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Wstep

Kulinaria stanowig niezwykle interesujgcy obszar obserwacji. Obrazy w réznych prze-
strzeniach publicznych (reklamy produktéw, szyldy lokali gastronomicznych, ,konstruk-
cje” przypominajgce rozmaite artykuty zywieniowe itd.) w sposéb niezwykle sugestywny
zachecajg do degustacji okreslonych potraw. Wsrdod nich powazng grupe stanowig te,
ktére odwotujg sie do dawnych wzoréw zywieniowych, tradycyjnych sposobdéw produkcji
jedzenia, akcentujgc tym samym ich wyjgtkowos¢, a czesto i prozdrowotne wiasciwosci.

Celem artykutu jest zwrdcenie uwagi na wspétczesne dziatania w zakresie promogji
kulinaridw, gtéwnie zas kojarzonych z postaciami swietych patrondw, ich dziatalnoscia,
a takze z przestrzeniami sakralnymi. ,Swiete” smaki — tak nazwane na uzytek niniejsze-
go opracowania — to produkty zywnosciowe, do ktorych chetnie odwotujg sie zaréwno
restauratorzy, organizatorzy rozmaitych imprez, jak i same Srodowiska koscielne. Mate-
riat zaprezentowany w pracy jest wynikiem badan terenowych prowadzonych w latach
2015-2016 na obszarze Polski.

Moda na kulinaria

Kulinaria zdominowaty zycie wspotczesnego cztowieka. | nie chodzi bynajmniej tylko
o rudymentarng zasade, wedle ktorej, ,aby zy¢, trzeba odzywia¢ sie”, ale waznymi staty
sie m.in. kwestie: odpowiedniej diety (wtasciwy dobor sktadnikow odzywczych, czas spozy-
wania potraw itp.), estetyki (dania majg ,przyciaga¢ wzrok”, pobudzac wszystkie zmysty),
dbatosci o naturalne skfadniki (produkty tradycyjne, z ekologicznych gospodarstw). Trzeba
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tez przyznac, ze za sprawg srodkow spotecznego komunikowania prawie kazdy moze dzis
zosta¢ mistrzem kulinariéw. Wszechobecne media bombardujg programami, w ktorych
motywem przewodnim jest szeroko rozumiane pozywienie. W specjalnie zaaranzowanych
kacikach gotowania pojawiajg mistrzowie kuchni, pasjonaci gotowania, uczac widzéw
fachowego przygotowania dan, inni zas w plenerze, w towarzystwie pieknych krajobra-
z6w — w warunkach nieraz iScie spartanskich — wyczarowujg zazwyczaj lokalne specjaty.
Ewa Wachowicz, Anna Starmach, Magda Gessler, Marieta Marecka, Robert Makfowicz,
Karol Okrasa, Pascal Brodnicki, Tomasz Jakubiak to juz nie tylko polscy ambasadorzy
smaku, lecz takze gwiazdy telewizji niestrudzenie zachecajgce do kulinarnych doswiad-
czen. Liczne programy ,ze smakiem w tle” adresowane sg do réznych odbiorcéw: zaréwno
miodych, niedoswiadczonych, rozpoczynajgcych dopiero co przygode z gotowaniem, jak
i tych juz bardziej wprawionych kuchmistrzéw. Ani wiek (réwniez programy dla dzieci), ani
pte¢ czy wyksztatcenie nie stanowig w tym przypadku zadnej bariery. Chetni poznania np.
tajnikéw stodkosci mogg nauczy¢ sie sztuki wypiekdw, sporzgdzania musow, deserow,
lodow itp., inni — lubigcy bardziej treSciwe produkty — zadbaé o swojskie wedliny i miesi-
wa, przetwory na zime, a jeszcze inni zorganizowac przyjecia dla bliskich z wyszukanym
trzydaniowym menu. Sg tez tacy, dla ktérych oglagdanie programéw kulinarnych jest — juz
samo w sobie — przyjemno$cia.

Koniecznie trzeba tez wspomnie¢ o audycjach preferujgcych zdrowy styl zycia, ktérych
czesto odbiorcami sg rowniez osoby zmagajgce sie z nadwagg albo tez takie, ktére chcg
Swiadomie zmieni¢ swojg diete na lepsza. W tym przypadku prowadzacy to specjalisci od
odzywiania, wprowadzajgcy widzow w swiat sktadnikbw odzywczych, ich kalorycznosci,
uwzgledniajgcy zapotrzebowanie energetyczne poszczegdinych oséb. Niejednokrotnie
towarzyszg im znani trenerzy fitness, jak np. Ewa Chodakowska.

