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,,Pierny chleb” z Torunia
— niedoceniane dziedzictwo?

Mateusz Magalski
Torun

Stowo o antropologii zywno$ci

Tematyka jedzenia i picia w naukach humanistycznych i spotecz-
nych pojawia si¢ od dawna, zwlaszcza na Zachodzie, gdzie dorobek
antropologéw jest bardzo duzy. W pracach etnograficznych pierwsze
opisy praktyk zywieniowych byty wynikiem zadziwienia lub zszoko-
wania zwyczajami obcokrajowcow. Ze zdziwienia tego wynikaly tez
pierwsze proby analizy jedzenia w aspekcie kulturowym, co zaowo-
cowalo monografiami czy dysertacjami na temat kanibalizmu, zaka-
zO6w zywieniowych (np. w2 ,koszer”) itp. Ojcem wspolczesnej antro-
pologii zywienia mozna nazwac strukturaliste Claude’a Lévi-Straussa,
a za kluczowa w tej dziedzinie — jego prace' o trojkacie kulinarnym.

Fascynacja sferg kulinarng dotarta tez do Polski, co mozna zauwa-
zy¢ w przekazach medialnych i roznych przejawach kultury popular-
nej. Zainteresowanie naukowcow ta tematyka wyglada zgota odmien-
nie — nie tylko w poréwnaniu z naukg zachodnig. Nie stanowi nawet
odbicia sporej popularnosci, jakim jedzenie cieszy si¢ w polskim spo-
teczenstwie. Dlatego warto wspomnie¢, ze chociaz nie na szeroka ska-
lg, to jednak badania nad jedzeniem sg obecne w polskim $rodowisku
naukowym. Nalezy wymieni¢ m.in. prace J. Dumanowskiego o historii

!'C. Lévi-Strauss, Trojkqt kulinarny, Tworczo$¢ 1972, nr 21, s. 71-80.
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sztuki kulinarnej i wyzywienia®, dzieta J. Kieniewicza o szlakach han-
dlowych, pieprzu i cukrze i ich roli w kulturze’; mozna wskazaé tez
takich antropologéw, jak J. Wasilewski analizujacy tabu jedzeniowe’
czy A. Wieczorkiewicz badajaca turystyke kulinarng’. Sposrod osrod-
kéw akademickich antropologia zywnosci od kilku lat obecna jest na
przyktad na Uniwersytecie Warszawskim.

,»Ad rem”, czyli wstep

Niejednokrotnie juz opisywano histori¢ torunskiego rzemiosta (po-
tem przemystu) piernikarskiego. Wystarczy przytoczy¢ takie nazwiska
jak S. Kujot®, S. Dabrowski’, S. Herbst®, J. Kruszelnicka’ oraz R. Su-
dzinski i M. Samulski'®. W ciagu kilku ostatnich lat na torunskim uni-
wersytecie powstato kilka prac dyplomowych po§wieconych réznym
aspektom piernikarstwa. Ujmuja one zagadnienie od strony historycz-
nej, antropologicznej oraz ekonomiczno-turystycznej. Sg to jednak

2 J. Dumanowski, Tatarskie ziele w cukrze czyli Staropolskie stodycze, Warszawa
2011; tegoz: Moda bardzo dobra smazenia roznych konfektow i innych stodkosci,
a takze przyrzqdzania wszelakich potraw, pieczenia chleba i inne sekreta gospodarskie
i kuchenne, Warszawa 2011 (razem z R. Jankowskim); Polgeski, czarnina i karp
w piernikach: przepisy kulinarne z najstarszych ksigzek kucharskich z regionu kujaws-
ko-pomorskiego, Bydgoszcz 2012 (razem z A. Klesta-Nawrocka); i inne.

3 J. Kieniewicz, Zloto, korzenie i krew, Warszawa 1971; tegoz: Faktoria i forteca
(handel pieprzem na Oceanie Indyjskim i ekspansja portugalska w XVI wieku), War-
szawa 1970.

*J. S. Wasilewski, Tubu, Warszawa 2010.

> A. Wieczorkiewicz, Apetyt turysty: o doswiadczaniu swiata w podrézy, Krakow
2008; tejze: Caly swiat w zasiegu smaku. O projektach doswiadczen kulinarno-
turystycznych, [w:] Kultura w czasach globalizacji, red. M. Jacyno, A. Jawlowska,
M.Kempe, Warszawa 2004, s. 201-219.

6. Kujot, Torun, Roczniki Towarzystwa Naukowego w Toruniu, R. 3, Torun 1884,
s.93-94.

"'S. Dabrowski, Dawne pierniki toruriskie, Roczniki Towarzystwa Naukowego
w Toruniu, R. 33, Torun 1926, s. 266-336.

8 S. Herbst, Toruniskie cechy rzemiesinicze, Torun 1993.

% J. Kruszelnicka, Pierniki toruriskie i inne, Torun 1956.

' R. Sudzinski, M. Samulski, Dzieje przemystu piernikarskiego w Toruniu, Rocznik
Torunski, t. VI, 1971, s. 7-39.
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prace dotad niepublikowane''. O genezie piernika pisano wielokrotnie,
0 zroéznicowanym nazewnictwie réwniez, takze o wszechstronnych
zastosowaniach czy o najstarszych przepisach albo o wystepowaniu
motywu piernika w szeroko rozumianej rzeczywisto$ci Torunia.

Czesto styszy sie opinie, ze tematyka piernikarstwa torunskiego jest
juz wyczerpana i ze nie ma o czym pisa¢. Trudno zgodzi¢ si¢ z tym
stwierdzeniem. Przeciez piernik torunski wcigz funkcjonuje w kultu-
rze, zar6wno jako przedmiot materialny, jak i idea (cho¢by w nazwach
imprez czy grup ludzi); pojawiaja si¢ tez nowe okoliczno$ci, jak omo-
wiona nizej ochrona produktoéw tradycyjnych w prawie krajowym/mig-
dzynarodowym i inne. W toku przygotowan niniejszego opracowania
zarysowato si¢ tez kilka zagadnien (pominietych, by utrzymac spdj-
no$¢ z tematem), ktére warto bytoby podjac dalej, a ktoérych opis nie
znalazl miejsca w tym opracowaniu. Na zainteresowanie badaczy cze-
kaja na przyklad takie kwestie, jak przesledzenie, w jaki sposob po-
szczegolne sktadniki piernikéw torunskich docieraty do miasta i skad
(podobne analizy niektorych przypraw doczekaly sie juz osobnego
opracowania ze strony antropologéw zywienia, inne wcigz na takie
czekajg). Ciekawe byloby takze studium poréwnawcze oparte na bazie
zebranych przepisé6w na pierniki, np. w postaci ciastek, zar6wno w wy-
miarze krajowym, jak i europejskim, albo kwestia wykorzystywania
piernika jako przyprawy/sktadnika innych potraw, a takze wiele innych
zagadnien, czekajacych na zainteresowanie ze strony badaczy.

Niniejszy artykut zostat poswiecony piernikom w konteks$cie mie-
dzynarodowego prawa o ochronie tradycji (gtownie na przyktadzie
torunskich piernikoéw figuralnych). Punktem wyjscia stato si¢ zaintere-
sowanie tematyka piernikarstwa w zwiazku z wydarzeniami w regionie
oraz fakt, ze pierniki o najdluzszej w Polsce nieprzerwanej tradycji
produkcji nie doczekaty sie dotad takiej ochrony.

