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Abstract

The article analyses how culinary traditions influence the formation of regional identities. The
author emphasizes that cuisine is a key element of cultural heritage, passed down through gen-
erations. Culinary regionalism arises from unique geographical, historical, and social condi-
tions, leading to the development of distinct culinary traditions. Regionalist movements seek-
ing to preserve local traditions view cuisine not only as an aspect of everyday life but also as
a symbol of regional pride and identity. The article presents examples from various regions of
the world, such as Tuscany, Provence, Kyushu, Oaxaca, Ireland, and different parts of Poland,
illustrating how local culinary traditions reflect the history, culture, and economy of each area.
Cuisine, with its specific characteristics and use of local ingredients, serves as a vehicle for cul-
tural heritage and helps resist global homogenization. The author concludes that regional culi-
nary traditions form the foundation of community experience, contributing to social cohesion
and shaping both local and national identity.
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Kulinarne dziedzictwo jako element tozsamosci kulturowej
i narzedzie ochrony tradyji

Kulinarne tradycje, bedace integralng czescig zycia spotecznosci lokalnych,
sg nie tylko odzwierciedleniem ich historii, geografii i kultury, lecz takze ucie-
lesnieniem dziedzictwa przekazywanego z pokolenia na pokolenie. W niniej-
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szym artykule pragne zglebi¢ te fascynujaca problematyke, analizujac rdz-
norodne aspekty ksztaltowania si¢ kulinarnych wartosci regionéw. Kultura
kulinarna jest nieodzownym elementem lokalnych tradycji, co sprawia, ze pel-
ni ona fundamentalng role w ksztaltowaniu tozsamosci regionalnej. Tradycyj-
ne przepisy, techniki przygotowywania potraw oraz sposob spozywania posil-
kéw sa przekazywane z pokolenia na pokolenie, tworzac kulinarny krajobraz,
ktdry staje si¢ jednym z symboli dziedzictwa kulturowego.

Jak wskazuje raport Komisji Europejskiej z 2020 r., w Europie dziedzictwo
kulturowe to niezwykle bogaty i réznorodny zestaw przejawdw tworczos$ci
i ekspresji kulturowej, bedacy wynikiem dorobku wcze$niejszych pokolen Eu-
ropejczykow oraz dziedzictwem, ktére zostanie przekazane przyszlym gene-
racjom. Obejmuje ono réznorodne obiekty naturalne i archeologiczne, dziela
sztuki, historyczne miasta, utwory literackie, muzyczne i audiowizualne, a tak-
ze tradycje, wiedzg i obyczaje mieszkancow krajow Unii Europejskiej, w tym te
zwigzane z szeroko pojeta kulturg kulinarng. Dziedzictwo kulturowe ma istotne
znaczenie dla zycia obywateli, stanowi site napedows dla sektora kultury i kre-
atywnoéci oraz przyczynia si¢ do budowy i rozwoju europejskiego kapitatu spo-
tecznego. Jest ono réwniez kluczowym elementem gospodarki, przyczynia si¢
bowiem do wzrostu gospodarczego, tworzenia miejsc pracy, integracji spolecz-
nej oraz wspierania turystyki opartej na zasadach zréwnowazonego rozwoju’.

O potrzebie zadbania o niematerialne dziedzictwo kulturowe §wiadczg dzia-
tania prowadzone przez kraje zrzeszone w UNESCO, ktére dostrzegly koniecz-
nos¢ stworzenia dokumentu zapewniajacego jego ochrone. Efektem tych sta-
ran jest Konwencja UNESCO w sprawie ochrony niematerialnego dziedzictwa
kulturowego, uchwalona podczas 32. sesji Zgromadzenia Ogélnego UNESCO
w 2003 r. Konwencja ta ma kluczowe znaczenie w ochronie, zachowaniu i pro-
mowaniu dziedzictwa niematerialnego, obejmujacego tradycje, zwyczaje, wie-
dze i umiejetnosci przekazywane z pokolenia na pokolenie. Dokument ten
uznaje warto$¢ niematerialnych elementéw kultury takich jak: jezyki, trady-
cyjna wiedza, rzemiosto czy obyczaje, ktére wczesniej byly mniej doceniane
w poréwnaniu z dziedzictwem materialnym. Wprowadza konkretne dziala-
nia majace na celu dokumentowanie, ochrone i przekazywanie tych tradycji
z uwzglednieniem ich autentycznosci. Podkresla, ze niematerialne dziedzictwo
kulturowe jest kluczowym elementem tozsamosci kulturowej i réznorodnosci
spolecznej, stanowigc jednoczesnie wspdlng wartos¢ ludzkosci.

Co istotne, Konwencja chroni lokalne i regionalne tradycje przed globaliza-
cja i homogenizacjg kultury, promujac jednoczesnie aktywne zaangazowanie
spotecznosci lokalnych w identyfikacje i dokumentowanie ich dziedzictwa.
Stworzyla platforme do wymiany doswiadczen i dobrych praktyk miedzy pan-
stwami, wspierajac miedzynarodowa wspotprace w zakresie ochrony dziedzic-
twa kulturowego. Programy edukacyjne, kampanie informacyjne oraz dzia-

! European Commission, Dziedzictwo kulturowe, https://culture.ec.europa.eu/pl/policies/se-
lected-themes/cultural-heritage#:~:text=Obejmuje%200obiekty%20naturalne%20i%20archeolo-
giczne,zwyczaje%201%20tradycje%20mieszka%C5%84c%C3%B3w%20Unii (dostep: 25.11.2024).
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tania zwiekszajace swiadomos$¢ publiczng sg integralng czescig jej strategii.
Konwencja propaguje réwniez turystyke kulturalna, realizowang w sposob
respektujacy lokalne tradycje i spolecznosci®.

Regionalizm jako fundament tozsamosci kulturowej

Regionalizm jest zjawiskiem wynikajacym z postaw ludzi widzacych region’
jako rzeczywisty byt fizyczny, spoleczny i kulturowy, odrdzniajacy si¢ od in-
nych podobnych bytéw. Proces ten prowadzi do powstania specyficznej toz-
samosci regionalnej, czyli identyfikacji mieszkancéw z danym obszarem oraz
poczucia odrebnosci wzgledem innych regionéw*. Tozsamo$¢ ta stanowi fun-
dament ideologii regionalnej, ktéra podkresla unikalnos¢ oraz specyfike dane-
go regionu’, co ma swoje odbicie nie tylko w kulturze materialnej, lecz takze
w kuchni. Kultura kulinarna w tym kontekscie stanowi element wspdlnotowe-
go doswiadczenia, ktére mimo ze moze wydawac sie codzienne i prozaiczne,
odgrywa kluczowa role w budowaniu wiezi spolecznych i poczucia przynalez-
nosci do swej malej ojczyzny®.

