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Edukacyjny charakter polskich kuchni regionalnych

Wstep
Kuchnia polska jest waym sktadnikiem dziedzictwa narodowego.adé skt
to z faktem,ze jadano zawsze, przede wszystkim dla zapewniestidenia i
podtrzymania gatunku, ale réwwie okazji wanych wydarzé w zyciu cztowieka.
Na kuchn¢ polsks od zawsze mialy wptyw obce kuchnie: witoska, freskay
zydowska, litewska, tatarska, turecka, rosyjskanieeka, wgierska czy czeska. Na
spotkaniu organizowanym przez muzeum etnografiszn#&arszawié pani Hanna
SzymandersKapowiedziata ,....bardzo wiele oséb:duwiccej wie o sushi, risottach,
kuskusach ri o polskiej kuchni. Bardzo dobrzesizieje,ze jednak modna stajegsi
polska kuchnia, coraz bardziej stajc modne kuchnie regionalne. Mam nadgieg
ten trend s umocni... Trzeba chrofipolska kuchng, przypoming polsk kuchnkg i
chwalic sig nia na zachodzie... . Francuzi ze swojej kuchni zraztandar wielki i
machag nim nad catymiwiatem.., trzeba siumiet sprzedéa a my chyba nie bardzo
umiemy s¢ sprzeda ...
Wedtug starej tradycji kuchnie w Polsce ina bylo podzieli na pgé
kategorii:
- kuchnk ubog,
- kuchnk podstawow,
- kuchnk $rednh,
- kuchnk paiska,
- kuchnk luksusow.

! 26 maja 2007 r. z okazji Dnia Matki zostata zoigawana impreza ,Kuchnia mojej mamy” w
Paistwowym Muzeum Etnograficznym w Warszawie.

2 Autorka wielu ksizek kucharskich, jak sama méwi o sobie jest giskuchark”. Wazna zalet, jej
publikacji & zamieszczane we wglie informacije etnograficzne oraz informacjezeédet
zapomnianych oraz mato deghych (pamgtniki, dokumenty). Korzysta réwniez pomocy ODR,
wykorzystupc przepisy dostarczane przez gospodynie wiejskie.



Kuchnk ubog reprezentowali biedni chiopi i biedota miejska. cKoig
podstawow srednio zameni chiopi, ubasza szlachta i ulisze mieszczsstwo.
Kuchni s$rednh — srednie stany. Natomiast kucknpaiska bogatsza szlachta,
duchowigstwo, chtopi i mieszczanie a kuchniuksusow oligarchia swiecka i
koscielna. Najwecej we wspoéiczesnej kuchni polskiej zaczefigmy z XIX
wiecznej kuchnisredniej i paskiej. Przez wieki kuchnia polska opieratg sia
samowystarczalnym gospodarstwie szlacheckim czyppskim. W staropolskiej
kuchni podstaw stanowita dziczyzna, potrawy z grzybdéw, z kaszus&k i
przer@nych polewek. Naley podkréli¢, ze styrglismy na cad Eurog z
przygotowywania ryb stodkowodnych. To byla nasz#nasistrona. Wszyscy
cudzoziemcy, pocavszy od XVI a skaczywszy na XIX wieku, chwalili polskie
przygotowanie ryb. Dla przyktadu podstawuchni wigilijnej byt lin w $mietanie,
karasie w sosie burakowym, karasie w czerwonej d@pusandacz z jajami czy
szczupak na szaro (przgdzony w sosie z krwi ryby, piernika, karmelu, wina
korzeni). Ryby stodkowodne byly spadzane na dziegiki sposobow, a przyczyn
takiej r&znorodndci byty posty. W Polsce przestrzegane bardzo skatpe. Byto
ich (w sredniowieczu, ale zakorzenitygsmocno w polskiej kuchni) 192 dni rocznie,
z tego 51 drij gdzie oprécz msa nie mana byto spaywa¢ mleka, masta i jaj. W
zZwiazku z tym rozwirta sk sztuka przyrzdzania ryb, ktére miana byto jé¢ bez
ogranicz@. Byty to przewanie ryby stodkowodne, chocidubiano rownie sledzie.