Wydawnictwa o tematyce kulinarnej takze stanowig wazne zrédto inspiracji. Opasta
Kuchnia polska — krolujgca przez dziesiatki lat w polskich domach — coraz czesciej uste-
puje miejsce publikacjom bardziej wyszukanym, monotematycznym, pieknie wydanym,
w formie albumoéw, z fotografiami cieszgcymi zmysty wzroku. Ich autorami niekoniecznie
sg krytycy kulinarni, ale i podroznicy, aktorzy, politycy itd., stowem: osoby rozpoznawalne,
ktorych pasjg stato sie gotowanie. Rynek ksiegarski nasycony jest tego typu wydawnic-
twami. Bogactwo tytutdw, ich liczba z pewnoscig swiadczg o zapotrzebowaniu na ten
rodzaj literatury. Warto wspomnie¢, iz w dniach 19-21 lipca 2013 r. odbyly sie pierwsze
Targi Ksigzki Kulinarnej w Warszawie, na ktérych zgromadzita sie kilkutysieczna rzesza
zwiedzajgcych i kupujgcych i gdzie zaprezentowano ponad tysigc tytutdw ksigzek.

Nowymi, bardziej jeszcze spersonalizowanymi i jednoczesnie nastawionymi na bez-
posredni kontakt z innymi fascynatami jedzenia Srodkami komunikacji o tej tematyce sg
blogi kulinarne, dostarczajace nie tylko informaciji, lecz takze bedgce miejscem wymiany
pogladéw, doswiadczen.
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Kulinaria jako atrakcja turystyczna

W literaturze przedmiotu funkcjonuje wiele definicji ,atrakcji turystycznych”, ich szcze-
gotowego omdwienia dokonat Zygmunt Kruczek'. Atrakcjami moga by¢ obiekty przyrod-
nicze (piekne plaze, klify, fiordy, jaskinie, kaniony, przetomy rzek, osobliwosci skalne),
obiekty zwigzane z historig i kulturg (zabytki archeologiczne, architektoniczne, techniki,
a takze rozmaite festiwale, Swieta regionalne, misteria religijne), elementy infrastruktury
sportowo-rekreacyjnej (centra rekreacyjne, tory wyscigowe ré6znego rodzaju, pola golfowe,
baseny kapielowe, narciarskie trasy zjazdowe, obiekty olimpijskie itp.), rowniez kompleksy
handlowo-rekreacyjne, orientalne bazary, sklepy wolnoctowe, kasyna gry i nocne kluby?.
mogg zadziwiaé, ich lista zas nieustannie jest uzupetniana o kolejne, ktére jesli tylko bedg
dobrg inwestycjg i dostosujg sie do oczekiwan turystow, osiggng sukces na dtuzszy czas.

Do atrakcji turystycznych o walorach kulturowych niewatpliwie nalezy jedzenie, beda-
ce istotnym elementem infrastruktury turystycznej. Nie sposéb analizowa¢ dzi$ zjawiska
turyzmu bez uwzglednienia gastronomii, ktéra ,jest waznym czynnikiem stymulujgcym
rozwoj turystyki, bowiem wywiera wptyw na wielko$¢ ruchu turystycznego i jako$¢ jego
obstugi”. Nie mozna poming¢ rowniez faktu, iz wspdtczesnie turysta dzieki dobrze rozwi-
nietej sferze dostepu do informac;ji jest doskonale zorientowany w kwestiach kulinarnych
celu swojej podrézy. Sam tez, kiedy jest juz na miejscu, poszukuje lokalnych specjatéw,
traktujgc je jako istotny element dziedzictwa kulturowego interesujagcego go obszaru. Bez
degustacji okreslonej potrawy czy tez trunku przypisanego konkretnej przestrzeni podjety
trud wedrowki wydaje sie mu czesto nie do konca osiggniety. Jedzenie bowiem, tak jak
kanoniczne zabytki uwzgledniane w przewodnikach turystycznych, decyduje o atrakcyj-
noéci danego obszaru. Niepowtarzalny smak rozmaitych specjatéw, ich wyglad, sposéb
przygotowania, kultura spozywania niejednokrotnie pozostawiajg w pamieci trwalsze Slady
niz poznane obiekty, krajobrazy czy nawet ludzie.