Pojecie regionalizmu, szeroko stosowane w naukach socjologicznych, za-
wiera w sobie zaré6wno procesy integracji obejmujace kraje nalezace do jed-
nego regionu $wiata (np. integracja europejska), jak i patriotyzm lokalny, wy-
razajacy sie w przywigzaniu do swego regionu. Tak rozumiany regionalizm
odnosi si¢ rowniez do odrebnosci kulturowych, ktére manifestuja si¢ w uni-
kalnych praktykach kulinarnych oraz w dazeniu do ich ochrony i promocji
na tle globalizujacych sie tendencji. Regionalizm kulinarny staje si¢ zatem nie
tylko wyrazem lokalnej dumy, lecz takze $rodkiem przeciwdzialania unifor-
mizacji kultur, ktéra zagraza réznorodnosci kulinarnej, a w efekcie tozsamo-
$ci regionalne;j.

? Konwencja UNESCO w sprawie ochrony niematerialnego dziedzictwa kulturowego, spo-
rzadzona w Paryzu dnia 17 pazdziernika 2003 roku (DzU z 2011 r., nr 172 poz. 1018).

? Termin ,,region” wywodzi sie z tacinskiego regio, oznaczajacego kierunek, linie granicz-
ng, prowingje, okreg. Zob. W. Kopalinski, Sfownik wyrazow obcych i zwrotéw obcojezycznych
z almanachem, Oficyna Wydawnicza Rytm, Dom Wydawniczy Bellona, Warszawa 2007,
s. 487.

* H. Skorowski, Europa regionu. Regionalizm jako kategoria aksjologiczna, Wydawnictwo
Fundacji ATK, Warszawa 1998/1999, s. 34-35.

* R.D. Fitjar, The Rise of Regionalism, Routledge, London — New York 2010, s. 5.

¢ Pojecie ,mala ojczyzna” jest zlozonym, semantycznie i emocjonalnie rozwarstwionym ter-
minem, ktory odnosi si¢ nie tylko do konkretnego obszaru w przestrzeni, lecz takze do trud-
nego do zdefiniowania ducha miejsca. Mala ojczyzna czesto kojarzona jest z krajem lat dzie-
cinnych, ktéry symbolizuje dwie podstawowe wartosci: rodzing i dom. Te warto$ci zapewniajg
czlowiekowi poczucie stabilnoéci, bezpieczenstwa i wlasnej tozsamosci. Badania prowadzone
przez Krystyne Kierete wskazuja, ze posrod wielu kryteriow tozsamosci szczegdlng role od-
grywa identyfikacja z oswojong przestrzenig — lokalnym krajobrazem, najlepiej zapamietanym
z dziecinstwa, ktory wzmacnia wiez z malg ojczyzna i wplywa na ksztaltowanie poczucia przy-
naleznoéci. Zob. K. Kiereta, Lokalna przestrzeni kulturowa a tozsamos¢, ,Krajobrazy Dziedzictwa
Narodowego” 2003, nr 3(11), s. 25-27.
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Zgodnie z definicja regionalizm to po pierwsze ruch spoteczno-kulturalny,
dazacy do zachowania swoistych cech kultury danego obszaru, do poglebiania
wiedzy o tej kulturze, do jej rozwoju i odnowy’, a po wtére kultura danego
regionu, zespol cech etnograficznych i kulturowych, charakterystycznych dla
danego regionu®, a wigc takze kultura kulinarna. Wspomniane ruchy regio-
nalistyczne, koncentrujac si¢ na ochronie i odnowie lokalnych tradycji, czesto
szczegllnie podkreslaja role kuchni jako nosnika kulturowego dziedzictwa.
Kultura kulinarna stanowi bowiem zywy element tradycji, ktéry zachowuje
cigglos¢ w czasie i jest wcigz praktykowany na co dzien.

Réznorodnos¢ regionalizméw a kulinarna tozsamos¢

Regionalizmy moga bazowac na jednym typie czynnikow, na przykltad niemal-
ze wylacznie gospodarczych jak w przypadku regionalistow bawarskich czy
wielkopolskich. Mogg tez skupia¢ si¢ tylko wokdt spraw kultury, tozsamosci
ijezyka - jak u regionalistow bretonskich, zainteresowanych gléwnie rewitali-
zacja wlasnej unikatowej kultury’. Wspomniana réznorodnos¢ regionalizméow
uwidacznia, ze kazda spotecznos¢ lokalna tworzy swoja unikalng tozsamos¢
na bazie specyficznej kombinacji czynnikéw kulturowych, gospodarczych
i spolecznych. W kontekscie kulinarnym mozemy obserwowac rézne strategie
ochrony i promowania lokalnych smakéw - od inicjatyw majacych na celu
upowszechnianie lokalnych produktéw, po ruchy majace na celu rewitalizacje
zapomnianych tradycji kulinarnych.

Inkorporacja kulturowa w wymiarze jezykowym nastepowata na przykiad
na Wyspach Brytyjskich od XVIII w. czy tez we Francji, gdzie jezyki regionalne
z biegiem czasu stawaly sie jezykami nizszych warstw spolecznych, ktdre sprze-
ciwialy si¢ integracji regionéw z panistwem'. Podobnie w kontekscie kulinarnym
mozna zaobserwowac, ze pewne tradycje kulinarne, niegdys typowe dla nizszych
warstw spolecznych, dzi$ zyskujg nowe uznanie jako element autentycznosci i lo-
kalnej odrebnosci. Kulinarny regionalizm staje si¢ wigc forma sprzeciwu wobec
homogenizacji kultur oraz wyrazem lokalnej dumy i tozsamosci.

Inne z kolei regionalizmy ksztaltowane sg przez czynniki kulturowe, gos-
podarcze i polityczne w niemalze réwnym stopniu. Przyktadem moze by¢ re-
gionalizm katalonski, ktory dazy do zwigkszenia podmiotowosci politycznej
regionu, ochrony odmiennosci kulturowej oraz przeciwdziala przechwytywa-
niu regionalnego bogactwa przez inne, biedniejsze regiony. Takie przypadki
pokazuja, ze regionalizm kulinarny jest zlozonym zjawiskiem, w ktérym tra-

7 Encyklopedia PWN, https://encyklopedia.pwn.pl/haslo/regionalizm;3966709.html (do-
step: 18.09.2024).

8 Stownik jezyka polskiego PWN, https://sjp.pwn.pl/slowniki/regionalizm (dostep:
18.09.2024).

® N. Dotowy-Rybinska, Jezyki i kultury mniejszosciowe w Europie: Bretoriczycy, Luzyczanie,
Kaszubi, Wydawnictwo Uniwersytetu Warszawskiego, Warszawa 2014, s. 104-211.

10 Zob. J. Poniedzialek, Przyczyny i etapy ksztattowania sig regionalizmu, ,,Studia Regionalne
i Lokalne” 2018, nr 4(74), s. 56-57.
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dycje kulinarne czesto staja si¢ elementem wigkszych proceséw politycznych
i spotecznych.

Kuchnia regionalna w procesie ksztattowania tozsamosci narodowej

Zdaniem francuskiego historyka Fernanda Braudela powstanie nowoczesnych
panstw wynika z dlugotrwalych procesow, ktérym podlegata Europa od konca
XV do konca XIX w., a okreslanych jako longue durée''. Na obszarze konty-
nentu europejskiego w pewnym okresie wiele panstw - zréznicowanych pod
wzgledem etnicznym, gospodarczym, kulturowym oraz politycznym, po-
wstalych w wyniku réznorodnych regionalnych i lokalnych ukladéw - prze-
chodzito procesy wewnetrznej konsolidacji'>. W tym konteks$cie nalezy takze
zauwazy¢, ze kuchnia regionalna, cho¢ czgsto marginalizowana w badaniach
historycznych, réwniez podlegata podobnym procesom. Z biegiem czasu wie-
le regionalnych kuchni stato si¢ elementem tozsamosci narodowej, integrujac
lokalne smaki w obreb wiekszych narracji o pafistwowosci i narodowosci.