Obecnie w Polsce ryby przwydza s¢ bardzo prosto. Najezciej smaymy,
pieczemy lub podajemy w galarecie. Nie jada iehtgk czsto jak dawniej. Nawet
osoby przestrzegaje postu (obecnie okoto 54 dni w roku, z tego ty2ktub 3 dni
postu $cistego) speywaja czesciej ryby morskie ni stodkowodne. Te ostatnie
maozna nauczy sie na nowo wicza: do jadtospisu. Wspaniate przepisy zawigraj
liczne ksazki kucharskie dogpne na polskim rynku, zarbwno wspoétczesne jak i
dawne. Lucyna’wierczakiewiczowa podaje w swoich 365 obiadach 47 przepiséw
na sporzdzenie da z ryb stodkowodnych i rakéw

Z kuchni éredniej i paskiej do dzisiaj zostalty nam pierogi - zzngm
nadzieniem od stodkiego, poprzez warzywne d@snmego. Zostaty kasze obecnie
doceniane przez dietetykow, wedlug ich zaleqgwowinno st je wihcza jak

% K. Bockenhein: Przy polskim stole. Wydawnictwo Balaskie, Wroctaw 2004, s. 13
4 NaJpopuIarmejsza autorka kgek kucharskichzyjaca w Polsce w latach 1829-1901
® L. Cwierczakiewiczowa. 365 obiadéw. KAW, Krakéw1985286-257



najczsciej do codziennego jadtospisu. Zostalty dodatkiumar l&nego (grzyby,
jagody) i r&nego rodzaju kiszonki. Natg podkréli¢, ze kuchnia szlachecka czy:te
bogatego chiopstwa na co dzimie byla kuchry wykwitng. Taky stawala si
podczas rénychswiat i uroczystgci.

Tradycje kuchni paskiej i sredniej zostaty. Zapisane w tzw. "babcinych
zeszytach”, pieczotowicie strzene i przekazywane z pokolenia na pokolenig. S
znakomite izal aby zgirty. Powrét do regionalnej kuchni, wygrzebywaniergth
przepisow, mee odkr¥ przed nami uroki starej polskiej kuchni, dawno
zapomnianej, ktéra warta jest, aby przywréct, a tym samym ocdli od
zapomnienia.

Kuchnie regionalne

Najbardziej rozpoznawainkuchni regionalm w Polsce dla statystycznego
Polaka jest kuchnia podhékka. Bryndza podhataka, oscypek, bundzytnica,
kwasnica to sztandarowe potrawy owej kuchni. Kuchnia jéat te dobrze
przedstawiona wrodtach pisanych. Wanda Czubernatowa podaje nakiay20
przepisow na kwémice.

Kuchnia pozostatych regionéw Polski ma rownigiele do zaoferowania. W
niniejszej publikacji, gtbwna uwaga zostanie skwopiona kuchni kurpiowskiej i
kuchni podlaskiej. Podstaw metodologicza do napisania tego podrozdziatu
stanows swobodne wywiady udzielone przez DanHiostewicz (cztonka Zwizku
Kurpiow), Ewe Krzyzewsky (wtascicielke gospodarstwa agroturystycznego, gmina
tyse), Ewe Mitowska (tworczynkt ludowa z Podlasia zajmuaga sie kuchng
regionalna) i Dzennet Bogdanowicz (wiécicielke gospodarstwa agroturystycznego
Tatarska Jurta).

Puszcza Kurpiowska #g w dorzeczusrodkowej Narwi. Ograniczona jest od
wschodu rzek Pisa, od potudnia rzekNarwia, na zachodziégrodkowym biegiem
rzeki Orzyc, na potudniowym zachodzie przekraczimydbieg rzeki Omulwi, a na
poétnocy séga do dawnej granicy Prus Wschodnich. Miegekgouszczy byli ludmi
wolnymi, bez podzialu na poddanych i szlachtKurp miat prawo polowa w
krolewskich lasach, prawo odtowu ryb w ciekach Ekbdodnych, prawo
podbierania miodu z barci. W porownaniu do chloppwozostatych regionow

Polski, nie narzekat na niedostatek jedzenia. Rai@hiu przez cara prawa noszenia

® Ks. W. Jemielity: Osadnictwo Puszczy Kurpiowskkeip://kurpiowska.strona.pl



broni przez Kurpow nagpito pogorszenie warunkéw bytowych w tym regionie.
Sami mieszkécy przyznag, ze najgorsza bieda na Kurpiach byta w XIX wieku.
Gtod powodowat, 4 niektorzy decydowali si na emigracje do Ameryki. Jednak
wielu pozostato jak to mowina tych ,lichech psioskach”.

