuje standardéw dotyczgcych konserwacji i archiwizacji, co moze
prowadzi¢ do nieodwracalnego zniszczenia cyfrowych tresci. Bez odpowiedniego
zabezpieczenia i zarzgdzania cyfrowe zasoby mogg wiec zosta¢ utracone w wyniku
awarii sprzetu i oprogramowania, btedéw ludzkich i wielu innych czynnikéw. Kosz-
ty zwigzane z odtworzeniem utraconych w taki sposéb danych mogg by¢ wysokie,
a w niektérych przypadkach nawet niemozliwe do poniesienia (Kuny, 1998). Dlatego
wazne jest, aby organizacje i jednostki zajmujgce sie dziedzictwem cyfrowym podej-
mowaty odpowiednie $rodki ostroznosci w celu jego ochrony.

Istniejg rézne sposoby zachowania cyfrowego dziedzictwa, takie jak regular-
ne tworzenie kopii zapasowych, w tym archiwizacja cyfrowa, emulacja (nie bez
znaczenia jest fakt, ze emulacje same w sobie bywajg klasyfikowane jako ,,formaty
plikéw” i jako takie podlegajg tym samym regutom zachowania od utraty co inne
tresci cyfrowe (Pinchbeck i in., 2009)), migracja danych z archaicznych platform
i formatéw do nowych systeméw operacyjnych (ma to jednak wade: przedkitada
dostepno$¢ nad oryginalnos$¢), przechowywanie danych w chmurze czy tez prze-
kazywanie informacji kolejnym pokoleniom za posrednictwem réznych narzedzi
i platform.

Zachowanie cyfrowych tresci staje sie kluczowe dla przekazywania elementéw
wiedzy i kultury miedzy pokoleniami. Brak jego dtugoterminowej strategii moze
w przysztosci oddzialywaé¢ negatywnie na rozwoj nauki, gospodarke i edukacje,
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a takze na rozwoj spoteczenistwa i jego wyobrazenie o przesztosci. Moze sie bowiem
okazaé, ze juz w niedalekiej perspektywie wiedza o przesztosci bedzie czerpana
gtéwnie z cyfrowych archiwow. Cyfrowy wiek ciemny (ang. digital dark age) to ter-
min odnoszgcy sie do przysztych czaséw, w ktérych zasoby cyfrowe, takie jak pliki,
dokumenty, zdjecia i filmy, stajg sie nieczytelne i niemozliwe do odzyskania, m.in.
ze wzgledu na zmiany technologiczne, brak kompatybilnosci z nowymi systema-
mi i/lub zanikanie wiedzy na temat sposobéw ich przechowywania i odtwarzania
(Brand, 1999; Jeffrey, 2012).

3. Materiaty i metody

Liczne rodzaje algorytméw sztucznej inteligencji podzieli¢ mozna na kilka kate-
gorii, w zaleznosci od ich funkcji i sposobu dziatania. Algorytmy uczenia maszyno-
wego, nadzorowane lub nienadzorowane, uczg sie na podstawie danych. Algoryt-
my nadzorowane czynig to na podstawie danych z etykietami, czyli informacjami
o tym, jakie wyniki powinny by¢ osiggniete. Natomiast algorytmy nienadzorowane
uczg sie na podstawie danych bez etykiet, a ich celem jest wykrywanie w tych da-
nych wzorcéw i struktur. Algorytmy uczenia ze wzmocnieniem dzialajg na pod-
stawie interakcji z otoczeniem i sg czesto uzywane w rozwigzywaniu probleméw
dotyczacych podejmowania decyzji w dynamicznie zmieniajgcym sie Srodowisku.
Z kolei algorytmy uczenia transferowego wykorzystujg wiedze pozyskang z jedne-
go zadania do rozwigzania innego. Sg one zazwyczaj stosowane do rozwigzywania
probleméw, w przypadku ktérych nie ma wystarczajgcej ilosci danych treningo-
wych. Sieci neuronowe to algorytmy, ktére nasladujg sposob dziatania ludzkiego
moézgu. Skladajg sie z warstw neuronéw, ktore przetwarzajg dane i przekazujg je
do kolejnych warstw. Sg czesto uzywane do klasyfikacji, rozpoznawania obrazéw,
rozpoznawania mowy i przetwarzania jezyka naturalnego. Algorytmy genetyczne
nasladujg proces ewolucji w przyrodzie. Tworzg zbior rozwigzan i uzywajg operacji
krzyzowania i mutacji, aby wyodrebni¢ najlepsze. Natomiast algorytmy grupowa-
nia agregujg dane na podstawie ustalonych podobienstw, przez co sg przydatne
w kwestiach segmentacji i klasyfikacji danych (Haenlein i Kaplan, 2019).
Algorytmy sztucznej inteligencji majg wiele zastosowan. Mogg pomoc w per-
sonalizacji produktow i ustug, np. poprzez analize zachowan klientéw i dostoso-
wywanie oferty do ich preferencji. W zakresie przetwarzania jezyka naturalnego
aplikacje internetowe uruchamiane w oknie przeglgdarki i dziatajgce w oparciu
o Al umozliwiajg automatyczne tlumaczenie tekstu na rézne jezyki, analize sen-
tymentu oraz generowanie odpowiedzi na postawione pytania. Sztuczna inteli-
gencja moze tez by¢ uzywana do rozpoznawania obiektéw na zdjeciach lub w ma-
teriatach wideo. Dzieki temu mozliwa jest automatyzacja wielu zadan, takich jak
kontrola jakosci w produkcji, rozpoznawanie choréb na zdjeciach medycznych
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czy automatyczne sortowanie zdje¢ na podstawie ich zawartosci (Hamet i Trem-
blay, 2017).