"' P, Bobecka, Torunskie pierniki — studium antropologiczne, 2011 [maszynopis];
A. Walczak, Piernikarstwo torunskie od XIII do XVIII wieku, 2011 [maszynopis];
M. Chomik, Co ma piernik do Torunia, czyli opowies¢ o najbardziej znanym wypieku
rodem z grodu Kopernika, 2012 [maszynopis]; O. Burlucka, Produkt turystyczny na
przyktadzie Torunskiego Piernika i Wina Porto, 2012 [maszynopis].
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Krotka (bardzo) prezentacja torunskich piernikéw

W dawnych czasach, dzigki swoim wlasciwosciom, piernik miat
roznorakie zastosowania. Pierwszym, jakie si¢ nasuwa, jest oczywiscie
konsumpcja. Piernik torunski byl (i jest) wszechstronnym prezentem
(na $wieta doroczne i rézne okazje, podobnie jak chorwacki licitar),
dochodow dla Rady Miasta. Bylta to popularna, lubiana zakaska i prze-
kaska nie tylko dla elit (szlachty i patrycjatu), ale i innych warstw
spolecznych. Sprawdzal si¢ zaréwno jako prowiant (tudziez suchary
wojskowe) — dlugo zachowujac $wiezo$é'*; jako lekarstwo sprzedawa-
ne w aptekach koit dolegliwosci trawienne'. Byt nieocenionym do-
datkiem do réznych potraw'* (np. ryb) az po dzi$ dzief, a swoisty ze-
staw przypraw by¢ moze odgrywal takg role jak dostepne dzi$
w sprzedazy detalicznej gotowe mieszanki w torebkach. Byto to do-
skonate zrodto bogacenia sig, nie tylko dla samych wytworcow, ale dla
Rady Miejskiej pobierajacej podatki od sprzedajacych i kupujacych,
dlatego optacato si¢ Radzie obdarza¢ piernikarzy przywilejami. Sto-
sunkowo niska cen¢ piernika rekompensowat szeroki rynek zbytu,
a takze eksport: w czasie zaboréw piernik torunski byt jedynym pro-
duktem, ktéry miasto mogto eksportowac. Byl oryginalnym sposobem
na uhonorowanie gosci, a takze wyjatkowa pamiatka turystyczng (ja-
dalng i ozdobng), jako wyraz szacunku dla osobistosci odwiedzajacej
miasto, jako dar osobisty, historycznie rzecz ujmujac, uzyto go nawet
jako swojego rodzaju ,,tapéwki” — np. ofiarowano go szwedzkim win-
dykatorom w XVII w. w zamian za obnizenie dtugéw miasta'.

Do XIX w. przedstawienia figuralne piernikow stanowily odzwier-
ciedlenie aktualnych wydarzen, poczawszy od zmian w modzie ubio-

12W. Streich, Opowies¢ o torunskim pierniku, Torun 2003, s. 5; R. Sudzinski,
M. Samulski, op. cit., s. 16.

13 Nie wydaje si¢ to by¢ bezpodstawne, jesli si¢ przyjrze¢ wlasciwosciom wybra-
nych sktadnikéw (o ktorych informacji dostarczaja wspodtczesna nauka i medycyna),
powtarzajacych si¢ w przepisach najczesciej: gatka muszkatotowa, cynamon, gozdziki,
kardamon, imbir, ziele angielskie (,,kubaba’), miod.

14 J. Dumanowski, Moda bardzo dobra smazenia réznych konfektow.

13 J. Kruszelnicka, op. cit., s. 16-17; R. Sudzinski, M. Samulski, op. cit., s. 17.
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row 1 §lubow krdlewskich, przez postacie zolnierzy pruskich czy napo-
leoniskich, az po wyobrazenie wynalazkow technicznych (kolej zela-
zna)'®. Roznorodnosé ksztattow wykazuje niezwykte bogactwo. Glow-
nie byly to przedstawienia natury ozywionej (ludzi i zwierzat), przed-
mioty nieozywione reprezentowane sa rzadko. Wsérod przedstawien
ludzi wystgpuja wizerunki dam i kawalerow, krolow, postaci Swietych;
malo jest przedstawien ludzi pracujacych. Duzo jest z kolei motywow
religijnych (Hold Trzech Kréli, Madonna z Dziecigtkiem, ale i mniej
oczywiste Ukrzyzowanie) oraz scen humorystycznych. Prawdopodob-
nie ma to zwigzek z konwencja nieukazywania postaci w ruchu. Wéréd
przedstawien zwierzecych popularne sg zard6wno zwierzeta europejskie
(kogut, bocian, dzik, jelen, ryba, kon itp.), jak i egzotyczne (lew, ty-
grys, ston, malpa, nosorozec itd.). Popularne byty karoce w zaprzegu,
niemowleta w powijakach, czy... rekawiczki — to ostatnie moglo mie¢
zwigzek z kultywowanym od renesansu zwyczajem ofiarowywania
rekawiczek osobom darzonym szczeg6lnag sympatia i przyjaznig. Byly
wsérod przedstawien herby patrycjuszowskie, szlacheckie i miejskie,
a nawet piecze¢ majestatyczna krola'’. W XIX w. daje si¢ zauwazy¢
postepujacy proces schematyzacji przedstawien piernikowych i zubo-
zenie ich tre$ci. Powstaja tez (gtownie w Niemczech) specjalne firmy
produkujace formy piernikowe, a wzory na nich sprowadzaty si¢ wy-
tacznie do ornamentow'®.

Katarzynka to najbardziej charakterystyczny rodzaj torunskiego
piernika. Receptura raczej nie roéznita si¢ od innych wyrobow, ale bar-
dziej ksztaltem. Jest to typ przedstawienia piernikowego w postaci
szesciu okraglych medaliondéw potaczonych ze soba po trzy w dwoch
rzedach. Ewolucja tego przedstawienia doskonale ilustruje upraszcza-
nie ornamentacji towarzyszace uprzemystowieniu produkcji. Poczat-
kowo na medalionach przedstawiano zwierzgta i ptaki (po jednym
stworzeniu w kazdym medalionie). Ornament figuralny z czasem
uproszczono i pozostato fantazyjne zdobienie, a wkrotce i z niego zre-
zygnowano, pozostawiajac jedynie charakterystyczny kontur z naklejo-

16 7. Kruszelnicka, op. cit., s. 37-38.
17 J. Kruszelnicka, op. cit., s. 21-24; 28; W. Streich, op. cit., s. 50-51, 55.
18 J. Kruszelnicka, op. cit., s. 38; W. Streich, op. cit., s. 55.
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Ryec. 1. Postgpujaca schematyzacja
przedstawien piernikowych na przy-
ktadzie katarzynki (proporcje nie sg
zachowane) — od gory dwie formy
oraz u dotu wspotczesny wypiek (fot.
form za: J. Kruszelnicka, op. cit., tabl.
XXII; W. Streich, op. cit., s. 48)



nym obrazkiem §w. Katarzyny czy $§w. Mikotaja. Obecnie funkcjonuje
z powodzeniem tylko ksztalt'’,

Wsrdd piernikow jadalnych wystepuje duzo wzordw; posrod nich —
katarzynka, jedyny relikt przedstawien figuralnych w jakze odmiennej
odstonie. Wcigz opracowywane sa nowe, lepsze technologie, a przepi-
sy, cho¢ oparte na tradycyjnych, sa udoskonalane. Proces przebiegu
produkcji jest modernizowany w taki sposob, by odpowiada¢ na wy-
zwania rynkowe. Pod tym wzgledem mozna zauwazy¢ bardzo znacza-
ca komercjalizacj¢. Oczywiscie sa produkowane state rodzaje wypie-
kow, sprawdzone i cieszace si¢ duzym popytem wsrod klientow, nato-
miast gdy jedne eksperymenty produkcyjno-smakowe si¢ przyjmuja,
inne — nie. Wobec tego mozna zaryzykowa¢ twierdzenie, iz piernik
sprawdza si¢ jako produkt turystyczny. Trzeba zauwazy¢, ze pewne
funkcje, ktore petnily kiedy$ przedstawienia figuralne piernikow to-
runskich, zostaty jakby zastapione przez opakowania tych jadalnych:
kolorowe, o roznych wzorach i motywach, torebki, jak i puszki czy
skrzynki w ksztattach torunskich kamienic itp. Wzory te dotycza
gtéwnie miasta Torunia (np. Staréwki), rzadziej oséb z nim zwigza-
nych (np. Kopernik; Chopin — piernikowe serca ,,Scherzo”). Jednak
nie odzwierciedlajg aktualnych wydarzen z zycia spotecznego miasta,
regionu ani kraju, jedynie okres ,,zimowo-bozonarodzeniowy” wyraz-
nie zaznaczany jest na tych opakowaniach przez charakterystyczne dla
niego motywy choinek, prezentéw, ,,mikotajow” itp.

Idee 1 programy dazace ku ochronie produktéw
tradycyjnych

Kulinaria otaczajg turystow zewszad, ale 1 wykraczaja poza Swiat
codziennych doznan (wprawdzie ulegaja one standaryzacji do pewne-
go stopnia). Produkty lokalne wykorzystuje si¢ do tworzenia wizerun-
ku danego regionu. Atrakcje kulinarne (np. lokalne targi, festiwale
zywno$ciowe, regionalne potrawy) w folderach reklamowych zajmujg
miejsce na rowni obok zabytkéw czy imprez kulturalnych. Budowane

19 J. Kruszelnicka, op. cit., s. 26.
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jest to na powszechnym przekonaniu, ze warunki naturalne danego
regionu (mikroklimat, gleba, flora, fauna itp.) maja $cisty zwigzek
z tradycyjnym wzorcem odzywiania i jest to zwigzek naturalny. Nieraz
jest to prawda, cho¢ czasem moze by¢ to efekt zaplanowanej strategii
marketingowej, stosowanej w turystycznych instytucjach®.