Kuchnia kurpiowska zostata dobrze opisanarédtach etnograficznych przez
Adama Chtnika, ktory to w 1946 roku w swojej pracy doktaejk,Pozywienie
Kurpiow, jadto i napoje zwyklte, ob¢gdowe i gtodowe”, opisat produkty i potrawy
kurpiowskie.

Obecnie wiele gospody prowadacych gospodarstwa agroturystyczne
korzysta ze starych przepisow kucharskich. Na ewaeastuguje fakt podkékny
wielokrotnie przez kurpiowskie gospodyni®, nie tylko sam przepis na potrayest
istotny ale to wszystko co towarzyszy jej przpzeniu. Jedq z najistotniejszych
rzeczy g surowce — muszpochodzé z rodzimych gospodarstw, a nawet odmian
endogenicznych. Naginie sposéb podania i sposéb przygotowania — najle@m
kuchni weglowej opalanej drewnem, co dodaje potrawie niepaeinego smaku i
aromatu. Take sposoOb przechowywaniaywnosci nadaje potrawie osobliwego
smaku. Tradycyjne konserwowarkgwvnosci: solenie, wdzenie, przechowywanie w
piwnicach (ziemiankach) wptywa na niepowtarzalnyaknpotraw przygotowanych
na Kurpiach. Potrawy kurpiowskie gto powstawaty w sposob niezamierzony.
Gospodynie w trudnych warunkach ekonomicznych, pikiszaty dar prostych i
nieskomplikowanych. Do takich dana pewno nalg rejbak (rajbak) czyli kluski z
tartych ziemniakéw z kaganann, barszcze czy kasze. Na Kurpiach nadzwyczajnie
rodzita s¢ gryka, dlatego podstawkuchni kurpiowskiej byta kasza gryczana,
prazucha, kluski, racuszki, a nawet gryczane kotaczerékterystyczn potrava sa
kotlety gryczane przymrizane z kaszy gryczanej, suszonych grzybow, cebuli
dodatkiem tymianku. Jak réwriekasza z bursztynkami. Przygotowana na bazie
kaszy jaglanej i przypieczonych skwarek czyli btyskow.

Do napoi najbardziej charakterystycznych dla teggianu naley piwo
kozicowe, ktdérego powstanie miesaky zawdz¢czap atakowi zarazy. Aby zdoky
przychylng¢ losu i zwalczy zaraz, mieszkacy postanowili nie @ alkoholu. Baz
dla tego napoju stanowvhasiona jatowca, miéd i chmiel. Piwo to podaje 3 24
godzinach od spogdzenia, a wic jest to zbyt krotki okres aby wytworzytesi
alkohol. Jednak dawni Kurpie wprowadzili do nazveyon piwo, aby w ten chocia

sposOb napdj mogt im esikojarzy¢ z alkoholem. Nazwa pozostata, a sam napdj



podaje st nawet dzieciom przyjelzajacym do tego regionu. Gospodarstwa
agroturystyczne, prowadee dziatalné¢ edukacyjna skierowardo dzieci szkolnych
oprécz piwa kozicowego (wraz z histpjego powstania) ¢sto zapoznajdzieci z
innym regionalnym przysmakiem — fafernuchami caytidkimi, korzennymi, da
twardymi niewielkimi ciastkami w formie walcéw, leK, prostoktow lub mbdw.
Zagniatane g one z dodatkiem miodu, pieprzu i marchwi orazegot pasternaku
(obecnie zamiast pasternaku stosuje Buraki cukrowe lub sam marchew).
Fafernuchy na Kurpiach byly pieczone na Nowy Rokgestowano nimi
przychodzcych z wizyt kawalerow. Natomiast w wigilie Nowego Roku iswigto
Trzech Kréli pieczono na Kurpiach inne ciastka. Miane forne pojedynczych
zwierztek wtedy zwano je Bkami lub nowym latkiem (kiedy sktadaty esiz
kilkunastu lub kilku zwieratek, umieszczonych na aigu). Ciasteczka te przez caty
nadchodzcy rok mialy zapewni@a mysliwym sukcesy podczas polowaa
gospodarzom ponsinos¢ w ich pracy, gtéwnie w zabiegach hodowlanydhbecnie
jak i dawniej g wielkim przysmakiem dla dzieci, dlatego rownienajduj Sie w
ofercie gospodarstw agroturystycznych. Dzieciausiz je sporadza, nastpnie s
pieczone przez gospodgni zabierane przez dzieci do domu jako pgka z
odwiedzanego gospodarstwa.