W réznych czgsciach $wiata regiony moga by¢ odmiennie definiowane - po-
przez podzialy geograficzne, administracyjne, historyczne czy etnograficzne.
Jednak w kazdym z tych przypadkéw kulinarna kultura regionu stanowi istot-
ny element jego tozsamosci. Wlasnie kuchnia, z jej regionalng specyfika, staje
sie kluczowym czynnikiem odrézniajacym jeden region od drugiego. Trady-
cyjne potrawy, techniki gotowania oraz sposoby spozywania positkéw tworza
unikalny kulinarny krajobraz, ktéry nie tylko odzwierciedla historie i kulture
danego regionu, lecz takze ksztaltuje wspdlczesng tozsamo$¢ jego mieszkan-
cow. Przyklady mozna znalez¢ na calym $wiecie, jak chociazby we wloskiej
Toskanii, znanej z prostych, ale wyjatkowych potraw takich jak: $wieze ma-
karony, bruschetta czy aromatyczna oliwa z oliwek. Do specjatéw toskanskiej
kuchni naleza: ribollita — zupa z fasola i czarna kapusta cavolo nero oraz pappa
al pomodoro - gesta zupa pomidorowa z dodatkiem czerstwego chleba i oli-
wy z oliwek. Kuchnia toskanska odzwierciedla surowy charakter tamtejszych
krajobrazow oraz przywigzanie do prostoty i jakosci sktadnikow, co podkresla
znaczenie lokalnych produktéw w budowaniu tozsamosci kulinarnej regionu'.
Podobnie we Francji Prowansja stynie z bogatych tradycji kulinarnych opar-
tych na $wiezych ziofach, oliwie z oliwek i oliwkach. W kuchni prowansalskiej
stosuje si¢ duzo zi6! i przypraw, takich jak tymianek, rozmaryn, oregano czy
cebula. Innym waznym sktadnikiem kuchni prowansalskiej s3 warzywa — po-
midory, cukinie, papryki, baklazany czy szparagi. Charakterystyczne dla tego
regionu potrawy: ratatouille, bouillabaisse czy tapenada, odzwierciedlajg $réd-
ziemnomorski klimat i blisko$¢ morza, ktore dostarcza $wiezych ryb i owo-

" F. Braudel, Gramatyka cywilizacji, przet. H. Igalson-Tygielska, Oficyna Naukowa, Warsza-
wa 2006, s. 333-394.

2 N. Elias, O procesie cywilizacji: analizy socjo- i psychogenetyczne, przel. T. Zabludowski,
K. Markiewicz, Wydawnictwo W.A.B., Warszawa 2011, s. 393.

B P. Adamczewski, Kuchnia toskariska, Wydawnictwo RM, Warszawa 2017.
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cow morza. W Prowansji kuchnia staje sie wyrazem kulturowej przynaleznosci
do regionu, a takze odzwierciedleniem historii handlu i wptywoéw z basenu
Morza Srédziemnego'.

Dieta Srédziemnomorska — tradycja i zdrowie

Wspomniane kuchnie, toskanska i prowansalska, sa przykladem tego, co popu-
larnie jest okreslane jako kuchnia §rédziemnomorska. Jest ona synteza umie-
jetnosci, wiedzy, rytualéw, symboli i tradycji zwigzanych z uprawa, zbiorami,
rybotéwstwem, hodowlg zwierzat, konserwacja, przetwarzaniem, gotowaniem
oraz — co szczegolnie istotne — wspdlnym spozywaniem positkéw. W calym
basenie Morza Srédziemnego dzielenie sie positkami jest podstawg tozsamo$ci
kulturowej i fundamentem ciggtosci spotecznej. Kluczowe znaczenie majg war-
tosci takie jak go$cinnos¢, sasiedztwo, dialog miedzykulturowy i kreatywnos¢,
ktére przenikaja codzienne zycie. Istotng role odgrywaja takze przestrzenie
kulturowe, festiwale i uroczystosci, ktore jednoczg ludzi niezaleznie od wieku
czy pochodzenia spotecznego'.

Charakterystyczne dla diety $r6dziemnomorskiej jest stosowanie $wiezych,
sezonowych produktéw spozywczych, takich jak owoce i warzywa bedace
gléwnym zrédlem witamin, blonnika i mineraléw. Waznym jej elementem
sa rowniez ryby i owoce morza bogate w kwasy tluszczowe omega-3, pro-
dukty petnoziarniste, orzechy i nasiona dostarczajace zdrowe tluszcze, bial-
ko roélinne oraz antyoksydanty. Czerwone migso i przetworzone produkty
s3 spozywane sporadycznie, a umiarkowana konsumpcja czerwonego wina,
bedacego zrédtem resweratrolu, wpisuje si¢ w ten model zywieniowy. Podsta-
wowym tluszczem w diecie $rodziemnomorskiej jest oliwa z oliwek, bogata
w jednonienasycone kwasy ttuszczowe (MUFA - monounsaturated fatty acids)
i polifenole, co nadaje jej wlasciwosci przeciwzapalne i przeciwutleniajace.
Ze wzgledu na swoje liczne korzysci zdrowotne dieta srédziemnomorska jest
uznawana za jeden z najlepszych modeli zywieniowych. Metaanalizy i prze-
glady systematyczne wskazuja, Ze jej stosowanie moze obnizy¢ ryzyko choréb
sercowo-naczyniowych, cukrzycy typu 2, a takze choréb neurodegeneracyj-
nych'®. Model ten jest rekomendowany przez organizacje migdzynarodowe,
takie jak World Health Organization (WHO) i Food and Agriculture Organi-
zation of the United Nations (FAO), jako przyktad zréwnowazonego podejscia
do zdrowia publicznego.

4 Kuchnia Prowansji zostala przedstawiona w ksigzce: K. Stewart, What to Know about
Provencal Cuisine, https://www.butterfield.com/get-inspired/what-to-know-about-provencal-
cuisine (dostep: 23.09.2024).

'* UNESCO Intangible Cultural Heritage, Mediterranean Diet, https://ich.unesco.org/en/RL/
mediterranean-diet-00884 (dostep: 26.11.2024).