Z jednej strony dania narodowe, regionalne i etniczne sa umiedzy-
naradawiane, stajac si¢ calkiem nowym produktem w globalnym me-
nu. Z drugiej — sg postrzegane jako wyznaczniki tozsamosci integruja-
ce rézne grupy ludzi, wykorzystujace go do tworzenia wlasnego wize-
runku w $§wiecie.

,Kiedy regiony chca dokonywa¢ marketingu samych siebie, a jed-
noczes$nie chroni¢ si¢ przed homogenizujacymi sitami globalizacji,
tozsamos¢ regionalna znajduje schronienie w butelkach wina i kawat-
kach sera. Kwestie niepowtarzalnosci regionalnej zostaja wydestylo-
wane w ikoniczne produkty pochodzace z okreslonych miejsc. W mia-
re jak mobilno$¢ i hybrydyzacja stajg si¢ hastami okres§lajacymi spo-
sob dziatania dzisiejszego $wiata, moze wydawac si¢, ze wyznaczone
tradycja, defensywne artykulacje regionu nie dadza si¢ utrzymac; ale
ciagly przekaz regionalizmu, kierowany do nas przez kazda butelke
Bordeaux [lub paczke piernikow — przyp. M.M.], sugeruje co innego,
nawet jesli — jak czesto si¢ dzieje — eksponowane tradycje regionalne

9921

sg czesto wymyslone™.

Pojecie dziedzictwa kulturowego

UNESCO w swojej Konwencji dotyczacej ochrony ,,niematerialnego
dziedzictwa kulturowego” w zasadzie definiuje ,,niematerialne dzie-
dzictwo” prawie tak, jak powszechnie dostgpne definicje stownikowe,
a doktadniej, chodzi o praktyki, wyobrazenia, przekazy, wiedzg 1 umie-
jetnosci, jak tez instrumenty, przedmioty, wytwory czlowieka i zwig-
zang z nimi przestrzen kulturowa, ktore wspolnoty, grupy, a w niekto-
rych wypadkach takze jednostki, uznaja za cze¢$¢ swojego dziedzictwa.

2 Por.: A. Wieczorkiewicz, Caly $wiat w zasiegu smaku, s. 206-207.
2ID. Bell, G. Valentine, Consuming geographies, cyt. za: A. Wieczorkiewicz, Caly
Swiat w zasiegu smaku, s. 205
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W Konwencji podkresla si¢, ze dziedzictwo niematerialne jest stale
i od pokolen przekazywane i odtwarzane przez wspdlnoty w poczuciu
tozsamosci i ciaglosci®. Prawo Unii Europejskiej, dotyczace ochrony
tradycji zywnos$ciowych (czyli najbardziej tu interesujace), traktuje
okreslenie ,tradycja” w dos$¢ specyficzny sposob. W rozumieniu tego
prawa tradycyjnym jest produkt o wyjatkowych cechach i wlasciwo-
$ciach wynikajacych z produkcji oraz ugruntowany w czasie. Ugrun-
towany w czasie oznacza tu funkcjonujacy na rynku wspolnotowym od
25 do 30 lat (wcale nie od pokolen!), tylko z mozliwoscia przekazania
go nastepnemu pokoleniu®.

Prawo o Ochronie Produktow Regionalnych i Tradycyjnych
Nazw Pochodzenia UE

Mozna zaobserwowac silna tendencje — zarowno w krajach Unii,
jak 1 w Polsce — do podkreslania wilasnej przynaleznosci regionalne;.
Coraz wigcej mowi si¢ i styszy o roli oraz znaczeniu ,,matych ojczyzn”.
W ten nurt idealnie wpisujg si¢ mechanizmy pozwalajace promowac
i ochrania¢ dziedzictwo kulturowe poszczegdlnych obszaréw Europy.
Producenci sektora rolno-spozywczego w UE maja szans¢ ochrony
wytwarzanych przez nich produktéw regionalnych i tradycyjnych. Sys-
tem ten oparty zostal na istniejagcych wczesniej rozwigzaniach krajo-
wych stosowanych we Francji (system L’appellation d’origine con-
trélée — AOC) oraz we Wloszech (Denominazione d’Origine Control-
lata — DOC). Inicjatorami stworzenia przepisow ochraniajacych regio-
nalne specjaty byli Francuzi. Doprowadzili do przetozenia na poziom
europejski francuskiego ustawodawstwa, ktore powstato juz w latach 30.
XX w. i poczatkowo dotyczylo ochrony win (paradoksalnie, w dzisiej-
szym ustawodawstwie europejskim podlegaja one osobnym przepi-
som). Wprowadzenie omawianych regulacji zdynamizowato rozwoj
produkcji wyrobdw regionalnych i tradycyjnych oraz pozwolito reali-
zowa¢ zatozenia reformy Wspolnej Polityki Rolnej, ktorej jednym
z priorytetow bylo zmniejszenie ilosci i zwigkszenie jako$ci zywnosci

22 [brak autora], Convention for the Safeguarding of Intangible... 2003.

3 http://www.ijhar-s.gov.pl/gwarantowana-tradycyjna-specjalnosc.html.
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wytwarzanej w Europie. Produkt, ktorego pochodzenie jest gwaranto-
wane przez Unig, wspoltworzy wizerunek obszaru, z ktdrego si¢ wy-
wodzi, i tym samym zache¢ca do odwiedzenia danego regionu (przy-
czyniajgc si¢ do rozwoju turystyki). W zalozeniu konsument majacy
dostep do takiego produktu zapoznaje si¢ jednocze$nie z jego produ-
centem oraz Srodowiskiem naturalnym i kulturowym, w ktorym wyrob
powstawatl. Poprzez zwiazek produktu z regionem zakup staje si¢ po-
czatkiem kontaktu z wyjatkowa kultura, tradycja, historig, spoteczno-
§cia i przyroda danego obszaru®.

Produkty rolne Iub $rodki spozywcze mogg zosta¢ wyrdznione
przez stosowanie nastepujacych rodzajow oznaczen:

a) Chroniona Nazwa Pochodzenia oznacza nazw¢ regionu, kon-
kretnego miejsca lub w wyjatkowych przypadkach kraju, uzywana do
opisu produktu rolnego lub artykutu spozywczego. Jakos¢ produktu
lub jego cechy charakterystyczne powinny by¢ gtéwnie lub wytacznie
zwigzane z tym szczegdlnym otoczeniem geograficznym i wlasciwymi
dla niego czynnikami naturalnymi oraz ludzkimi. Caty proces techno-
logiczny, czyli produkcja, przetwarzanie i przygotowywanie, odbywa
si¢ na tym okreslonym obszarze geograficznym®.

b) Chronione Oznaczenie Geograficzne oznacza nazwe regionu,
konkretnego miejsca lub w wyjatkowych przypadkach kraju, uzywana
do opisu produktu rolnego lub artykutlu spozywczego, ktory pochodzi
z tego regionu, miejsca lub kraju. Produkt ten ma szczegdlng specy-
ficzng jakos¢, reputacjg, cieszy si¢ uznaniem lub tez ma inne cechy
przypisywane temu pochodzeniu geograficznemu. Na okreslonym ob-
szarze moze si¢ odbywac jeden z trzech procesow: produkcja, przetwa-
rzanie lub tez przygotowywanie produktu®.

* http://www.ijhar-s.gov.pl/produkty-regionalne-i-tradycyjne.90.html; http:/www.
ijhar-s.gov.pl/system-ochrony-produktow-regionalnych-i-tradycyjnych.html.

% Council Regulation (EC) No 510/2006 of 20 March 2006 on the protection of
geographical indications and designations of origin for agricultural products and food-
stuffs [OJ L 93, 31.03.2006, p. 12] [w:] http://www.ijhar-s.gov.pl/chroniona-nazwa-
pochodzenia.html.

%6 Council Regulation (EC) No 510/2006 of 20 March 2006 on the protection of
geographical indications and designations of origin for agricultural products and food-
stuffs [OJ L 93, 31.03.2006, p. 12] w: http://www.ijhar-s.gov.pl/chronione-oznaczenie-
geograficzne.html.