Przedmiotem analizy sg grafiki wygenerowane przez algorytmy sztucznej inte-
ligencji Midjourney Bot oraz Leonardo Al na podstawie opisu tekstowego. Grafiki
powstaty na potrzeby tego opracowania. Sztuczna inteligencja generuje obrazy po-
przez uzycie algorytméw uczenia maszynowego, ktére uczg sie na podstawie zbio-
ru treningowego grafik. Zazwyczaj wykorzystywane sg dwa rodzaje algorytméw:
modele generatywne (ang. generative adversarial network, GAN) i sieci neuronowe
z kodowaniem i dekodowaniem (ang. encoder-decoder neural networks). Al moze ge-
nerowac obrazy w réznych stylach, formach i formatach, w zaleznosci od tego, jak
zostata zaprogramowana. Dzieki temu ma wiele potencjalnych zastosowan, takich
jak generowanie grafiki uzytkowej, tworzenie cyfrowych dziet sztuki lub rekon-
strukcja uszkodzonych fotografii.

Algorytmy Midjourney Bot oraz Leonardo Al generujg obrazy na podstawie
zarowno stow kluczowych, jak i calych opiséw w jezyku angielskim (tzw. prompt).
W pracy z algorytmami zastosowano rézne zestawy stéw kluczowych w jezyku
angielskim, zwigzane z dziedzictwem kulturowym, cyfrowym dziedzictwem oraz
dziedzictwem wsi, w tym: cultural heritage, database, disappear, culinary heritage,
architectural heritage, tangible heritage, intangible heritage, world heritage, folklore,
tradition, computer, data cloud, content search engine, users. Przeanalizowano se-
mantyke cyfrowych tresci, nawigzujgcych do artefaktéw cyfrowego dziedzictwa
kulturowego, zaréwno w zakresie sprzetu (hardware heritage), jak i oprogramowa-
nia (software heritage) (Krol, 2021). Jest to nowe podejscie badawcze, ktére pozwa-
la spojrze¢ na dobrze poznane i opisane zjawiska przez pryzmat nowych narzedzi
komputerowych.

4. Dziedzictwo kulturowe wedlug Al -
studium przypadku

Grafiki wygenerowane w oknie przegladarki internetowej przez algorytmy sztucz-
nej inteligencji stanowig ciekawy materiat badawczy. Wydaje sie, Ze takie rezultaty
nie sg mozliwe do osiggniecia przez pojedynczg osobe pracujgcg manualnie, a juz
z pewnoscig nie w tak krétkim czasie, tj. okoto jednej minuty, pomijajgc niezbed-
ne do tego: pomyst, talent i umiejetnosci (obstugi oprogramowania), jak réwniez
pliki zrédtowe. Algorytmy Midjourney Bot w niepowtarzalny sposéb tgczg rézne
motywy i elementy graficzne, co bylo dotychczas zarezerwowane dla wizjoneréw
obdarzonych specyficzng wyobraznig i talentem plastycznym. Akcesoria kompu-
terowe (cyfrowe dziedzictwo) sg umiejetnie wplatane w wiejskie i przyrodnicze
motywy folklorystyczne. Trudno przy tym oprzec sie wrazeniu, ze wiekszo$¢ grafik
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Zrédto: wygenerowane za pomoca Midjourney Bot