1* W.C. Willett, E Sacks, A. Trichopoulou et al., Mediterranean Diet Pyramid: A Cultural
Model for Healthy Eating, ,,American Journal of Clinical Nutrition” 1995, vol. 61 (6 Suppl.),
14025-1406S.
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Tradycje kulinarne Kiusiu i filozofia kuchni japoriskiej

Kiusiu, trzecia co do wielkosci wyspa Japonii, stynie z unikalnych tradycji ku-
linarnych, ktore taczg lokalne wielowiekowe praktyki rybackie z wplywami
kuchni chinskiej i koreanskiej. Geografia wyspy oraz jej historia jako waznego
punktu kontaktu miedzykulturowego odcisnely wyrazne pietno na wspomina-
nej kuchni, ktéra harmonijnie taczy réznorodne smaki i techniki. Do charakte-
rystycznych potraw naleza: basashi, czyli surowa i schlodzona konina, karashi
renkon — korzen lotosu faszerowany pasta miso z dodatkiem ostrej musztardy,
oraz horaku manju — cieple ciastka nadziewane pasta z czerwonej lub bialej
fasoli. Popularnoscig cieszy sie takze hakata ramen — odmiana ramenu z boga-
tym wywarem na bazie ko$ci wieprzowych (tonkotsu), symbolizujaca wptywy
chinskiej kuchni makaronowej'”. Tradycje kulinarne Kiusiu wpisuja si¢ w filo-
zofig kuchni japonskiej, w ktorej kluczowq role odgrywa koncepcja shun, czyli
spozywania produktéw w ich najlepszym sezonie, co gwarantuje ich najwyzsza
jakos¢ i $wiezos¢. Estetyka podania, odzwierciedlajaca naturalne piekno, oraz
minimalizm w przygotowaniu potraw sg kolejnymi elementami, ktére wyrdz-
niaja te kuchnie w skali §wiata.

Kuchnia japonska, znana jako washoku, w 2003 r. zostala wpisana na liste
niematerialnego dziedzictwa kulturowego UNESCO™. Jest ceniona na ca-
tym $wiecie za swoje zdrowotne wilasciwosci, estetyke podania oraz gleboko
zakorzenione tradycje kulinarne. Washoku symbolizuje harmonie cztowieka
z naturg, odzwierciedlajac ja zarowno w doborze skfadnikéw, jak i w sposobie
przygotowania oraz serwowania potraw. Podstawa washoku jest ryz, zazwyczaj
serwowany w formie gotowanej, ktory stanowi gléwny element tradycyjnych
positkéw. Réwnie istotne sg ryby i owoce morza, spozywane w réznorodne;j
formie: surowej (sushi oraz sashimi), grillowanej, smazonej (tempura) oraz go-
towanej. Kluczowa role odgrywaja réwniez wodorosty takie jak nori, kombu
i wakame, ktére stosuje sie jako przyprawy, dodatki lub skladniki zup i sata-
tek. Produkty na bazie soi takie jak: tofu, miso, sos sojowy (shoyu) oraz natto
(fermentowane ziarna sojowe), sg nieodlgcznym elementem kuchni japonskiej,
dostarczajgc biatka roslinnego i unikalnych smakéw. Warzywa sezonowe, m.in.
rzepa (daikon), stodkie ziemniaki (satsumaimo), baklazany i grzyby (shiitake,
maitake, enoki), wzbogacajg réznorodnos¢ potraw, zapewniajac jednoczesnie
warto$ci odzywcze.

Tradycyjny japonski positek odzwierciedla zasade ichiju-sansai, co oznacza
»jedna zupa, trzy dania”. Zazwyczaj sklada si¢ z jednej zupy (najczesciej miso),
jednego dania bialkowego oraz dwéch dan warzywnych serwowanych z porcja
ryzu. Taka struktura gwarantuje rownowage odzywczg, dostarczajac btonnika,

'7 M. Tomaszewska-Bolatek, Tradycje kulinarne Japonii, Hanami, Warszawa 2006; K. Barber,
Kuchnia japoriska, Publicat, Poznan 2004.

'8 UNESCO Intangible Cultural Heritage, Washoku, Traditional Dietary Cultures of the Japa-
nese, Notably for the Celebration of New Year, https://ich.unesco.org/en/RL/washoku-traditio-
nal-dietary-cultures-of-the-japanese-notably-for-the-celebration-of-new-year-00869  (dostep:
26.11.2024).
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kwasow omega-3 oraz przeciwutleniaczy, co sprzyja dlugowiecznosci. Naczy-
nia dobierane s3 z uwzglednieniem sezonu, co dodatkowo podkresla zwigzek
kuchni japonskiej z naturg i jej cykliczno$cia'®.

Kuchnia Oaxaca: mieszanka tradycji i historii Meksyku

Jeszcze innym przykladem kuchni regionalnej moze by¢ meksykanska Oaxa-
ca — region, w ktérym kuchnia stanowi mieszanke wplywéw rdzennych lu-
dow, takich jak Zapotekowie i Mistekowie, z elementami hiszpanskimi. Kuch-
nia tego regionu jest sfodko-pikantna, przez co znacznie bogatsza w smaki.
Oaxaca stynie z mole negro — bogatych, wieloskladnikowych sosow, ktdre
czesto zawierajg kakao, a takze z unikalnych sposobéw przygotowywania ku-
kurydzy, fasoli i chili. Chapulines to przekaska z konika polnego, natomiast
tlayuda - cienka tortilla, grillowana na chrupigco, z pastg z fasoli (frijoles),
serem z Oaxaca (queso Oaxaca), kapusta, kawalkami awokado, wybranym
miesem i pikantnym sosem (salsa). Kazdy skladnik odzwierciedla tutaj wie-
lowiekowa tradycje oraz bogata historig¢ regionu, tworzac specyficzny smak,
ktéry nie tylko zaspokaja podniebienia, lecz takze opowiada o dziedzictwie
kulturowym Oaxaca®.

Tradycyjna kuchnia meksykanska stanowi integralng czes¢ modelu kultu-
rowego, ktory obejmuje rolnictwo, techniki kulinarne oraz zwyczaje i tradycje
spotecznos$ci przodkéw. Jej unikalny charakter wynika ze zbiorowego uczest-
nictwa w tradycyjnym lancuchu zywno$ciowym obejmujacym wszystkie eta-
py produkcji zywnosci — od uprawy i zbioréw po przygotowanie potraw i ich
wspolne spozywanie. Podstawe systemu zywieniowego Meksyku tworza trzy
kluczowe sktadniki: kukurydza, fasola i chili. Warto réwniez zwréci¢ uwage
na tradycyjne metody uprawy takie jak milpa, czyli system obejmujacy dwu-
letni okres intensywnych upraw, po ktérym nastepuje o$mioletni okres re-
generacji gleby, oraz chinampa, tzw. ptywajace ogrody, stosowane od czasow
prekolumbijskich na terenach o duzej dostepnosci wody. Te techniki, gleboko
zakorzenione w kulturze i ekologii regionu, stanowia przyklad zréwnowazone-
go rolnictwa. Tradycyjne procesy kulinarne réwniez odgrywaja kluczowa role.
Nalezy do nich nikstamalizacja - technika gotowania ziaren kukurydzy w za-
sadowym roztworze, ktéra zwieksza biodostepnos¢ skladnikéw odzywczych
takich jak niacyna, poprawiajac warto$¢ odzywcza kukurydzy bedacej pod-
stawowym skladnikiem wielu potraw meksykanskich*. Charakterystyczne dla
tej kuchni sg réwniez unikalne przybory i naczynia, np. kamienie szlifierskie

1 Potwierdzaja to obserwacje wlasne autora podczas kilkukrotnych pobytéw w Japonii, zob.
takze: A. Davidson, The Oxford Companion to Food, Cambridge University Press, Cambridge
2006, s. 416-417.