130


http://www.ijhar-s.gov.pl/produkty-regionalne-i-tradycyjne.90.html

¢) Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢ oznacza produkt lub
srodek spozywczy, ktorego sktad, sposob produkcji lub przetwarzania
odpowiada tradycyjnej praktyce w odniesieniu do tego produktu lub
zostal on wytworzony z surowcow lub sktadnikow, ktore sg tradycyjnie
stosowane. Nazwa produktu musi by¢ tradycyjnie stosowana w odnie-
sieniu do tego produktu lub oznacza¢ tradycyjny lub specyficzny jego
charakter. ,,Specyficzny charakter” oznacza charakterystyczne wtasci-
wosci procesu produkcji, ktore wyraznie wyrdzniaja dany produkt
sposrod innych podobnych produktéw nalezacych do tej samej katego-
rii; natomiast okreslenie ,tradycyjny” oznacza udokumentowany jako
bedacy w uzyciu na rynku krajowym przez okres umozliwiajacy prze-
kaz z pokolenia na pokolenie; okres ten ma wynosi¢ co najmniej 30 lat
(Rozpozgza(dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/
2012)"".

Ryec. 2. Oznaczenia (od lewej): Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc,
Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne
(wg: www.ijhar-s.gov.pl)

Stosowanie tych oznaczen pozwala na latwiejsza identyfikacje pro-
duktow, ich ochron¢ przed nieprawnym uzywaniem zarejestrowanych
nazw oraz promocj¢ produktow o specyficznych cechach i okre§lonym
pochodzeniu. Producentom wytwarzajagcym produkty o wysokiej jakoSci
i wyjatkowych walorach daje natomiast szanse zaistnienia na rynku®®.

27 http://www.ijhar-s.gov.pl/gwarantowana-tradycyjna-specjalnosc.html.
%8 [brak autora], Przepisy UE — Produkty regionalne i tradycyjne, 2013a; A. Jedynak,
System ochrony produktéw regionalnych i tradycyjnych, 2013a.
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Komisja Europejska zarejestrowata 36 polskich nazw produktow
rolnych i §rodkow spozywczych jako chronione nazwy pochodzenia
(ChNP), chronione oznaczenia geograficzne (ChOG) lub gwarantowa-
ne tradycyjne specjalnosci (GTS), z czego 9 produktow to ChNP, 18
produktow to ChOG, 9 produktow to GTS (stan na 16 pazdziernika
2012 r.)%.

Wybrane przyktady produktow wpisanych do rejestru UE

Tabela 1 przedstawia kilka przyktadow produktow wpisanych do
rejestru Chronionych Oznaczen Geograficznych w ,,Klasie 2.4”, czyli
zawierajacej takie wyroby jak: chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukierni-
cze, herbatniki i inne wyroby piekarskie (w tabeli umieszczono
wszystkie polskie produkty w tej kategorii. Jak wida¢, posréd tych
produktéw nie ma piernikow)™.

Tabela 1. Zestawienie wybranych produktéw zarejestrowanych jako
Chronione Oznaczenie Geograficzne lub oczekujacych na rejestracje

Nazwa Data Data

ztozenia wniosku rejestracji

Aachener printen (pierniki 9 24.01.1997

z Aachen)

Niirnberger Lebkuchen (pierniki 9 2.07.1996

norymberskie)

Pgrdybmky pernik (pierniki pardu- [08.05.2007]" 7.02.2008

bickie)

Andruty kaliskie 6.03.2006 22.04.2009

Cebularz lubelski 7.02.2013 oczekuje narees

stracje
Chleb pradnicki 23.04.2008 12.03.2011

? A. Jedynak, Polskie produkty CANP,ChOG,GTS — raporty i analizy, 2011.

3% Informacje zaczerpnicte z oficjalnej strony Komisji Europejskiej, z dzialu ,,Rol-
nictwo i rozwdj obszaréw wiejskich” (system DOOR) (przyp. M. M.).

3! Data publikacji wniosku (przyp. M. M.).
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Kotocz §laski 20.11.2008 27.07.2011

Obwarzanek krakowski 4.02.2008 30.10.2010

Rogal $wigtomarcinski 28.12.2006 31.08.2008

Niemieckie Lebkuchen

W Niemczech kazdy region mial praktycznie swoja wersje pierni-
ka, chociaz niektore sg tylko lekko zroznicowane. W Norymberdze na
przyktad byly pieczone na wzor wafli i ozdobione migdatami i skorka
cytryny, w Monachium z kolei nozem wykrajano ksztalty i zdobiono
kolorowym lukrem. Sg przestanki wskazujace na droge piernika z Bel-
gijskiego Dinant przez Aachen i frankonskie klasztory; stamtad do
klasztoru w Heilsbronn i w koficu do Norymbergi**.

Dzicki handlowi z Wenecja i Orientem rzemiosto piernikarskie
z Norymbergi bardzo si¢ rozwinclo. Miasto byto waznym centrum
handlowym, m.in. w handlu sola. Piernikarze przezywali wiele wzlo-
tow 1 upadkow, ale cieszyli si¢ powazaniem monarchoéw (np. Fryderyk
II czy Maksymilian II). Przez dtugi czas pierniki wyrabiano recznie,
w dobie przemystowej zaczeta si¢ produkcja masowa. Funkcjonowaty
duze firmy, jak i mate wytwornie; jednych i drugich nie oszczedzaty
czas ani historia. Jedne upadaty, powstawaty nowe, wigksze przedsie-
biorstwa przejmowaty mniejsze. Jednak nie wszystkie pierniki sg pro-
dukowane w wielkich firmach — w Niemczech réwniez mamy do czy-
nienia z takg sytuacjg jak w Chorwacji. Zachowaly si¢ rodzinne przed-
sigbiorstwa, nieraz mate, lokalne, rodzinne zaktady (czasem nie maja
nawet strony internetowej), co nie oznacza, ze ich wytwory sa gorszej
jako$ci. Na pewno maja zblizone ceny (,,handmade” kosztuje). Wy-
twarzajg pierniki rgcznie wedtug starych receptur, bezposrednio na
zamowienie™.

32 P, Schuster, Lebkuchen aus Niirnberg, 2013.
33 M. Weinrich, Niirnberger Lebkuchen, 2013.
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sil i

Ryec. 3. Do najpopularniejszych rodzajow niemieckich piernikow naleza
Elisenlebkuchen — norymberski odpowiednik torunskiej katarzynki

Formy do piernikow wykonywal z twardego drewna snycerz, jed-
nakowe do marcepanu i ré6znych rodzajow piernika (Lebkuchen 1 Pfef-
ferkuchen). Formy te miaty rézne ksztalty i dekoracje, takie jak herby,
motywy religijne itp. Do popularnych nalezg ksztalty okragte, prosto-
katne, serca. Norymberskie pierniki figuralne charakteryzuja si¢ duza
iloscig przedstawien wielofigurowych, rozbudowanych kompozycji.
Tematyka zaczerpnigta jest z Biblii, w mniejszym stopniu z zycia to-
warzyskiego czy mitologii antycznej. Duzo jest herbow miast i rodow.
Zdarzajg si¢ takze przedstawienia humorystyczne i satyryczne. Nie-
rzadko sceny sg podpisane, aby objasni¢ tres¢™*.

Stare przepisy, na bazie ktorych byly pieczone norymberskie stod-
kosci, zawieraly: pieprz, imbir, migdaty, cynamon, gatke¢ muszkatoto-

34 J. Kruszelnicka, op. cit., s. 30; P. Schuster, op. cit.

134



wa, anyz, wod¢ rézang, cytryny i pomarancze. W tym czasie jeszcze
nie uzywano cukru trzcinowego, ale lokalnego miodu. Norymberskie
pierniki wyrabiano z miodu, ktérego dostarczat pobliski las Lorenz,
nazywany ,Pszczelim ogrodem Swigtego Cesarstwa Rzymskiego”.
Oto najstarszy spisany tradycyjny przepis na piernik norymberski:
., 1 Pfd. Zucker — 1 funt cukru
Y Seidlein oder 1/8erlein Honig — V> potkwaterki lub s kwarty miodu
4 Loth Zimet — 4 uncje/tuty cynamonu
1 % Muskatrimpf — 1 2 galki muszkatolowej
2 Loth Ingwer — 2 uncje/tuty imbiru
1 Loth Car[d]lamumlein — 1 uncja/tut kardamonu
% Quentlein Pfeffer — "2 szczypty(?) pieprzu
1 Diethdiuflein Mehl ergibt 5 Loth
schwer” — 1 gar§¢ maki
Przepis ten pochodzi z XVI w. i jest przechowywany w Muzeum Na-
rodowym w Norymberdze™.