Do innych potraw regionalnych podawanych na Kurpiaaleza: pampuchy —
smaone kluski dradzowe, bliny — placki ziemniaczane z zsiadtym mlekiempa
kurpiowska z kapusty i marchwi, polewka kurpiowskaebuli i wiele innych. Jak
podkrelaja sami gospodarze, ich positki smaczne, zdrowe, praktyczne i niedrogie.
Niewatpliwie sa atutem gospodarstw agroturystycznych na Kurpibthedukacyjna
rola wyraa sk nie tylko w poznaniu oryginalnych nazw tej regimeg kuchni, ale
rowniez sposobow jej przyemzania, smaku, a nade wszystkazgtpoznaniu bogatej
historii tego regionu. Spgwane positki razem z gospodarzami stamowo do
rozméw z rodzin gospodarzy, wzajemnego poznania jak rOwazgpoznania gai z
legendami, opowiadaniami i gwgkurpiowslk.

Historycznie region Podlasia obejmowat ziemad gora Narwia, Biebrz i
srodkowym Bugierf. Jego burzliwa historia miata bezpedni wptyw na kuchni
jaka wytworzyta si na tym terenie. @Ggte zawirowania historyczne spowodowaty,

" B. Ogrodowska: Polskie olydty i zwyczaje doroczne. Océlod zapomnienia. Wyd. Sport i
Turystyka-Muza SA, Warszawa 2005, s.65
8 Encyklopedia.pwn.pl



ze Podlasie bylo ubogie. Jednak jego zalstta r&norodndé¢ kulturowa. Polacy,
Zydzi, Rosjanie, Biatorusini, Ukracy, Tatarzy — byli tu prawie od zawsze.
Kultury te splecione od dawien dawna, wzajemnig mizenikajc wptyrety na
kuchnk tego regionu.

W zrédtach pisanych wspofcgg@e na szczegdihuwag zastuguje pozycja
Andrzeja Fiedoruka "Kuchnia Podlaska w Rozhoworadkecepturach Opisana’.
We wstpie czytamy ,...A Kuchnia Podlasia? Wielu westchrie tylko kiszka i
pyzy. Malkontenci machireka. Historycy i lokalni patrioci poszukiwabeda granic
owego Podlasia. Ja gawierdz, ze to cudowna kuchnia tworzona przez lata w
mozaice narodow, kultur i religi. W dymie z komim6wiejskich chatup,
przycupngtych pod lasami, w zapachu chleba i siana. W selddbh dworkach,
mieszczaskich kamienicach kydowskich karczmach. Tworzona przesiadoéw a
czasami i wrogéw. Przez osadnikéw i uciekinierowucknia powstata na ziemi
cigzko daswiadczone] przez wojny i pogi. Na ziemi, tak jak i ona, dzikiej i
zapomnianej. Tworzona przez ludzi prostych aleessmdych i szczerych.?”

Podobnie jak na Kurpiach, o niepowtarzalnym smaktrawv regionalnych
decyduje surowiec. Jest wytwarzany w nie zaniecamzymsrodowisku, istotneas
rowniez tradycyjne sposoby przetwarzamiavnosci. Sztandarow potraws Podlasia
dla mnie osoBicie jest kutia. Obecnie znana réwni@ innych regionach Polski,
przygotowywana z okazjjwiat Bozego Narodzenia. Przydza s¢ ja z maku i
pszenicy (obecnie niektorzyywaja peczaku lub innej kaszy), utartych z miodem z
dodatkiem bakalii. Kutia byta potraywktora w przesziéci spazywano na stypach
zadusznych. Jej obedtona wigilijnym stole jest reliktem dawnych okddw ku
czci zmartych, ktére przed wiekami w czas zimowegzesilenia sthca odprawiali
nasi przodkowie?