Ryc. 1. Humanoidalne postacie o rozmytych twarzach i demonicznych oczach

generowanych przez algorytmy Al ma mroczny charakter. W wielu przypadkach do-
minujg cienie, kosciste, humanoidalne postacie o rozmytych twarzach i demonicz-
nych oczach (ryc. 1). Takie mankamenty jak ,niewtasciwa liczba palcéow u dtoni”
lub ,,zbyt rozwiniete uzebienie” sg na biezgco usuwane wraz z rozwojem algorytmu.
Ponadto uzyskane grafiki sg efektem jednorazowej, niepowtarzalnej interpretacji
komendy stownej (prompt). Oznacza to, ze kazda zmiana sktadni zapytania, ale tak-
ze ponowna proba wygenerowania zestawu grafik na podstawie tych samych stow
kluczowych, da nowe, oryginalne efekty.
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Obrazy majg nieco apokaliptyczny wydzwiek, lecz wynika to z zastosowanych
stéw kluczowych. Catos¢ bardziej przypomina kadry z filméw o obcych cywiliza-
cjach niz ilustracje do monografii o dziedzictwie kulturowym (ryc. 2).

Sztuczna inteligencja na wielu grafikach ,podjeta prébe” potaczenia cech ludz-
kich z elementami sprzetu cyfrowego i to wydaje sie motywem przewodnim tych
zestawien — cyfrowe dziedzictwo kulturowe tgczy to, co ludzkie, z tym, co elektro-
niczne. Wybrane obrazy prezentujg skgpang w piaskach pustyni futurystyczng wi-
zje postapokaliptyczng, gdzie pozostatosci po starozytnych kulturach sg zespolone
ze zgliszczami elektrosprzetu (ryc. 3).

Zrédto: wygenerowane za pomoca Midjourney Bot
Ryc. 2. Folklor XXI wieku?
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Zrédto: wygenerowane za pomoca Midjourney Bot

Ryc. 3. Futurystyczna wizja postapokaliptyczna

Inne grafiki stanowig nieporadng prébe potgczenia tego, co przyrodnicze, z tym,
co technologiczne (ryc. 4). Postacie i obiekty, ktore zdajg sie wyrasta¢ z elektro-
sprzetu, sg poros$niete roslinnoscig, trawg i mchem, jak plgtanina kabli i obwodéw
pod runem lesnym. Calo$¢ jest raczej mroczna, intrygujaca, syntetyczna, niezywa
(obumarta lub obumierajgca) i pesymistyczna.

Nieco inny wydzwiek majg grafiki wygenerowane przy uzyciu takich stéw klu-
czowych jak: regional development strategy, culinary heritage, cultural heritage, ar-
chitectural heritage, cultural landscape. Obrazy te majg raczej optymistyczny koloryt
i nawigzujg do elementédw infrastruktury technicznej, ale takze do zywej tkanki
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Zrédto: wygenerowane za pomoca Midjourney Bot

Ryc. 4. Intrygujaca wizja wspotistniejacych przyrody i techniki

przyrodniczej i kulturowej, w tym lokalnych elementéw fauny i flory. Efekty nie-
rzadko przypominajg ilustracje z przewodnika turystycznego (ryc. 5).

Motywy futurystyczne pojawiajq sie ponownie w grafikach wygenerowanych z uzy-
ciem stéw kluczowych zwigzanych z rynkiem cyfrowych aktywéw: non-fungible token,
Generation Z, cryptocurrencies, digital assets. Obrazy te cechujg sie industrialnym wy-
dzwiekiem, plasujgc cztowieka w centrum cyfrowo-przemystowego Swiata 4.0 (ryc. 6).

Koncepcja Swiata 4.0 opiera sie na cyfrowej transformaciji i integracji réznych
dziedzin, w tym pracy, produkcji, logistyki, technologii, informacji i komunikacji.
Przewiduje wykorzystanie zaawansowanych technologii w celu zapewnienia inno-
wacyjnosci i zréwnowazonego rozwoju, a takze poprawy jakosci zycia spoteczen-
stwa (Stahn i in., 2022).