Nazwa Niirnberger Lebkuchen jest chroniona niemieckim prawem
od 1927 r. jako zastrzezona, a w Europie od 1997 r. — jako chroniona
nazwa regionalna. Odtad produkcja norymberskich specjalow wymaga
stosowania si¢ do Scistych wytycznych, a tylko ciastka wyrabiane
w granicach miasta Norymbergi moga si¢ nazywa¢ norymberskimi
piernikami lub by¢ zdobione norymberskimi motywami™.

Czeskie perniki

W Czechach najpopularniejszym piernikiem jest specjal pardubic-
ki: kto nie kupi piernika na odpuscie, to jakby tam nie byl. Jego pier-
wotna receptura sktadata si¢ z miodu, maki i pieprzu. Od pieprzu wia-
$nie pochodzi jego nazwa — pernik (wczesniej peprnik). Z piernikowe-
go ciasta wykrawa si¢ r6zne ksztalty: czestym motywem jest np. serce.
Wyrabia si¢ takze pierniki okragte lub w ksztalcie rdéznych figurek,
ktore bardzo podobajg si¢ dzieciom. Piernik pardubicki jest eksporto-
wany nawet do odlegtych krajow, dlatego wytwarza si¢ go tak, aby

35 P. Schuster, op. cit.
* Ibid.
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podczas tych podrdzy nie stracit na jako$ci. Trwalo$¢ zawdziecza spo-
rej ilosci korzeni oraz twardosci i suchosci®’.

Wyroéb piernikéw w Pardubicach trwa od XV w., a pierwszy pierni-
karz wspominany jest w zrodtach w 1515 r. Cech piernikarski istniat tu
juz na przetomie XV i XVI stulecia. Cesarzowa Maria Teresa potwier-
dzita prawo produkowania piernikow w roku 1756. Stawa pardubic-
kiego piernika rozkwitta w czasach nowozytnych. Przygotowywanie
tego smakotyku w sposéb masowy datuje si¢ na przetom XIX i XX w.,
kiedy powstawaty fabryki i wytwornie piernikéw. W minionym ustroju
wyrob piernikéw skupiat si¢ zaledwie na kilku rodzajach drobnych
piernikéw polewanych cukrem lub przektadanych marmolada. Te
przektadane sa do dzi§ wyrabiane przez jedng z pardubickich firm®.

Przepis na prawdziwy pardubicki piernik jest pilnie strzezony.
Wiadomo jednak, ze piecze si¢ go z pszenicznej maki, cukru, pszcze-
lego miodu, jajek, dzemu owocowego, ttuszczu roslinnego, kakao,
mieszanki korzeni (cynamonu, kolendry, gozdzikéow, anyzu, ziela an-
gielskiego) oraz $rodkow spulchniajacych. Niektorzy wytworcy pier-
nika pardubickiego zalecaja, aby do ciasta doda¢ odrobing niestodzo-
nej esencji herbacianej, aby pieczony w domu piernik dlugo zachowat
mickkos¢. Pardubicki piernik wystepuje w dwoch wariantach:

— ciasta przektadanego dzemem lub kremem i oblanego czekolada
czy polewa;

— figuralnego piernika, wykrawanego nozem lub wyciskanego w
formie. Formy sa dwu- lub trojwymiarowe, po upieczeniu polukrowa-
ne. Przedstawiajg serca, postacie chtopcéw i1 dziewczat w strojach
ludowych, konie, gwiazdy, rozne zwierzgta, koszyczki, postacie z ba-
jek, pisanki, motywy bozonarodzeniowe, chatki, powozy z zaprzggiem
i bez, ksiegi, choinki™.

Piernik z Pardubic moze oficjalnie nosi¢ znak ochronny Komisji
Europejskiej od 27 lutego 2008 r. Znak ochronny (Chronione Ozna-
czenie Geograficzne) zapewnia o ich wyjatkowosci®.

37 R. Hiebitkova, Pardubicky pernik 2008.

38 1bid.; J. Janurov4, Historie Pardubického perniku 2013.

39 [brak autora], Pardubicky pernik 2013c.

0 http://ec.europa.ew/agriculture/quality/door/registeredName. html?denomination
Id=517&locale=en.
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Ryc. 4. Pernikova chaloupka zawsze cieszy si¢ zainteresowaniem

Lista Reprezentatywna Niematerialnego Dziedzictwa
Ludzkosci UNESCO

Konwencja w sprawie ochrony dziedzictwa niematerialnego to
rezultat dlugich poszukiwan UNESCO dla wyrazenia i ochrony tego,
co do tej pory wydawalo si¢ nie do uchwycenia w ramy programowe.
Zostata przygotowana przez Organizacj¢ Narodow Zjednoczonych do
spraw O$wiaty, Nauki i Kultury (UNESCO), bedaca wyspecjalizowana
organizacjg ONZ, i przyjeta przez jej Konferencje Generalng w Paryzu
w dniu 17 pazdziernika 2003 r. Weszla w zycie 20 kwietnia 2006 r.
Dotychczas zostata ratyfikowana przez 143 panstwa (stan na 3 sierpnia
2012). Na Liscie Reprezentatywnej Niematerialnego Dziedzictwa Ludz-
kosci UNESCO od czasu jej wejscia w zycie (2006 r.) znalazto si¢ 288
elementow, w tym 31 Pilnej Potrzeby Ochrony (stan na 2012 r.). ,,Nie-
materialne dziedzictwo kulturowe” oznacza ,,praktyki, wyobrazenia,
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przekazy, wiedze 1 umiejetnosci — jak réwniez zwigzane z nimi instru-
menty, przedmioty, artefakty i przestrzen kulturowa — ktére wspdlnoty,
grupy i, w niektoérych przypadkach, jednostki uznaja za czg$¢ whasne-
go dziedzictwa kulturowego” (art. 2 Konwencji).

Ochrong obejmuje nastepujace dziedziny:

a) tradycje i przekazy ustne, w tym jezyk jako nosnik niematerial-
nego dziedzictwa kulturowego,

b) sztuki widowiskowe,

¢) zwyczaje, rytualy i obrzedy $wiateczne,

d) wiedze i praktyki dotyczace przyrody i wszech$wiata,

€) umiejetnosci zwigzane z rzemiostem tradycyjnym.

Ochrona ma polega¢ na zapewnieniu przetrwania niematerialnego
dziedzictwa kulturowego, czyli jego identyfikacji, dokumentacji, ba-
dania, zachowania, zabezpieczenia, promowania, wzmacniania i prze-
kazywania, w szczegdlnos$ci poprzez edukacje formalng i nieformalna,
jak rowniez rewitalizacje roznych aspektow tego dziedzictwa®'.

——

NEo G

United Nations Intangible
Educational, Scientific and Cultural
Cultural Organization Heritage

Ryc. 5. Logo UNESCO oraz Listy Reprezentatywne;j...
(wg: http://www.unesco.org/culture/ich/)

4! [brak autora], Convention for the Safeguarding of Intangible... 2003.
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Chorwacki licitar

Licitar to bogato zdobione ciastko, wykonane z ciasta z dodatkiem
miodu. Od najdawniejszych czas6w tajemnica wyrobu licitarow prze-
chowywana byla w rodzinach rzemie$lnikow piernikarskich z central-
nej i nizinnej Chorwacji. Tradycyjnie ciastko to ma jasnoczerwony
kolor i produkowane jest w réznych rozmiarach i ksztattach: serca,
wisni, ptaszka, lalki, grzyba, podkowy, konia, matego wienca. Mate
licitary stanowia ulubiong dekoracj¢ choinek bozonarodzeniowych
w chorwackich domach, duze z kolei stuzg jako podarunki dla najbliz-
szych. Ich ofiarowywanie przez mtodziencow swym wybrankom jako
wyraz milo$ci zamiast bukietu r6z jest zwyczajem glgboko zakorze-
nionym w chorwackiej tradycji. Najpopularniejszym motywem jest
serce, czesto przygotowywane na uroczystosci weselne, zdobione
imionami nowozeficow i data §lubu*®.