2 M.R. Valladares, Oaxaca: A Gourmet Paradise, ,Hispanic” 2001, vol. 14, no. 3, s. 60; zob.
takze: Discover the Food of Oaxaca, https://www.veramexicana.com/article/discover-the-food-
of-oaxaca/ (dostep: 23.09.2024).

21 A. Davidson, The Oxford Companion to Food..., s. 537.
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(metate) 1 kamienne mozdzierze (molcajete), ktore od wiekdw sg wykorzysty-
wane w procesie przygotowywania positkow?.

Irlandzka kuchnia: od tradycji do globalnych wptywéw

Irlandia, z jej zlozonym dziedzictwem kulturowym, bedacym wynikiem
wplywoéw celtyckich, nordyckich i brytyjskich, charakteryzuje si¢ unikal-
ng tradycjg kulinarna, ktdrej centralnym elementem byt ziemniak. Sprowa-
dzony na Zielong Wyspe w XVI w. ziemniak szybko stal si¢ podstawowym
sktadnikiem diety, zwlaszcza wsrdd nizszych warstw spotecznych®. W XIX w.
w wyniku Wielkiego Glodu* zyskal symboliczne znaczenie, stajac sie $wia-
dectwem zaréwno trudnodci, jakich do$wiadczylo irlandzkie spoleczenstwo,
jak i jego odpornosci. W ich tradycyjnej kuchni szczegolne miejsce zajmuja
takie potrawy jak boxty, champ i colcannon®. Boxty to rodzaj plackow ziemnia-
czanych, przygotowywanych z mieszanki surowych, startych oraz gotowanych
ziemniakow, z dodatkiem maki, sody oczyszczonej, maslanki i jajek. Potrawa
ta odzwierciedla prostote i funkcjonalnos¢ irlandzkiej kuchni, skoncentrowa-
nej na maksymalnym wykorzystaniu podstawowych skladnikéw. Champ jest
daniem z ttuczonych ziemniakdw, wzbogacanych mloda cebula, mastem, mle-
kiem i przyprawami, popularnym szczegélnie w potnocnej Irlandii. Podobny
charakter ma colcannon, ktéry w poréwnaniu z champ zawiera dodatkowo po-
siekany jarmuz lub kapuste, co zwigksza walory zaréwno smakowe, jak i od-

zywcze potrawy?.

22 UNESCO Intangible Cultural Heritage, Traditional Mexican Cuisine - Ancestral, Ongoing
Community Culture, the Michoacdn Paradigm, https://ich.unesco.org/en/RL/traditional-mexi-
can-cuisine-ancestral-ongoing-community-culture-the-michoacan-paradigm-00400 (dostep:
27.11.2024); ].P. Miquelasquez, Kuchnia meksykatiska, przel. K. Dyjas, Wyd. SAMP Edukacja
i Informacja, Warszawa 2004.

# Ziemniak ma bogata bibliografi¢, zob. ].G. Hawkes, J. Francisco-Ortega, The Early History
of the Potato in Europe, ,,Euphytica” 1993, vol. 70, no. 1-2, s. 1-7; R.N. Salaman, The History
and Social Influence of the Potato, reprint. by J.G. Hawkes, Cambridge University Press Library
Editions, Cambridge 1985; idem, The Social History of the Potato, Cambridge University Press,
Cambridge 2000; M. Mac Con Iomaire, P. Og Gallagher, The History of the Potato in Irish Cu-
isine and Culture, [w:] Vegetables: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery,
ed. S. Friedland, Prospect Books, Devon 2009, s. 111-120; K.H. Connell, The Potato in Ireland,
»Past and Present” 1962, vol. 23, no. 1, s. 57-71; D. Dickson, The Potato and Irish Diet before the
Great Famine, [w:] Famine 150: Commemorative Lecture Series, ed. C. O Grada, Teagasc, Dublin
1997, s. 1-28.

# Okresem tym interesowato si¢ wielu badaczy, zob. A. Bourke, Emergence of Potato Blight,
1843-46, ,,Nature” 1964, vol. 203, s. 805-808; J. Feehan, The Potato: Root of the Famine, [w:]
Atlas of the Great Irish Famine, eds. J. Crowley, W.J. Smythe, M. Murphy, Cork University Press,
Cork 2012, s. 28-37; P. O'Neill, The Scientific Investigation of the Failure of the Potato Crop in
Ireland, 1845-6, ,Irish Historical Studies” 1946, vol. 5, no. 18, s. 123-138.

» A. Davidson, The Oxford Companion to Food..., s. 93-94, 157, 202-203.

* D. Allen, Irish Traditional Cooking, Kyle Cathie Limited, London 2004; C. Cowan, R. Sex-
ton, Ireland’s Traditional Foods: An Exploration of Irish Local & Typical Foods, Teagasc, Dublin
1997; T. FitzGibbon, Irish Traditional Food, Pan Books, London-Sydney 1983.
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Obecnie Irlandia jest krajem intensywnie rozwijajacym si¢ pod wzgledem
spoleczno-gospodarczym, co wplynelo réowniez na jej kuchni¢. W ostatnich
dekadach wzrost migracji, w tym naplyw licznych imigrantéw, réwniez z Pol-
ski¥, przyczynit si¢ do wprowadzenia nowych skfadnikéw i technik kulinar-
nych. Przykladem sg azjatyckie przyprawy, egzotyczne owoce i warzywa, ktore
stopniowo wzbogacily tradycyjna kuchnie. Globalizacja przyniosta z jednej
strony nowe mozliwosci, z drugiej spowodowala marginalizacje tradycyjnych
potraw, ktdre traca popularno$¢ na rzecz dan o miedzynarodowym charak-
terze. Irlandzkie restauracje coraz czesciej tacza tradycje z nowoczesnoscia,
tworzac innowacyjne kompozycje smakowe, ktore odzwierciedlajg wpltywy
réznych kultur®. Jednoczes$nie podejmowane s inicjatywy majace na celu za-
chowanie dziedzictwa kulinarnego poprzez promocje lokalnych skladnikéw
oraz tradycyjnych metod przygotowywania potraw. Wyzwaniem pozostaje
utrzymanie réwnowagi miedzy otwarto$cia na nowe smaki a ochrong tozsa-
mosci kulturowej, ktérej kuchnia jest istotnym elementem.