Nie ulega wtpliwosci, ze podstaw kuchni podlaskiej w XIX wieku staly @i
ziemniaki. Do najbardziej zwranych potraw z tym terenem naje babka
ziemniaczana, kiszka ziemniaczana, placki ziemaiaez i kartacze. Placki
ziemniaczanegspotrawa najbardziej znapna catym terenie Polski. Otrzymuje g
z tartych ziemniakow z niewielkim dodatkienmykn pszennej, jaj i przypraw. Srna
na oleju lub smalcu. Potrawo podobnym skladzie, lecz zapiekanest babka

° A. Fiedoruk: Kuchnia Podlaska w Rozhoworach i Réeaeach Opisana. Podlaska Grupa Reklamy,
2003
9B Ogrodowska: Polskie ..., 5.25-26



ziemniaczana. Pierwotnie skltadaty sa ni tarte ziemniaki i smana stonina - byta
typowa potrawa kuchni ubogich. Piniej w jej sklad zacgy wchodzt maka i jaja.
Kiszka ziemniaczana jest potrawktorej masa, otrzymana z ziemniakow i stoniny,
sadta lub podsnianego boczku oraz przypraw, &u do wypetnienia jelit
wieprzowych. One to nadgjpotrawie niepowtarzalnego smaku i aromatuzdéa
gospodyni przygotowag tg potrawe pameta o kilku wanych czynnéciach - o
napetnianiu "kiszki" maksimum w 2/3 @bpsci i nakiluwaniu jej widelcem, co
zapobiega jej ¢kaniu, gdy kurczy s¢ podczas pieczenia. Dla lepszego vaggl w
potowie pieczenia naky produkt odwrodi, aby zarumierdi go z obu stron. Kolepn
potrawg z ziemniakow s kartacze. Podatnazwa kryja si¢ kluski wielkasci piesci o
nieco wydhkzonym ksztatcie (ich rozmiary decydujo bardzo dtugim czasie
gotowania sigajacym nieraz godziny). Ciasto na kluski sklada sitakich samych
ilosci ziemniakdw gotowanych i surowych (startych i gdnych). Uzupetnieniem
jest mpka ziemniaczana zebrana z at=onego ptynu z tartych ziemniakéw, czasem
jeszcze mka pszenna. Kartacze nadziewandasszem z n@isa i cebuli. Najogciej
gospodynie naktadajsurowy farsz, lecz czasami farsz przygotowuje simigsa
podsmaonego, dziki czemu ma on lkniejsz struktug. Kartacze podaje i
najczsciej okraszone stonin Jednym z najwcZeiej stosowanym dodatkéw
smakowych byty odparzone lub gotowane grzyby, kildnyetno rénie w podlaskich
lasach. Obecnie w skiad tej potrawy wchopdakze (jako element wzbogaaay
smak) wdzony boczek, wdlina i z6ity ser oraz uzupetniga smak cebuld.

Chleb obok ziemniakow na Podlasiu ralledo podstawowych produktéw
zywnosciowych. Wypiekany w kadym gospodarstwie domowym. Rot sic on w
niewielkim stopniu kwasowétia, smakiem i aromatem; co wynikatlo z nieco
odmiennego skfadu, czasu fermentacji oraz cechapibtebowego, w ktéorym go
wypiekano. Generalizgg na Podlasiu najezciej spotykany byt chlebzytni na
naturalnym zakwasie. Pieczony byt w specjalnycltgeld chlebowych, nastiach
kapusty, dbu lub tatarakd?