Ryc. 6. Bogato zdobione, r¢cznie wykonane serca z piernikowego ciasta — licitary

42N. Jeci¢, About licitars: What is a licitar, history, Croatian licitars 2010.
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Tradycja wyrabiania i obdarowywania si¢ licitarami sigga srednio-
wiecza (XIV w.). W XVI i XVII w. w wielu europejskich klasztorach
wypiekano ciastka z bogato zdobionych form. W regionach wschod-
nioalpejskich zwyczaj ten szybko przerodzit si¢ w rzemiosto i rozprze-
strzenil w Europie Centralnej, w tym na Nizinie Wegierskiej, a stad
iw Chorwacji. W XVIII i XIX w. centrami wytwarzania tych specja-
16w staty si¢ miasta takie jak: Zagreb, Karlovac, Koprivnica, Samobor,
Varazdin i inne. Wytworcy licitaréow, znani jako ,,Medicari”, byli po-
wazani w spoteczenstwie, a ich produkty byly popularne wsrdéd wszyst-
kich klas spotecznych. Owi rzemie$lnicy wyrabiali nie tylko licitary,
ale rowniez inne ciastka piernikowe, swiece i wotywne figurki z wo-
sku oraz napoje, takie jak miod pitny. Od najdawniejszych czasow
wszystkie te produkty sprzedawano na targach i festynach. Rzemiosto
i umiejetnosci przekazywane sg z pokolenia na pokolenie, poczatkowo
tylko wsréd mezczyzn, obecnie takze kobiet. Piernikarze s nieodzow-
nymi uczestnikami lokalnych uroczysto$ci, imprez i zgromadzen, do-
starczajac miejscowym poczucia tozsamosci i kontynuacji®.

W 2010 r. starania rzadu chorwackiego, aby licitar wpisa¢ na Re-
prezentatywng List¢ Niematerialnego Dziedzictwa UNESCO, zakon-
czyly sie sukcesem™.

Slow Food

O ile Lista UNESCO ma szersze spektrum, o tyle idee przyswieca-
jace ruchowi Slow Food dotycza juz wyltacznie zywnosci. Slow Food
jest migdzynarodowg organizacja typu non-profit, ktora w manifescie
okresla swoj cel jako ,,ochrona prawa do smaku”. Szybki rozrost z lo-
kalnego ruchu do takiego o zasiggu §wiatowym doskonale $wiadczy
0 potrzebie istnienia takiej organizacji. Powstata ona w 1986 r. we Wto-
szech. Od poczatku zajeta si¢ szeroko rozumiang ochrona oraz wspie-
raniem regionalnych producentéw zywnosci — szczegdlnie zywnosci
oryginalnej, produkowanej w sposob niespotykany w innych miej-
scach na $wiecie, zywnosci tradycyjnej, zdrowej 1 niestety zagrozonej

BN, Jecit, op. cit.; [brak autora], ,,Licitars” — Beautiful Heart Shaped Favours 2012b.
 [brak autora], Gingerbread craft from Northern Croatia 2012a.
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Slow Food”

Ryec. 7. Logo ruchu ,,Slow food”
(wg: http://www.ecole-et-relaxation.com/html/actu-cantines.htm)

zniknieciem w wyniku coraz bardziej natarczywej ekspansji tego, co
na catym §wiecie znane jest jako fast food. Slow Food jako ruch mig-
dzynarodowy rozpoczat swa dziatalno§¢ w Paryzu w 1989 r., natomiast
w Polsce dopiero w 2002 r. Jego pierwsza polska komoérka powstata
notabene w Krakowie.

Gloéwne cele wymienione w statucie stowarzyszenia Slow Food
Polska sg nastepujace:

»— Promocja kultury i dbanie o dobro spoteczne;]...]

— Propagowanie r6znorodnos$ci smaku;

— Przeciwstawianie si¢ »fastfoodyzacji« zycia oznaczajacej: zredu-
kowanie jedzenia tylko do konsumpcji, smaku do hamburgera oraz
zycie w ciggtym pospiechu i w stresie;

— Poszukiwanie i promowanie rozwoju wysokiej pod wzglgdem ja-
kosci produkcji, przyjaznej sSrodowisku naturalnemu;

— Promocja zdrowego stylu zycia poprzez wskazywanie naturalnego,
zdrowego i réznorodnego pozywienia oraz poprzez wskazywanie silnych
zwigzkow pomiedzy bytem cztowieka a Srodowiskiem naturalnym;

— Dbanie o ochrong i rdwnowage srodowiska naturalnego;
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— Ochrona tradycyjnych, wysokiej jakosci produktéw i przeciw-
stawianie ich genetycznie zmodyfikowanym produktom”.
Oddaja one ducha ruchu i charakter, jaki przy$wieca jego dziataczom™.

Ruch podejmuje wiele przedsigwzie¢ promujacych jego idee: duze
imprezy (tzw. Salony Smaku), warsztaty, kursy; organizuje specjalne
szkoty dla kucharzy; wydaje tez ksigzki i magazyny. Celem jest okresle-
nie i skatalogowanie (wciaz rosnacej) liczby produktow, potraw i zwie-
rzat, ktore zagrozone sa zanikiem*®. Wpisanie na jakakolwiek liste czy
rejestr tej organizacji nie ma jednak mocy prawnej (tzn. nie daje zad-
nych przywilejow ani nie zawiera sankcji).

Sposoby ochrony tradycji zywieniowych w prawie polskim

W Polsce funkcjonuje Lista Produktow Tradycyjnych prowadzona
przez ministra rolnictwa i rozwoju wsi. Wpisane sa na nig produkty
charakteryzujace si¢ tradycyjng, ugruntowang w czasie (przyjmuje si¢
okres co najmniej 25 lat) metoda wytwarzania, ktorych jakos$¢ lub
wyjatkowe cechy i wlasciwosci wynikajg ze stosowania tradycyjnych
metod produkcji, stanowigce element dziedzictwa kulturowego regio-
nu, w ktoérym sg wytwarzane, oraz bedace elementem tozsamosci spo-
tecznos$ci lokalnej. Lista nie zapewnia produktom ochrony, ma nato-
miast na celu zbieranie i rozpowszechnianie informacji zwigzanych
z wytwarzaniem produktow tradycyjnych®’.

Od kilku lat daje si¢ zauwazy¢ coraz zywsze zainteresowanie kuch-
nig regionalng w naszym kraju. Lokalne wyroby, zwlaszcza osadzone
w tradycji, zaczynajg by¢ postrzegane jako swego rodzaju ,,dobra na-
rodowe”. Stymulowane jest to w duzej mierze obecnoscig w Unii Eu-
ropejskiej 1 panujacymi w niej tendencjami, gléwnie naciskami na
zachowanie odmienno$ci kulturowych poszczegélnych panstw czy
regionow. Funkcjonuja szczegotowe przepisy dotyczace ochrony spe-

45 M. Prucnel, Slow Food — nie$piesznie na temat jedzenia, 2011; [brak autora], Co
to jest Slow Food, 2013e; tegoz: Historia Slow Food, 2013f.

46 [brak autora], Co to jest Slow Food, 2013e; tegoz: Historia Slow Food, 2013f.

7 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyj-
ne/Przepisy-UE-Produkty-regionalne-i-tradycyjne/.
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cjalnych produktéw, w tym spozywczych. Na rynku wydawniczym jest
coraz wiece] ksigzek kucharskich zawierajacych dawne, tradycyjne
przepisy na potrawy i produkty spozywcze; podobna sytuacja ma miej-
sce w cyberprzestrzeni (strony internetowe, blogi itp.).

Na fali tych tendencji powstaty takie inicjatywy jak: ogolnopolski
konkurs ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo”, popularyzujacy tradycyjne
specjaty; Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego czy uchwa-
lona specjalna ustawa o ochronie i rejestracji nazw oraz oznaczen pro-
duktow rolno-spozywczych, a takze produktow tradycyjnych. Na liscie
rejestrowane sg produkty o wysokiej jakosci i unikatowych cechach
wynikajacych ze stosowania tradycyjnych metod produkcji (udoku-
mentowanej ponad dwudziestopiecioletniej tradycji pochodzenia).