Kuchnia krakowska: tradycja, wptywy i wyjatkowe smaki

W Polsce kazdy region ma swoje unikalne potrawy, ktdre czerpig z lokalnych
tradycji i historycznych wplywoéw, a kuchnia krakowska nie jest wyjatkiem.
Charakteryzuje si¢ ona wyraznym, kwasnym smakiem, ktéry uzyskiwano
dzieki dodatkom takim jak ocet, sok z cytryny czy agrest. Jednym z najstyn-
niejszych dan tej kuchni jest Zur na zakwasie zbozowym, ktéry od wiekow
goscil na krakowskich stotach. Inna typowa zupa to barszcz gotowany na ki-
szonych lisciach i fodygach barszczu zwyczajnego, co nadawalo mu charakte-
rystyczng kwasng nute. Krakowianie szczegélnie cenili takze taczenie smakow
kwasnych ze stodkimi, co bylo wzbogacane o egzotyczne przyprawy, ktore tra-
fialy do miasta dzigki jego handlowemu znaczeniu. Krakéw znany jest takze
z wyrobow migsnych, w tym kiszki krakowskiej, kielbasy piaszczynskiej oraz
krakowskiej suchej — wedlin, ktore do dzis ciesza sie popularnoscig w calej Pol-
sce. Wsrod migsnych specjaléw na uwage zastuguje takze maczanka krakow-
ska, czyli delikatny karczek podawany w bulce wodnej z ogérkiem kiszonym,
uwazana za pierwowzor dzisiejszego fast foodu. Krakowska kuchnia oferuje
réwniez dania na wyjatkowe okazje, np. karp po krakowsku podawany z pier-

7 Wedtlug spisu powszechnego z 2022 r. najwigksza grupe obcokrajowcédw zamieszkujacych
Irlandie stanowili Polacy (15%), nastepnie obywatele Zjednoczonego Krolestwa (13%) i kolejno
przybysze z: Indii, Rumunii (7%), Litwy (5%), Brazylii (4%), Lotwy i Hiszpanii (3%). Zob. Cen-
sus of Population 2022, https://www.cso.ie/en/releasesandpublications/ep/p-cpsr/censusofpo-
pulation2022-summaryresults/migrationanddiversity (dostep: 11.09.2024). Problematyka pol-
skiej emigracji w Irlandii zostata opisana w pracy Weroniki Kloc-Nowak, Zapuszczanie korzeni
na Zielonej Wyspie? Polacy w Irlandii w drugiej dekadzie po akcesji do UE, O$rodek Badan nad
Migracjami 2018, https://www.migracje.uw.edu.pl/wp-content/uploads/2017/12/WP104162.
pdf (dostep: 5.11.2024).

» M. Mac Con lomaire, Public Dining in Dublin: The History and Evolution of Gastronomy
and Commercial Dining 1700-1900, ,,International Journal of Contemporary Hospitality Mana-
gement” 2012, vol. 25, no. 2, s. 227-246.
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nikowga polewg oraz kaczka po krakowsku nadziewana kaszg. Wiele regional-
nych produktéw z Krakowa zostalo zarejestrowanych, tj. wpisanych przez Ko-
misje¢ Europejska do Rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych
Oznaczen Geograficznych lub do Rejestru Gwarantowanych Tradycyjnych
Specjalnosci®. Wéréd produktéw chronionych przez prawo Unii Europejskiej
znalez¢ mozna: obwarzanek krakowski, suske sechlonska, kietbase lisiecka,
kietbase krakowska suchg staropolska, chleb pradnicki oraz karp zatorski.

Krakowianie, pod silnym wplywem kuchni austriackiej i wiedenskiej, roz-
milowali si¢ w stodkosciach, ktore do dzi$§ zajmuja wazne miejsce w ich kuli-
narnych tradycjach. To wlasnie tutaj po raz pierwszy zagoscit na stotach stynny
pischinger, czyli wafle przekladane masg czekoladowg, oraz miodek turecki®,
przygotowywany tradycyjnie na Dziern Wszystkich Swietych i Zaduszki. Ten
przysmak, sporzadzany z karmelizowanego cukru i pokruszonych orzechéw
wloskich, stal sie ulubiong przekaska sprzedawang na targach i odpustach,
przypominajgc o dlugiej tradycji stodkosci w krakowskiej kuchni. Stolica Ma-
topolski od wiekdw stynie takze z zamitlowania do sernikéw, ktére wcigz zaj-
mujg wazne miejsce na krakowskich stofach. Tradycyjnie serwowane sg dwa
rodzaje: sernik wiedenski, ktorego receptura pochodzi z pobliskiego Wiednia,
oraz sernik krakowski, cechujacy si¢ delikatng pomaranczowa nutg i charakte-
rystyczng kratka z ciasta na wierzchu. Oba te desery odzwierciedlaja wpltywy
austriackiej kultury kulinarnej, ktére przeniknety do krakowskich domoéw, sta-
jac si¢ nieodlacznym elementem lokalnej tradycji’'.

Kuchnia slaska: tradycja, smaki i kulturowe dziedzictwo

Kuchnia $lgska nalezy do najbardziej rozpoznawalnych i cenionych w Polsce,
a jej bogactwo wynika z wielowiekowej wymiany wplywéw miedzy Polska,
Czechami, Austrig i Niemcami. Slgskie potrawy — mimo swej prostoty - dosko-
nale taczg smaki i tradycje tych réznych kultur, odzwierciedlajac jednoczesnie
potrzeby codziennego Zycia oraz wyjatkowe okazje. Na co dzien mieszkan-
cy Slaska jadali potrawy proste, ale sycace. Wodzionka - jedna z najstarszych
$laskich zup, przygotowywana z czerstwego chleba, czosnku i tluszczu - byla
popularnym wyborem w wielu domach. Z kolei zur, ktéry réwniez znajdowat
sie na codziennym stole, opieral si¢ na zakwaszonej mace i byl czgsto poda-
wany z ziemniakami, a oberiba - gesta zupa z kalarepy - stanowila pozywne

¥ Produkty zarejestrowane jako Chronione Nazwy Pochodzenia, Chronione Oznaczenia Geo-
graficzne oraz Gwarantowane Tradycyjne Specjalnosci, https://www.gov.pl/web/rolnictwo/pro-
dukty-zarejestrowane-jako-chronione-nazwy-pochodzenia-chronione-oznaczenia-geograficz-
ne-oraz-gwarantowane-tradycyjne-specjalnosci (dostep 25.11.2024).

% M. Oleszkiewicz, Miodek turecki, https://archive.is/20150607123419/http://etnomuzeum.
eu/Obiekty,185_miodek_turecki.html (dostep: 24.09.2024).

! Wybrane produkty oraz krakowskie tradycje kulinarne zostaly opisane w pracy: A.K. Ku-
ropatnicki, The Culinary Traditions of Krakow, [w:] Krakau im Blickfeld von Geschichte, Kultur,
Literatur und Sprache vom 19. bis zum 21. Jahrhundert, Hrsg. 1. Roskau-Rydel, A. Bajorek, Har-
rassowitz, Wiesbaden 2024, s. 125-137.