Wizja ta, znana réwniez jako Idea 4.0, Przemyst 4.0 lub Rewolucja Przemysto-
wa 4.0, zaklada rewolucje przemystows, ktéra wprowadza nowe sposoby produkcji
i organizacji pracy, opierajac sie na wykorzystaniu sztucznej inteligencji, Interne-
tu rzeczy, robotyki, automatyzacji, a takze innych innowacyjnych technologii (Xu
i in., 2021). Swiat 4.0 sklada sie z inteligentnych systeméw, ktére umozliwig zau-
tomatyzowanie proceséw, optymalizacje produkcji i usprawnienie dziatan przed-
siebiorstw. Wprowadzenie nowych technologii ma przy tym pozytywny wplyw na
efektywnos¢ energetyczng i ekologiczng (ryc. 7). Przedsiebiorstwa, wykorzystujgc
zaawansowane technologie, moga zwiekszy¢ swojg wydajnos¢, obnizy¢ koszty pro-
dukcji i podnies¢ jakos¢ swoich produktow, co pozwoli im konkurowac na global-
nym rynku. Jednym z kluczowych zalozen Swiata 4.0 jest tez zmiana w koncepcji
produkcji — przejscie od produkcji masowej do produkcji spersonalizowanej i zin-
dywidualizowanej (Jasiniska, 2021).
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Ryc. 5. Nawigzanie do elementéw infrastruktury, ale takze do lokalnych uwarunkowan przyrodniczych
i kulturowych



Karol Krol

Zrédto: wygenerowane za pomocg Midjourney Bot

Ryc. 6. Stechnologizowane — cztowiek i przyroda
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Zrédto: wygenerowane za pomoca Midjourney Bot

Ryc. 7. Wizja jednosci cztowieka i przyrody w cyfrowym wszechswiecie
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Swiat 4.0 odnosi sie zwlaszcza do przemystu, ale wplywa réwniez na wiele in-
nych dziedzin zycia, takich jak ochrona zdrowia, transport, rolnictwo czy edukacja.
Jedna z jego podstawowych idei jest wtasnie rozwdéj sztucznej inteligencji, ktéra po-
zwala na automatyzacje wielu proceséw oraz dostarcza nowych rozwigzan (ryc. 8).

Realizacja koncepcji Przemystu 4.0 moze mie¢ zaréwno pozytywne, jak i ne-
gatywne skutki dla przyrody. Istotne jest, aby przebiegata zgodnie z zasadami
zrownowazonego rozwoju, ktére pozwolg na osiggniecie celéw gospodarczych przy
minimalnym negatywnym oddziatywaniu na Srodowisko naturalne i spoteczen-
stwo (Sottysik-Piorunkiewicz i Zdonek, 2021). Umozliwi¢ to powinny zastosowanie
zrownowazonych praktyk produkcyjnych, inwestowanie w technologie niskoemi-
syjne, ochrona zasobéw naturalnych oraz angazowanie spoteczenstwa w proce-
sy decyzyjne zwigzane z rozwojem przemystu. W idealnych warunkach zréwno-
wazonych relacji przemyst-srodowisko wykreowa¢ mozna wizje komputera badz
elektrosprzetu zbudowanego przy uzyciu komponentéw roslinnych (ryc. 9). Jej
wdrozenie jednak mogtoby okazac sie niepraktyczne. Rosliny zawierajg zwigzki or-
ganiczne, takie jak np. celuloza, lignina, skrobia i biatka, ktére, owszem, mogg by¢
wykorzystane do produkcji materiatéw izolacyjnych, obudowy komputera, a nawet
elementéw pamieci masowej. Jednakze obecne technologie komputerowe postu-
guja sie specjalnie zaprojektowanymi uktadami scalonymi, ktére sg produkowane
w warunkach laboratoryjnych z uzyciem wysokozaawansowanych proceséw, co
sprawia, ze stosowanie materiatéw roslinnych do ich wytwarzania jest trudne lub
niemozliwe. Ponadto oczywiste jest, ze rosliny nie posiadajg komponentéw wy-
konujgcych obliczenia, takich jak tranzystory, ktére sg kluczowymi elementami

Zrédto: wygenerowane za pomoca Midjourney Bot

Ryc. 8. Grafiki o industrialnym charakterze, prezentujgce cztowieka w centrum cyfrowo-przemystowego
Swiata 4.0