Krajowa Lista Produktéow Tradycyjnych

Utworzono ja na mocy ustawy z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestra-
cji i ochronie nazw i oznaczen produktow rolnych i srodkdéw spozyw-
czych oraz o produktach tradycyjnych. Jednym z gléwnych celow
powstania tej listy jest promocja i rozpowszechnianie informacji o pro-
duktach wytwarzanych tradycyjnymi, historycznie ugruntowanymi
metodami na terenie kraju po to, aby nastgpnie moc je skuteczniej
promowac takze za granica. Lista ta stuzy rowniez posrednio przygo-
towaniu producentow do rejestracji nazw wpisanych na nig produktow
na szczeblu unijnym. W 2013 r. produktow wpisanych na ministerialng
Liste Produktow Tradycyjnych byto juz ponad 942, a wnioski o wpis
kolejnych stale naptywaja do Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Na Liste wpisywany jest produkt, ktérego jakos¢ lub wyjatkowe
cechy 1 wlasciwosci wynikajg ze stosowania tradycyjnych metod pro-
dukcji. Za tradycyjne uwaza si¢ metody wykorzystywane od co naj-
mniej 25 lat. Produkt ubiegajacy si¢ o taki wpis powinien ponadto
stanowi¢ element tozsamosci spotecznosci lokalnej i naleze¢ do dzie-
dzictwa kulturowego regionu, z ktorego pochodzi. Z wnioskiem o wpis
na Liste wystepuje producent. Na Liste wpisywany jest tylko produkt,
a nie producent. Poprzez fakt uzyskania wpisu produktoéw na omawia-
ng liste producenci nie nabywajg zadnego prawa ani do ochrony, ani
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do promocji wpisanych produktow jako wlasnych. Za weryfikacje
wniosku odpowiedzialny jest marszalek wojewodztwa. ktory przed
dokonaniem oceny zwraca si¢ do izby gospodarczej, zrzeszajacej pro-
ducentéw produktéw regionalnych i tradycyjnych, z prosba o wyraze-
nie opinii (najczesciej izba ta jest Polska Izba Produktu Regionalnego
i Lokalnego). Nastgpnie wniosek przesylany jest do ministra rolnictwa
i rozwoju wsi. Minister jest odpowiedzialny za prowadzenie i uaktual-
nianie Listy Produktéw Tradycyjnych. Lista jest publikowana w Dzien-
niku Urzgdowym Ministra (raz w roku) oraz na stronach interneto-
wych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi (na biezaco).

Lista produktow regionalnych chronionych specjalnymi przepisa-
mi, zarejestrowanych w regionie torunskim (wlasciwie na terenie wo-
jewodztwa kujawsko-pomorskiego), jest dos¢ pokazna, zawiera bo-
wiem 51 produktow. Znacznie wigcej za$ zostalo spisanych w ksigzce
Kuchnia z rodowodem. Potrawy i produkty tradycyjne wojewodztwa
kujawsko-pomorskiego (prawie 300)*. Uklad przepisow w ksiazce jest
zblizony do obowiazujacego na wspomnianej liScie. O ile na samej
liscie figuruje tylko jeden piernik z wojewddztwa kujawsko-
pomorskiego (zwany ,,brukowcem kujawskim”), o tyle w owej ksiazce
jest ich kilka, ale zaden (!) nie nosi miana ,,piernika torunskiego”.

Przyktady piernikow wpisanych na List¢ Krajowa

Ponizej przytoczone zostaly przyktady wyrobow piernikarskich
wpisanych na Krajowa List¢ Produktow Tradycyjnych (stan na 15 listo-
pada 2013 r.)**. Wielce zaskakujacy i uderzajacy jest brak posrod nich
piernikow torunskich (z rejonu najblizej Torunia figuruje ,,brukowiec
kujawski”):

— miodowe pierniczki z Przemkowa (woj. dolnos$laskie);

— piernik lubelski (woj. lubelskie); piernik zydowski (woj. lubelskie);

— pierniczki ozdobne (woj. lubelskie);

*® Por.: G. Szelagowska, Kuchnia z rodowodem. Potrawy i produkty tradycyjne
wojewodztwa kujawsko-pomorskiego, Torun 2011, s. 14-15

4 Zob.: http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tra-
dycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych/.
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— piernikowa chatka znad rzeki Mrogi (woj. todzkie);

— piernik z marchwi (woj. 16dzkie); piernik z kamionki (woj. po-
morskie);

— pierniki zywieckie™ (woj. §laskie);

— $laski piernik tradycyjny (woj. $laskie);

— piernik z zytniej maki (woj. $wigtokrzyskie);

— brukowiec mazurski (woj. warminsko-mazurskie);

— pierniki szczecinskie (woj. zachodniopomorskie);

— piernik na karmelu/brukowiec kujawski’'.

Torunskie pierniki w kontekscie list produktow 1 sposoboéw
ochrony tradycji

Odnosnie do wymogéw prawa europejskiego™ nie ma przeszkéd,
aby pierniki torunskie zostaly zarejestrowane w dowolnym z trzech
programéw ochrony — spetniajg wszystkie warunki:

a) wymogi stosowania oznaczenia Chroniona Nazwa Pochodzenia:
ich nazwa nawigzuje do regionu, sa zwigzane z miastem i jego czynni-
kami ludzkimi, w zasadzie caty proces produkcji odbywa si¢ na miej-
scu, a ich jakos¢ i1 cechy sg dla regionu charakterystyczne. Tym ozna-
czeniem chronione sg norymberskie Lebkuchen;

b) wymogi stosowania oznaczenia Chronione Oznaczenie Geogra-
ficzne: nazwa regionu jest zawarta w ich nazwie, maja wyjatkowa
jako$¢ 1 reputacje, ciesza si¢ uznaniem mieszkancow i przybyszow,
kazdy z wymaganych etapow (tak produkcja, jak przetwarzanie i przy-

50 Materiaty zrodtowe dowodza, ze zywieckie piernikarstwo siega korzeniami co
najmniej XIX w. (tak datowane sa drewniane snycerskie formy piernikarskie zachowa-
ne w zbiorach Muzeum Miejskiego w Zywcu). Zwigzane byto z dziatalnoécig cechowa.
Miasto Zywiec jest wymieniane w kronikach jako jeden ze znaczacych osrodkow
piernikarstwa potudniowej Polski, obok takich miast jak Krakoéw, Tarnéw czy Rzeszow.
Z nich wywodza si¢ lokalne i popularne do dzisiaj pierniki odpustowe i jarmarczne
(przyp. aut. na podstawie informacji z Muzeum Miejskiego w Zywcu).

31 Zob.: http://www.minrol.gov.pl/pol/layout/set/print/content/view/full/42506.

52 Zob.: http://www.ijhar-s.gov.pl/chronione-oznaczenie-geograficzne.html; http:/www.
ijhar-s.gov.pl/chroniona-nazwa-pochodzenia.html; http://www.ijhar-s.gov.pl/gwaranto-
wana-tradycyjna-specjalnosc.html.
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gotowanie) odbywa sie w regionie. Tym oznaczeniem postuguja si¢
produkujacy pardubickie perniki;

¢) wymogi stosowania oznaczenia Gwarantowana Tradycyjna Spe-
cjalnos¢: sktad, sposob produkcji i przetwarzania odpowiada tradycyj-
nej praktyce, wytwarzane sa ze skladnikow stosowanych tradycyjnie
wedtug okreslonej receptury, nazwa jest roéwniez tradycyjna i zacho-
wuja swoj specyficzny charakter — nie sposob ich pomyli¢ z innymi.
Spelniaja wymogi okreslen ,tradycyjny” (nie tylko 30, ale ponad 200
lat nieprzerwanie na rynku) oraz ,,specyficzny charakter” (wtasciwosci
procesu produkcji wyr6zniaja je sposrod innych podobnych produktow
nalezacych do tej kategorii).

Analogicznie ma si¢ sprawa z wymogami wpisania na Liste Repre-
zentatywna Niematerialnego Dziedzictwa UNESCO™: pierniki toruf-
skie wyrabia si¢ zgodnie z tradycyjnymi umiejetnosciami i receptura-
mi przekazywanymi z pokolenia na pokolenie oraz strzezonymi. Istnie-
ja zarowno dawniej uzywane, jak i tworzone okazjonalnie przedmioty
zwigzane z produkcja. Dalej, towarzyszy im cala gama skojarzen
i wyobrazen i sg uznawane za cze$¢ dziedzictwa kulturowego Torunia
nie tylko przez mieszkancéw tego miasta. Co wigcej, najwigkszym
wytworca piernikow torunskich jest najstarsza fabryka cukiernicza
w Polsce i jedna z najstarszych w Europie. Torunskie pierniki moglyby
dotaczy¢ do chorwackich licitarow.

Sa jednak zauwazalne trudno$ci. Po pierwsze, spory migdzy torun-
skimi wytworcami piernikow, zupehie inaczej niz u ich chorwackich
kolegdéw po fachu (tocza si¢ sagdowe sprawy, ktore wcale nie muszg pier-
nikom wyj$¢ na dobre). Po drugie, zar6wno wtadze miasta, jak i wo-
jewodztwa jakby nie zauwazaty szans i mozliwos$ci zwigzanych z kto-
rakolwiek z wymienionych list. To nie sa tylko sposoby ochrony, ale
i promocji. Moga pomoc ksztattowac regionalng dume, jednos¢ i toz-
samos$¢. Trudno zrozumie¢ milczaca (obojetna? nieSwiadoma?) posta-
we wiladz, zwlaszcza ze motyw piernika jest w Toruniu bardzo zywot-
ny: odbywa sie Swicto Piernika, funkcjonuje Piernikowa Aleja Gwiazd,
jest Zywe Muzeum Piernika, a nawet zenski zespot koszykowki Ener-
ga Katarzynki Torun. W dodatku torunska Starowka jest na Liscie Ma-

53 Por.: [brak autora], Convention for the Safeguarding of Intangible... 2003.
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terialnego Dziedzictwa UNESCO, wi¢c dlaczego nie pierniki? Dziedzic-
two kulinarne jest czym$ odmiennym od zabytkéw dziedzictwa mate-
rialnego z przeszlosci. Ma zwiazki z kulturowym zyciem, spotecznymi
praktykami, ,,wchtania” i przetwarza, taczac wplywy z zewnatrz, jak
i trendy wewnatrz danej grupy. Jest czym$ odmiennym, wyjatkowym,
zashlugujacym na wilasne miejsce. Niegdy$ pierniki odzwierciedlaty
wymiar ,.tu 1 teraz” rzeczywistosci regionu; czy nie warto powroci¢ do
tego zwyczaju? Okazji nie brakuje.