Niepetny bytby obraz kuchni podlaskiej, gdyby nispsmniano o stodkich
wypiekach, przygotowanych przez gospodynie z okawjiat koscielnych,
rodzinnych ale réwnie niedzielnego obiadu. Do takich ,stodiad’ na pierwszym

miejscu naley wymieni sckacz. S$kacz jest rodzajem ciasta, ktére nawet po

! Kuchnia podlaska wwietle bada Kota Naukowego Dietetykéw. http://www.wrotapodtagil
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uptywie pot roku jest smaczne. Do jego upieczemtizebny jest specjalny sptz
sktada s z drewnianego watka - szerszego z jednej hsdego z drugiej strony,
podporek, na ktorych hy i obraca si watek. Dawniej, ale i obecnie w niektérych
gospodarstwach zywa sk rusztu umieszczonego nad ogniem, powstalym ze
spalania drewna dciastego - brzozy lub olchy. Ciekawa jest struktagkacza -
powstaje ona przez zapiekanie kolejnych warstwtaias obracagpym sk roznie.
Ciasto to jest niemal "obowikowe" na weselnych podlaskich stotach.

Do stodkich deseréw charakterystycznych dla Podlasalea wypieki
drozdzowe: buteczki z nadzieniem serowym lub owocowym,zumek moczony
(przed upieczeniem ciasto moczy przez 12 godzin w zimnej wodzie), ciasteczka
amoniakowe, placki z tego samego ciasta co cidsteeanoniakowe, mma je
przektadé w miar potrzeby powidtami sliwkowymi, $mietary lub innym
nadzieniem dogpnym w zalenaosci od sezonu, upodohasmakowych i zasobioi
ekonomicznej gospodarstw domowych. Pierogi i srake z nadzieniem owocowym
(sezonowym) zémietary.

Kuchnia podlaska, jak juwspomniano, jest kuchniwielu narodow. Tatarzy
do tej kuchni wnidi wspaniate kotduny tatarskie (pietkda z migsa skrobanego
nozem z ttuszczem baranim, pieprzem i calhypierekaczewniki o nych farszach:
migsnym, owocowym, serowym lub z owocéw suszonych wgazaj sliwek).
Litwinom kuchnia podlaska zawdziza kindziuk, Biatorusinom korowaj, a ludiod
zydowskiej chalk i cymes.

Takze na Podlasiu edukacyjna rola kuchni regionalnenswi tto do poznania
gawed o ludndci zamieszkujcej te tereny, bogatej historii ale rowhieycia
wspotczesnego. Niektore gospodarstwa prowaskierowane do dzieci szkolnych
lekcje pieczenia chleba, a dla dorostych pieczeiaist, robienia wdlin, przetworow

oraz nauk sporadzania potraw regionalnych.

Edukacja regionalna

Programy szkolne zaktadayychowanie cztowieka, otwartegéwiadomie i
pewnie poruszafego st w $wiecie, dokonujcego trafnych wyborow. Aby moéc
wychowa takiego cztowieka niezioina jest wiedza ogoélnospoteczna, urtiEpsé

rozwiazywania problemow ale réwniaiksztattowana tesama¢ regionalna.



W wyniku reformy polskiego systemu edukacji 15 §a€1999 roku zostata
zatwierdzona po raz pierwszy w polskiej szkole rednyprzedmiotowasciezka
edukacyjna ,Edukacja regionalna — dziedzictwo kalive w regionie”** Czyli po
raz pierwszy problematyka ta znalaziasirod treci obligatoryjnych.

Kuchnia regionalna wpisuje esw opisamn sciezke edukacyja. Jest bowiem
czescia kultury materialnej, ktéra obejmuje takie dziedzifjek budownictwo,
rolnictwo, towiectwo, rzemiosto, osadnictwo, ubiGstroj, pazywienie, lecznictwo,
komunikacg. Kuchni regionalnych podobnie jak innych elementaytury musimy
sig nauczy w procesie wychowania i socjalizacji. Umigjosci potrzebne do
przygotowania potraw regionalnych nig¢ dane jednostce ludzkiej, nabywamy je w
toku swojegozycia. Dlatego wskazane bytoby zawarcie takiej wijedz edukacji
regionalnej. Przegtlajapc programy szkolne niona zauway¢, ze nie zostala
poswigcona uwaga problematyce kuchni regionalnej. Dlategme gospodarstwa
agroturystyczne powinny pagj to zagadnienie. Przekomajnauczycieli, 2 kuchnia
regionalne jest sgaizna dorobku kulturowego w sferze materialnej, adnta takie
zagadnienia znajdajsic w sciezce edukacyjnej ,Edukacja regionalna — dziedzictwo
kulturowe w regionie”. Takie dziatania pozwolytworzy dunme w spoteczastwie
Z posiadania wspaniatej kuchni polskiej, a co za tgizie chwalenia ginia przed
catymswiatem, jak to czyni Francuzi.