- 266 -



Dziedzictwo kulturowe i sztuczna inteligencja

Zrédto: wygenerowane za pomoca Leonardo Al

Ryc. 9. Komputer i przyroda

w uktadach scalonych. Co wiecej, nawet gdyby udato sie zbudowa¢ komputer przy
uzyciu czesci roslin, bytby to prawdopodobnie system niewydajny i wolny w poréw-
naniu z komputerami zbudowanymi z tradycyjnych materiatéw elektronicznych.
Analiza powyzszych grafik moze nasuwaé pytanie, jak wiele wsp6lnego ma
przyroda ze sztuczng inteligencjg? Liczne algorytmy Al inspirowane sg naturalny-
mi procesami i zachowaniami znanymi ze §wiata przyrody. Dziatanie sieci neurono-
wych wzorowane jest na pracy mézgu cztowieka, a algorytmy genetyczne nasladujg
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procesy ewolucji i selekcji naturalnej. Ponadto sztuczna inteligencja wykorzystuje
wiele metod matematycznych i statystycznych, ktore zostaty opracowane na pod-
stawie obserwacji i badan $wiata przyrody.

5. Podsumowanie

Na podstawie obserwacji z badan wykazano, ze algorytmy sztucznej inteligencji
moga w oparciu o analize danych na temat dziedzictwa kulturowego generowac
nowe tresci, w tym niepowtarzalne wizualne zestawienia cztowieka, przyrody i ma-
szyny, ktore stymulujg rozwazania na temat relacji zachodzgcych pomiedzy ekosys-
temem cyfrowym a ekosystemem przyrodniczym w ramach koncepcji Swiata 4.0.

Utrata dziedzictwa cyfrowego i zapomnienie jego elementéw sg dwoma rézny-
mi zjawiskami, chociaz oba mogg prowadzi¢ do bezpowrotnego przepadku cyfro-
wych zasobéw. Utrata dziedzictwa cyfrowego odnosi sie do fizycznego skasowania
plikéw (danych) lub braku dostepu do nich i oznacza, ze zasoby te stajg sie nieosig-
galne. Moze to by¢ konsekwencjg awarii i/lub zestarzenia sie sprzetu, uszkodzenia
nosnikéw danych, cyberatakéw albo nieumysinego usuniecia danych. Natomiast
zapomnienie elementéw dziedzictwa dotyczy sytuacji, gdy cyfrowe zasoby sg wcigz
fizycznie dostepne, ale przestaja by¢ wykorzystywane. Wsréd przyczyn mozna
wymieni¢ duzy i dynamiczny przyrost iloSci danych, gwattowny postep technolo-
giczny, brak zainteresowania czy wiedzy o tym, jakie cyfrowe zasoby sg dostep-
ne (i gdzie ich szukac), a takze brak systematycznego zarzgdzania i archiwizacji.
W wyniku tego procesu cyfrowe zasoby moga pozostawac nieuzywane, nieznane
lub niezauwazone przez dluzszy czas, co prowadzi do ich stopniowej degradacji
i utraty wartosci uzytkowej (zuzycie moralne, ekonomiczne) lub wrecz przeciwnie
- do drastycznego wzrostu ich wartos$ci dokumentacyjnej i ekonomicznej.

Oba powyzsze zjawiska stanowig zagrozenie dla dziedzictwa cyfrowego, cho¢
z réznych przyczyn. Utrata dotyczy fizycznego braku zasobéw, podczas gdy zapo-
mnienie wigze sie z brakiem dziatan, ktére moglyby zapobiec dewaluacji cyfrowego
dziedzictwa. Wazne jest wiec nie tylko utrzymanie infrastruktury zasobéw w do-
brym stanie technicznym, ale takze odpowiednie nimi zarzgdzanie, w tym archiwi-
zacja, aby byty tatwiej dostepne dla przysztych pokolen.