Ryec. 8. Drewniana forma wykonana z okazji wizyty Jana Pawta II
w Toruniu (wg W. Streich, op. cit., s. 25)
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Torunskie pierniki figuralne maja bardzo dtuga tradycje i bardzo
dobra stawe. W ciggu ostatnich 150 lat ulegly jednak czynnikom kapi-
talizmu i konsumpcjonizmu, zatracajac jedng z podstawowych funkcji
— reprezentowania czasow. Nastat okres pewnej stagnacji, a przeciez
pierniki jadalne rozwijaja si¢ bardzo dobrze: udoskonalana jest recep-
tura i technologia. Formy drewniane zastgpiono odlewami z metalu,
liczba wzoroéw zostata ograniczona do najpopularniejszych: kareta, ra-
tusz, herb miasta, swiety Jerzy, kogut, dama z koszykiem, dama z soko-
fem, przadka, mieszczanin, mieszczka oraz rycerz. Wypiekane sa
gtéwnie dla turystéw i dla podtrzymania wielowiekowej tradycji, cho¢
okazjonalnie odgrywaja dawna role: odzwierciedlaja wazne dla Toru-
nia wydarzenia (przyktadami sg piernik dla Jana Pawtla II i specjat
w formie pierwszej strony dziela Mikotaja Kopernika De revolutioni-
bus.... A przeciez dzieje si¢ niemalo wydarzen, nie tylko w Toruniu, ale
i w Polsce czy na $wiecie, ktore warto uwieczni¢ w tak oryginalny
sposob. Pierniki figuralne stanowia doskonatg nisze, w ktorg mogtyby
si¢ wpasowa¢ mniejsze piernikarnie, ale to tylko pomyst. Dotad nikt
nie podjat staran, aby torunskie specjaty obja¢ ochrong w jakimkol-
wiek programie. Nie figuruja nawet na wydanej drukiem w formie
ksigzkowej>* liscie tradycyjnych produktow, jakimi moze sie poszczy-
ci¢ region torunski. A jezeli juz nie pierniki torunskie w ogole czy
formy figuralne, to moze chociaz ,katarzynki”? Sg do tego powody,
jak choc¢by sama popularno$¢ i wyjatkowos¢ ksztattu oraz jego trwatly
zwigzek z Toruniem, ale i fakt, iz to ostatni relikt szerokiej niegdys$ gamy
form figuralnych, ktory sie opart przeksztalceniom, taczac w sobie dwa
rodzaje piernika: jadalne i ozdobne.
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,»Spicy bread” of Torun — underestimated heritage?

In the last decades, a branch of knowledge referred to as ,,the anthropology
of food” has developed. It resulted from an increasing social interest in culina-
ry matters and put into order previous research concerning alimentation. The
trend also reached Poland and started to transcend the social-cultural sphere to
hold a presence in science and at home, as well as in national and international
politics.

This ,,grocery” trend, connected with consumerism, gave rise to a specific
movement the aim of which is to protect traditional products, regional specia-
lities, and even ,the right to taste”. Various organisations have become
involved — from the local initiatives such as Slow Food down to the European
Parliament and UNESCO. Special programmes were created with the aim of
protecting traditional food products.

Ginger bread is one of the oldest types of sweets, which continues to be
produced and appreciated in Europe and in the world. Ginger bread is made
not only by big companies, but also by small factories, and its taste has been
highly valued for centuries as it the case with Pardubice and Nuremberg gin-
ger bread, or the Croatian licitar. Producers of ginger bread have taken advan-
tage of the fact that it was possible to include the ginger bread production in
international programmes.

It is surprising that ginger bread from Torun — the traditional product
which has been popular and famous for many centuries- has not been included
in any such programmes. It is even more astonishing if we realise that the
international programmes protect not only well known ginger bread products
from Nuremberg (Lebkuchen), Pardubice and Croatia (licitars), but also un-
known products from abroad and... Poland.
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http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-trady-
http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-trady-
http://www.minrol.gov.pl/pol/layout/set/print/content/view/full/42506

It is important to protect our cultural heritage. Ginger bread constitutes an
essential element of Torun’s history. Ginger bread figuresare particularly
interesting as they refer to significant social events on a national, regional and
family level. It should be underlined that Torun’s speciality meets the requi-
rements of European programmes for the Protection of Regional and Traditio-
nal Products or the Representative List of Non-Material Cultural Heritage of
UNESCO. What prevents us from protecting Torun’s ginger bread within one
of these programmes?

,,Scharfes Brot” aus Thorn — ein verkanntes Erbe?

In den letzten Jahrzehnten hat sich ein Wissenszweig namens ,,.Lebensmit-
tel-Anthropologie® entwickelt. Er erwuchs aus einer Welle 6ffentlichen Inte-
resses fiir den kulinarischen Bereich und kanalisierte die schon vorher in der
Wissenschaft vorhandenen Forschungsinteressen an der Erndhrung. Diese
Welle ist auch nach Polen gelangt. Aus dem gesellschaftlich-kulturellen Be-
reich kommend begann sie auller der Wissenschaft auch die Politik zu durch-
dringen, sowohl die innere als auch die europidische und internationale.

Dieser ,,Lebensmittel“-Trend ist mit dem Konsumismus verbunden und
brachte eine besondere Bewegung hervor, die u. a. den Schutz traditioneller
Produkte, regionaler Spezialititen und sogar eines ,,Rechts auf Geschmack"
zum Ziel hat. Verschiedene Organisationen haben die Herausforderung ange-
nommen, von Basisinitiativen wie Slow Food bis zum Europédischen Parlament
und der UNESCO: Sie schufen besondere Programme, um traditionelle Le-
bensmittelerzeugnisse zu schiitzen.

Lebkuchen gehoren zu den dltesten bekannten Delikatessen, die in Europa
und der Welt immer noch produziert und geschitzt werden. Viele Arten von
ihnen werden immer noch produziert, nicht nur von groBen Firmen, sondern
auch von kleinen Betrieben; es gibt auch solche, deren Geschmack seit Jahr-
hunderten geschitzt wird. Dazu zéhlen die Pardubitzer und Niirnberger Leb-
kuchen, die kroatischen Lebkuchenherzen... Die Produzenten dieser muster-
haften Produkte haben die Moglichkeit genutzt, die durch die Eintragung in
internationale Programme gegeben ist.

Uberraschenderweise fehlen hier die Thorner Lebkuchen, Backerzeugnisse
von ausgezeichnetem Ruf, Beliebtheit und jahrhundertelanger Tradition. Das
ist insofern verwunderlich, als in die Schutzlisten von traditionellen Produkten
nicht nur andere beriihmte Lebkuchen eingetragen worden sind (die frither in
gleicher Weise wie die Thorner geschitzten Niirnberger Lebkuchen, die tsche-
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chischen Lebkuchen aus Pardubitz oder die originalen kroatischen Lebku-
chenherzen), sondern auch weitaus weniger oder fast iiberhaupt nicht bekann-
tes Backwerk, nicht nur solches aus dem Ausland, sondern sogar aus Polen.

Man sollte das eigene Kulturerbe schiitzen, und fiir Thorn gehoren dazu
die Lebkuchen. Besonders interessant sind figiirliche Lebkuchen, die friiher
eine tiefe Aussagekraft hatten und auf wichtige gesellschaftliche Ereignisse in
verschiedenen Bereichen Bezug nahmen: Nation, Region oder Familie. Es ist
zu betonen, dass die Delikatessen aus Thorn die Anforderungen der européi-
schen Programme zum Schutz regionaler und traditioneller Produkte und der
Liste des repridsentativen nichtmateriellen Erbes der UNESCO erfiillen. Was
steht dem also entgegen?
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