Kuchnie regionalne dzieci i miodzieszkolna poznawa mog tylko na
wycieczkach. W przeginej polskiej szkole nie ma bowiem warunkéw abyozana
si¢ z t problematyk. Wycieczka jest w tej sytuacji atrakcyjnfunkcjonalry forma
dydaktycza systemu éwiaty i wychowania. Jej wychowawcza i dydaktyczna
efektywna¢ wiaze sk przede wszystkim z tynie umaliwia osobiste, bezpoednie
i aktywne zetknjcie skt z rzeczywistécia kulturowa ale rownie spoteczh i
przyrodnica. Znaczenie wycieczki w realizacji edukacyjnychéeekzkoty wynika z
tego, ze w trakcie jej trwania midiwe jest uzyskanie cennego swadczenia nie
tylko poznawczego (informacje,zrodla wiedzy) ale tale emocjonalnego
(przezycia)**

W poznaniu kuchni regionalnych jednak samo zazmganie gospodarstw
agroturystycznych nie wystarczy. Dobrze by bytoy atauczyciele te podgli te
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problematyk. Poniewa z punktu widzenia rozwoju osobowego szczegdlne
znaczenie md&wiadoma, celowa, ukierunkowana zainteresowaniaspjracjami i
zamitowaniami obserwacja rzeczywi&tq jej intelektualna penetracja, odkrywanie
réznych stron i whciwosci. Z tych wzgédow wane jest przygotowanie dzieci i
miodziezy szkolnej do szukania informacji i gromadzenia enatow (podczas
wycieczek) na temat kuchni regionalnej.

Mam swiadoma¢, iz wickszas¢ nauczycieli wybiera tradycyjny sposob
werbalnego przekazywania wiedzy, co nie aktywizugznidw i ma negatywny
wplyw na efektywné¢ nauczania. \WO0d przyczyn powodggych nieck¢ w
stosowaniu tej formy nauczyciele wymieniajvysokie koszty, dig liczebngc¢ klas,
przetadowany program nauczania, zeluobcizenie prag pozalekcyja, brak
okreslenia w programach nauczania obamkiu nauczania tej €zci tematyki w
terenie, znaczny wysitek, ktérego wymaga przygotuwai przeprowadzenie
wycieczki a take nieckitny stosunek dyrekcji szkét do tego rodzaju dziedédi.'

W tym podrozdziale pragn zwrdci jeszcze uwag na inny problem.
Oczywiscie edukacyjny charakter kuchni regionalnych dlgpozaania s z
dziedzictwem kultury materialnej add dzieci i miodzigy szkolnej jest
niezaprzeczalny, jednak niewystarezg, Taky edukacp powinna by¢ objeta
rowniez dorosta czs¢ spoteczéstwa. Tu z pomac mog przyj¢ produkty
regionalne i tradycyjne. Zachowania konsumentowgy jdk rOwnie coraz czsciej
I w Polsce, ulegajstopniowym zmianom. Kupagy wybieraj produkty o wyszych
standardach zdrowotnych, charakteryzej seé wysoky jakdscia, ale réwnie
niepowtarzalnymi wigciwosciami organoleptycznymi. Dlatego zteznaczenie
produktow regionalnych i tradycyjnych (ktore chagalgzup sie nie tylko wysolg
jakoscia, tradycyjnymi metodami wytwarzania w matej skali rmaturalnych
surowcéw lecz réwnoczeie odgrywaj znacaca role w podtrzymywaniu
narodowych zwyczajow i rozwoju naszego dziedzickwbnarnego) hdzie ulegato
wzmocnieniu. Oprécz tego rozwijaniu polskiego dzietiva kulinarnego st
réznego rodzaju programy (np. Agro-Smak) i konkursg. ZD00 r. prowadzony jest
konkurs ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo” pierwotnieganizowany przez Fundacj