Rozwdj sztucznej inteligencji moze wptywaé na dziedzictwo kulturowe na r6z-
nych polach. Z jednej strony Al wykazuje przydatno$¢ w odtwarzaniu i renowacji
obiektéw materialnych w bardziej doktadny sposéb, tzn. blizszy oryginatowi. Na
przyktad algorytmy uczenia maszynowego mogg pomoéc w rekonstrukeji zabytkéw,
ktore zostaty zniszczone lub uszkodzone, jak réwniez wspiera¢ digitalizacje i udo-
stepnianie cyfrowych kolekcji sztuki, muzyki czy literatury. Z rozwojem sztucznej
inteligencji zwigzane sg jednak takze nowe wyzwania. Przykladowo Al moze by¢
wykorzystana do tworzenia falszywych zabytkéw lub kopii dziet artystycznych,
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ktére mogg wprowadza¢ w btgd odbiorcéw (nabywcéw) i powodowaé szkody dla
dziedzictwa kulturowego. Ponadto stosowanie sztucznej inteligencji na réznych
polach sztuki i kultury moze prowadzi¢ do zaniku ich tradycyjnych form, co z kolei
wplynetoby na wartos¢ i znaczenie wybranych elementéw dziedzictwa kulturowe-
go. Z innej perspektywy, rozwoj Al ma potencjat wniesienia pozytywnego i niepo-
wtarzalnego wktadu w te dziedziny dzieki zdolnos$ci tworzenia nowych ich form,
ktére wykraczajg poza tradycyjne wyobrazenia. Dodatkowo sztuczna inteligencja
moze pomdéc w analizie i badaniu réznych aspektéw kultury i sztuki i w ten sposéb
prowadzi¢ do odkrywania nowych trendéw i inspiracji dla tworcéw.

5.1. Implikacje praktyczne i ograniczenia badan

W odniesieniu do cyfrowego dziedzictwa kulturowego sztuczna inteligencja moze
zosta¢ wykorzystana do zarzadzania, konserwacji i odtwarzania zasobéw na wiele
sposobéw. Moze by¢ pomocna w ich analizie i klasyfikacji, co utatwia przechowy-
wanie i zarzgdzanie kolekcjami. Przykladowo algorytmy uczenia maszynowego sg
w stanie analizowaé¢ duze zbiory danych, cho¢by fotografii lub grafik komputero-
wych, aby wykry¢ podobne elementy, skategoryzowac je i utatwiaé przeszukiwanie.
W zakresie renowacji i rekonstrukeji sztuczna inteligencja moze by¢ wykorzystana
do naprawy uszkodzonych lub zniszczonych cyfrowych zasobéw. Algorytmy ucze-
nia maszynowego i sieci neuronowe potrafig dokona¢ poprawy jakosci wiekowych
zdjec lub zdigitalizowanych materiatow filmowych, ktére sg uszkodzone czy zdegra-
dowane. Ponadto algorytmy Al mogg by¢ pomocne w przewidywaniu awarii sprze-
tu lub systemdw, potencjalnie prowadzgcych do utraty cyfrowych zasobéw. Nie bez
znaczenia jest takze ich rola w automatyzacji proceséw zwigzanych z zarzgdzaniem
i konserwacjg cyfrowych kopii. Przyktadowo algorytmy uczenia maszynowego sg
w stanie automatycznie rozpoznawac i usuwac powtarzajgce sie pliki lub kategory-
zowac cyfrowe zasoby. Wszystkie te technologie i algorytmy sztucznej inteligencji
mogg wiec by¢ stosowane w celu zachowania cyfrowego dziedzictwa przed utratg.

Generowanie grafik i tekstow przy pomocy sztucznej inteligencji moze by¢
uznane za etyczne lub nieetyczne w zaleznosci od sposobu ich wykorzystania (San-
tosiin., 2021). Jesli wygenerowane przez Al utwory sg podobne do istniejacych juz
dziel, mogg naruszac prawa autorskie lub wtasnosc¢ intelektualng. Grafiki wytwo-
rzone przez Al mogg by¢ uzywane do manipulowania opinig publiczng lub two-
rzenia falszywych informacji, co jest nieetyczne, podobnie jak celowe generowa-
nie obrazoéw, ktére przedstawiajg przemoc, tresci rasistowskie lub inne, uznane za
szkodliwe dla pojedynczych oséb lub spotecznosci. Sztuczna inteligencja to mecha-
nizm komputerowy, dlatego w celu oceny etycznos$ci efektow jej dziatan konieczna
jest kontrola albo nadzér ludzki, aby wyeliminowac¢ ryzyko, ze generowane grafiki
naruszg prawa lub bedg szkodliwe dla poszczegdlnych ludzi lub spoteczenstwa. Za-
sadniczo generowanie grafik przy pomocy sztucznej inteligencji jest o tyle etyczne,
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o ile sg one wykorzystywane w sposéb odpowiedzialny i zgodny z ogélnymi zasa-
dami etyki oraz prawa. Nalezy rowniez pamietad, ze Al jest narzedziem w rekach
cztowieka. Odpowiedzialnos¢ za jego wykorzystywanie spoczywa na uzytkowniku.
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