71



Smaki dziedzictwa: kulinarne wartosci regionéw w kontekscie kulturowej tozsamosci RES GESTAE 2025 (20)

danie, idealne na chlodniejsze dni. Takie potrawy byly nie tylko tanie i fatwe
do przygotowania, ale przede wszystkim odzywcze, co bylo niezwykle istot-
ne w kontekscie ciezkiej pracy fizycznej wykonywanej przez wielu Slazakéw.
Krupnioki $lgskie sa jednym z nielicznych produktéw kuchni $laskiej wpisa-
nych przez Komisje Europejska do Rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia
i Chronionych Oznaczen Geograficznych lub do Rejestru Gwarantowanych
Tradycyjnych Specjalnosci. Scharakteryzowane zostaty w sposéb nastepujacy:
»«Krupnioki $laskie» byly obecne na stotach od poczatku badan etnograficz-
nych po$wieconych potrawom spozywanym na obszarze Slaska. Najstarsze
wzmianki pochodzg z konica XVIII w. ze wsi w poblizu Gliwic. Liczne zapisy
pojawiajg si¢ w zrodiach XIX-wiecznych. «Krupnioki $laskie» wystepowaly
m.in. w jadlospisach weselnych, zas ich upowszechnienie na stofach $laskich
nastapito w latach trzydziestych XIX w. Mialo to niewatpliwy zwigzek z dy-
namicznym wzrostem w XIX w. poglowia zwierzat domowych, w tym $win,
na Slasku. Wéwczas powszechne stalo [sie — A.K.] wykorzystywanie glowizny
ubijanych zwierzat gospodarskich, jako jednego ze sktadnikéw surowcowych
do produkcji krupniokéw. Popularnosé¢ «krupniokow slaskich» w XIX w. rosta
réwniez za sprawg rozwoju gérnictwa na Slgsku. Wiaze sie to z faktem, ze 0so-
by ciezko pracujace w kopalniach wegla kamiennego musialy jes¢ kaloryczne
i pozywne positki, aby mie¢ sile do cigzkiej pracy”™.

Swieta i uroczystosci byty okazjg do serwowania bogatszych i bardziej ztozo-
nych dan. Rosél, nazywany na Slasku nudel zupg, stanowil podstawe §wigtecz-
nego obiadu, czesto podawany byt z domowymi kluskami. Z kolei karminadle,
czyli kotlety mielone, takze cieszyly si¢ popularnoscia, zaréwno na co dzien,
jak i podczas wazniejszych positkéw. Kultowym zestawem na $laskich stotach,
zwlaszcza podczas uroczystosci, jest rolada, kluski slaskie i modro kapusta.
Rolada $laska, przygotowywana z migsa wolowego faszerowanego boczkiem,
ogorkiem kiszonym, kietbasg i cebula, to danie, ktére taczy bogactwo sma-
kow i tradycji. Zestaw uzupelniaja kluski $laskie, ktore dzigki swojej prostocie
i delikatnej strukturze doskonale komponuja sie z rolada, oraz modro kapusta,
ktéra swoim stodko-kwasnym smakiem réwnowazy tresciwo$c¢ reszty potrawy.
Kuchnia $laska to nie tylko tradycyjne smaki, lecz takze wyraz przynaleznosci
kulturowej i tozsamosci regionalnej, ktora przez wieki uksztaltowata unikalne
dziedzictwo kulinarne®.

Kuchnia wielkopolska: smaki, tradycje i wptywy kulinarne

Kuchnia wielkopolska stanowi niezwykle bogate polaczenie lokalnych trady-
cji oraz wplywoéw zewnetrznych takich jak kuchnia francuska czy niemiecka,
a takze elementow kuchni zydowskiej. Podobnie jak kuchnia irlandzka oparta

32 Krupnioki Slgskie, ,Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej” 2016/C 67/07, s. C 67/18.

33 Zob. E. Kolder, Kuchnia slgska, Profil, Ostrawa 1978; M. Szottysek, Kuchnia slgska, Wy-
dawnictwo Slgskie ABC, Rybnik 2003; W. Sztabowa, Krupnioki i moczka, czyli gawedy o kuchni
slgskiej, Wydawnictwo Slask, Katowice 1990.
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jest w duzej mierze na ziemniakach, nazywanych pyrami. Jednym z najbardziej
charakterystycznych dan sa pyry z gzikiem — ziemniaki podawane z biatym twa-
rogiem wymieszanym ze §mietang, cebulka i szczypiorkiem. To proste, ale bar-
dzo smaczne i sycace danie idealnie wpisuje sie w regionalny styl kuchni opar-
tej na lokalnych, fatwo dostepnych produktach. Oprécz tego na wielkopolskich
stotach mozna znalez¢ inne potrawy z ziemniakow: szare kluchy, placki ziem-
niaczane oraz pyzy ziemniaczane. Réwniez zupy odgrywaja istotng role; Slepe
ryby, czyli postna zupa ziemniaczana, to jedno z najbardziej znanych regional-
nych dan. Jego nazwa pochodzi od braku ryby w zupie, co bylo typowe dla ubo-
gich, postnych dni. Jest to rzadki, sycacy wywar, ktéry opiera si¢ na prostych
skladnikach, a jego smak doskonale oddaje ducha wiejskiego pozywienia.

Jednak najbardziej rozpoznawalnym symbolem kuchni wielkopolskiej
sg rogale $wietomarcinskie*, ktore od ponad 150 lat s3 wypiekane w Poznaniu
i calym regionie. Rogale te, przygotowywane z ciasta pdtfrancuskiego, nadzie-
wane s3 masg z biatego maku, orzechow, biszkoptow, jajek i aromatycznego
marcepanu, a na zewnatrz ozdabiane lukrem i posypka z orzechéw. Wypieka-
ne tradycyjnie z okazji Dnia $w. Marcina staly sie kulinarnym symbolem re-
gionu, a ich niepowtarzalny smak i bogata struktura zdobyly uznanie zar6wno
w kraju, jak i za granica®. Kuchnia wielkopolska, cho¢ prosta, zachwyca rdz-
norodnos$cia smakow, ktére wynikajg z polaczenia lokalnych surowcéw oraz
wplywow historycznych, tworzac unikalne i niepowtarzalne dania.

Kultura kulinarna regionéw stanowi istotny element ich tozsamosci, wptywa-
jac na sposob, wjaki spotecznosci lokalne postrzegaja siebie i swoje dziedzictwo.
Tradycje kulinarne, w obliczu globalizacji i zmian geopolitycznych, zachowuja
swoja unikalnos¢, jednoczesnie adaptujac sie do nowych warunkéw. Analiza
kulinarnych wartosci regionéw ukazuje, jak wazne jest zachowanie i promocja
lokalnych tradycji jako kluczowego elementu tozsamosci kulturowe;.

Edukacja kulinarna jako narzedzie przekazywania dziedzictwa

Edukacja odgrywa kluczowg role w przekazywaniu i ksztaltowaniu dziedzictwa
kulinarnego, przyczyniajac si¢ do utrzymania i rozwoju tradycji lokalnych. Za-

* ,«Rogal $wietomarcinski» ma ksztalt polksiezyca, jest posmarowany pomada i posypany
rozdrobnionymi orzechami. Na przekroju jest owalny. Masa rogala wynosi od 200 g do 250 g.
Rogal wpisuje si¢ w kwadrat o boku ok. 14 cm, jego wysoko$¢ w najgrubszym miejscu wynosi
ok. 7 a szeroko$¢ ok. 10 cm. Powierzchnia skérki ma barwe od ciemnozlocistej do jasnobrazo-
wej. Ciasto ma barwe kremowa, a masa (nadzienie) jest bezowa — od jasno do ciemnobezowe;.
Wypieczone ciasto jest elastyczne w dotyku, listkujace, na przekroju porowate z widocznymi
warstwami. Blizej rodka zwoje ciasta przelozone sg masg makowa. W §rodku rogal wypelniony
jest masg makowa w odczuciu wilgotna. Smak i zapach charakterystyczne dla wyrobu pochodza
od zawartych w nim surowcow - ciasta drozdzowego i masy makowej - stodki i zarazem lek-
ko migdatowy”, Rogal swietomarciriski, ,Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej” 2008/C 62/06,
s. C62/7.