~Fundusz Wspotpracy” i Program | Polskiego Radihe€nie konkurs organizowany

15 7a J. Wojtyczem: Organizacja turystyki mtodaieszkolnej. Wydawnictwo Naukowe Akademii
Pedagogicznej, Krakow 2004, s. 29



jest przez Polsklzbe Produktu Regionalnego (ktorejduliczbe cztonkdéw stanowi
laureaci opisywanego konkursu), Fundagrundusz Wspétpracy”, Program Agro-
Smak 2 i ohgty jest patronatem ministra rolnictwa i rozwoju wsiaz patronami
medialnymi: Polskie Radio Program I, TVP | i TVP i3 Przedstbiorstwo
Wydawnicze ,Rzeczpospolita’. Celem konkursu jeseniyfikacja i promocja
lokalnych, tradycyjnych specjatéw, ocalenie ich zabomnienia oraz ochrona ich
wyjatkowasci. Konkurs ten promuje tradycyjne produkty. Oceeia surowce lub
wyroby zwhzane z okrdonym obszarem geograficznym, charakteryzej se¢
szczegblnymi cechami, ¢zto wynikajcymi ze specyficznych warunkow
klimatycznych i glebowych regionu, z ktérego pochpdNymogiem jest nie tylko
ich konwencjonalne wytwarzanie ale rownipowinny wywodz¢ sie z tradyciji,
kultywowanych w regionie zwyczajow, a w okolicy wiggowa od dawna. Konkurs
.Nasze Kulinarne Dziedzictwo” odgrywa znacz role w identyfikacji i promocji
regionalnej, tradycyjnetywnosci. W czasie kolejnych edycji zostata zgromadzona
dokumentacja na temat ponad 700 produktéw, obepauwiedz o ich historii,
korzeniach, sposobach wytwarzaniagst@a unikatowym nazewnictwiedfionie -
rodzaj pasztetowejstychno-szynka w ciécie, knysze — placki, zylc i zymlok —
galareta misna i inne)® Ten konkurs, jak i konkursy organizowane przez ORR
wspOtpracy z samosdami, nie tylko aktywizuj spotecznéci lokalne i sprzyja
poszukiwaniu i odkrywaniu kuchni regionalnej, absvniez poprzez skierowanie ich
do dzieci i miodziey szkolnej, moglyby przyczyndasic do zapoznania tych
ostatnich, z tak zwan ,babcim” kuchnia. A odkryte przepisy, np. na dania
deserowe, mogtyby pojawdasic w postaci ciast i ciasteczek, na urodzinowych
dzieckcych przygciach, i to nie tylko w domu. W szkole, na lekcjyethowawczej,
mogtyby sté sic wspaniatym uzupetlnieniem #&@ programowych do
migdzyprzedmiotowejsciezki edukacyjnej ,Edukacja regionalna — dziedzictwo

kulturowe w regionie”.

Podsumowanie
Edukacyjny charakter kuchni regionalnych ma dwa veyyn Z jednej strony
zapoznaje turystéw z lokalnym dziedzictwem kultugow Poszerza ich wiedza

temat tradycyjnych metody pozyskiwania, przechowywa i przetwarzania
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surowcéw. Zapoznaje ze specyficznym nazewnictwenrapp sposobami ich
przygotowania, nartgdziami i uradzeniami aytymi w procesie technologicznym,
historia, obrzdowym charakterem kuchni a nawet gwaf drugiej strony pozwala
zgkebi¢ i rozwija¢ kuchnk charakterystyczndla ,matej ojczyzny”. Stare przepisy s
skarbni@ wiedzy na temat dajadanych przez naszych przodkow.¢&ezz nich na
pewno z punktu widzenia wspoiczesnej nauki zgwieniu, jest nie do
zaakceptowania. Jednak pozostadglzbw formie niezmienionej, 41z czesciowo
zmodyfikowane o produkty obecnie dgste na rynku, magokaza& sie wspaniatym
magnesem przygjajpcym gaci do gospodarstw agroturystycznych, jak révinie
wzbogact wiedz wiascicieli tych gospodarstw na temat regionalnej siztuk
kulinarnej. Tym bardziejze zarbwno w Europie jak i w Polsce daje sauway¢
wsrod konsumentow die zainteresowanie kuchniami regionalnymi, @argymi
powszechnie za zdrowe o0 niepowtarzalnym i wspamailymaku oraz digj

ré6znorodngci.
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