% Rogal $wigtomarcitiski - historia najstodszego symbolu Poznania, https://archive.ph/qV2NF
(dostep: 24.09.2024); W. Lecki, Poznari - przewodnik po zabytkach i osobliwosciach miasta dla
przybyszow z dalszych i blizszych stron, Wyd. Zysk i S-ka, Poznan 2010, s. 30.
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réwno formalne, jak i nieformalne procesy edukacyjne umozliwiaja spoteczno-
$ciom lokalnym przekazywanie wiedzy i umiejetnosci zwiazanych z ich kuchnia,
jednocze$nie budujac poczucie tozsamosci kulturowej. Nie chodzi tylko o tech-
niki gotowania, lecz takze o poglebianie sSwiadomosci spolecznej oraz znacze-
nia kulturowego lokalnych potraw. Warsztaty kulinarne, festiwale i wydarzenia
o tematyce gastronomicznej, organizowane przez lokalne spofecznosci*, stano-
wig platformy dzielenia si¢ wiedza i promowania tradycji kulinarnych. Liczne
festyny kulinarne, majace historyczne korzenie, przyczyniaja si¢ do promocji
regionu”. Tego rodzaju inicjatywy pomagaja w ochronie i upowszechnianiu
unikalnych smakéw, a takze przyciagaja uwage mlodszych pokolen, ktore moga
kontynuowac te tradycje. Instytucje edukacyjne, takie jak szkoly i organizacje
kulturalne, majg réwnie wazna role w procesie zachowania dziedzictwa. Uczac
mlodych ludzi sztuki gotowania oraz historii i symboliki tradycyjnych potraw,
pomagaja w zrozumieniu lokalnej tozsamosci i znaczenia dziedzictwa.

Turystyka kulinarna jako forma promogji regionéw

Coraz wigkszg popularnoscia cieszy si¢ turystyka kulinarna, czyli wedrowki
szlakami zwigzanymi z produkcja konkretnych artykutéw takich jak sery, oli-
wa, czekolada itp. W Polsce szczeg6lnie popularne sg Szlak Kulinarny, Slaskie
Smaki oraz Podkarpackie Szlaki. Poza granicami naszego kraju warto wymie-
ni¢: Szlak Serowy (Kisestrafse) w niemieckim Szlezwiku-Holsztynie, Szlak Se-
réw Owernii (La Route des Fromages A.O.P. dAuvergne) we Francji, Alzacki
Szlak Czekolady (La Route du Chocolat d’Alsace), Szlak Tequili (La Ruta del
Tequila en el Paisaje) w Meksyku oraz Szlak Yerba Mate (La Ruta de la Yerba
Mate) w Argentynie. W wielu regionach winiarskich szlaki turystyczne acza
nie tylko winnice, lecz takze inne atrakcje turystyczne regionu, np. zabytkowe
obiekty sakralne i $wieckie, muzea czy restauracje. Przykladami moga by¢ ta-
kie regiony jak Trydent - Gérna Adyga we Wtoszech, Alzacja we Francji, Male
Karpaty na Stowacji oraz Mendoza i Patagonia w Argentynie. W Polsce, na Lu-
buskim Szlaku Wina i Miodu, znajduja si¢ winnice, gospodarstwa pszczelar-
skie, muzea, zabytkowy patac w Marzecinie z parkiem w stylu angielskim
i ogrodem japonskim, klasztor w Paradyzu-Goscikowie, hotele i wiele innych.
Powstaja rowniez muzea poswiecone kulinariom, np. Museo Nazionale delle
Paste Alimentari w Rzymie, Kaasmuseum w holenderskim Alkmaar, Curry-
wurst Museum w Berlinie, Cupnoodles Museum w japonskiej Jokohamie oraz
Muzeum Piernika w Toruniu®.

% Turysci kulinarni moga wzia¢ udzial w licznych festiwalach smaku organizowanych w roz-
nych miejscach w Polsce, np. Podkarpackie Swieto Miodu, Pilznenski Festiwal Pierogéw, Po-
widlaki ($§wieto powidel §liwkowych) w Krzeszowie, Ogdlnopolski Festiwal Kuchni Dworskiej
w Baranowie Sandomierskim czy Ogolnopolski Festiwal Dobrego Smaku w Poznaniu.

7 A. Kowalczyk, Turystyka kulinarna - ujecie geograficzne, ,Turyzm” 2005, t. 15, nr 1-2,
s. 173.

% M. Durydiwka, Turystyka kulinarna - nowy (?) trend w turystyce kulturowej, ,Prace i Stu-
dia Geograficzne” 2013, t. 52, s. 19, 21-23.
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Podsumowanie

Kuchnia regionalna stanowi istotny element kulturowej tozsamosci, odzwier-
ciedlajac unikalne tradycje, histori¢ oraz warunki geograficzne poszczegoélnych
regionow. W dobie globalizacji, kiedy lokalne tozsamosci czesto sg zagrozone
przez homogenizacje kulturowa, kulinarne dziedzictwo nabiera szczegdlnego
znaczenia jako nos$nik regionalnej dumy i odrebnosci. Regionalizm kulinar-
ny to nie tylko sposob na zachowanie tradycji, lecz takze narzedzie promocji
lokalnych produktéw i kultur na arenie miedzynarodowej. Przyklady kuchni
z roznych zakatkow $wiata: Toskanii, regionu Oaxaca czy japonskiej wyspy
Kiusiu, pokazuja, ze lokalne smaki s3 integralnym skfadnikiem kulturowego
krajobrazu, ktéry wptywa na poczucie tozsamosci zaréwno mieszkancow, jak
i odwiedzajacych.

Co wigcej, kuchnia regionalna pelni istotng funkcje¢ ekonomiczng, wspiera-
jac lokalnych producentéw, rolnikéw i rzemieslnikéw. Promowanie tradycyj-
nych produktéw moze przyczyniac¢ si¢ do rozwoju zréwnowazonej turystyki
kulinarnej, ktéra generuje dochody dla lokalnych spotecznosci, jednoczesnie
zachowujac autentyczno$¢ kulturowa. Wspdlczesne wyzwania, takie jak zmia-
ny klimatyczne i rosnaca industrializacja produkcji zywnosci, dodatkowo
podkreslaja potrzebe ochrony i promocji kuchni regionalnej, ktéra oferuje
zréwnowazone i ekologiczne praktyki.

Kuchnia regionalna jest takze waznym narzedziem dialogu miedzykultu-
rowego, umozliwiajgcym wymiane tradycji i do$wiadczen. Przyczynia sie
do wzajemnego zrozumienia miedzy narodami, tworzac mosty kulturowe
w zglobalizowanym $wiecie. Tym samym kulinarna tozsamos¢ regionéw po-
zostaje kluczowym aspektem w ksztaltowaniu zaréwno lokalnych, jak i global-
nych kultur, stanowigc zarazem $wiadectwo kulturowej réznorodnosci i dzie-
dzictwa ludzkosci.
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