Jedzenie w historii kultury od zawsze stanowito temat na tyle fascynujacy, iz nieustannie
stawato sie ono zagadnieniem podejmowanym przez przedstawicieli roznych $rodowisk,
dyscyplin naukowych czy oséb zwyczajnie zafascynowanych kulinariami, ktére zwracaty
uwage na rézne kwestie z nimi zwigzane. Bogatym zrédet informacji o pozywieniu na
przestrzeni wiekdw sg materiaty etnograficzne, zwtaszcza te rejestrowane od XIX w., do-
starczajace informacji nt. potraw codziennych, swigtecznych, obrzedowych (np. z okazji
wesela, pogrzebow), przygotowanych na specjalne okazje, ktére pozwalajg przeanalizowac
proces przeobrazen tradycji kulinarnych wystepujgcych w réznych regionach?.

' Z. Kruczek, Polska. Geografia atrakcji turystycznych, Wyd. Proksenia, Krakéw 2011, s. 7-12.

2 |bidem, s. 10.

3 W.W. Gaworecki, Turystyka, PWE, Warszawa 2007, s. 286.

4 Vide np. A. Chetnik, Pozywienie Kurpiéw. Jadfo i napoje zwykte, obrzedowe i glodowe, PAU, Krakéw 1936;
M. Polakiewicz, Tradycyjne pozywienie ludowe w pétnocnej Polsce. Wybrane zagadnienia, Muzeum Etnogra-
ficzne w Toruniu, Torun 1980; Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie ludnosci wiejskiej na Slgsku, Zaktad Narodowy
im. Ossolinskich, Wroctaw 1978; Pozywienie i sprzety z nim zwigzane, red. J. Bohdanowicz, Komentarze do
Polskiego Atlasu Etnograficznego, t. 3, PTL, Wroctaw 7996.
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Temat jedzenia pojawia sie od starozytnosci w niezliczonych dzietach literatury pigknej,
w twoérczosci malarskiej i oczywiscie w piSmiennictwie podrozniczym. Kiedy wgtebimy
sie w relacje znanych podroznikéw, jak np. sredniowiecznego Marca Pola, to mozemy
dowiedziec sie o niejednej nieznanej dotgd Europejczykom potrawie czy o egzotycznym
produkcie zywnosciowym, jak np. orzechach kokosowych, ktére miat okazje zobaczyc¢
i posmakowag, kiedy przebywat na przedmiesciach Madrasu: ,Z jednego orzecha ma
cztowiek i pozywienie, i napgj. Majg bowiem zewnetrzng tupine, wyscielong jakby nitkami,
ktore do rozmaitego celu sg uzywane i do rozmaitego uzytku stuzg. Pod pierwszg tuping
jest pokarm wystarczajgcy dla jednego cztowieka, jest bowiem najsmaczniejszy i stodki
jak cukier, biaty jak mleko, w ksztatcie wklestego kielicha jak kora zewnetrzna. Wewnatrz
tego migzszu jest tyle wody, ze napetni¢ by nig mozna flasze. Woda ta jest przezroczysta,
zimna i doskonata w smaku; te wode cztowiek pije zjadtszy migzsz. | tak jeden orzech
nasyci i napoi cztowieka™.

Kulinaria chetnie eksponowane sg w przewodnikach turystycznych. Oprécz typowych
informacji na temat bazy gastronomicznej w danej miejscowosci (tzn. wykazu restauracji,
baréw itp.) znajdziemy tam réwniez wiadomosci o specjatach lokalnej kuchni, gdzie sg one
serwowane, takze o ich producentach oraz punktach handlowych (np. sklepach, targu itp.).
Poetyka zdecydowanej wigkszosci tego typu wydawnictw wskazuje, iz jedzenie zwigzane
z konkretnym obszarem jest atrakcjg turystyczna®. Naturalng rzeczg jest zatem, iz turysta
bedacy w Neapolu zapragnie sprébowac pizzy margherity, w Bolonii zas charakterystycz-
nego sosu miesnego — bolognese.

Podrézowanie dla jedzenia, czyli o turystyce kulinarnej

Kiedy jedzenie stato sie gtbwnym motywem podrézowania — trudno okresli¢. Z pewno-
$cig przez dtugi czas byto ono jedynie jednym z elementdw, ktdre nalezato uwzgledni¢ przy
podejmowaniu wedrowki. Turysta korzystat wszak, tak jak i dzi$, z mozliwosci zjedzenia
positku w miejscach ku temu przeznaczonych, cho¢ tych bylo dawniej zdecydowanie
mniej niz wspofczesnie. Trzeba tez pamietac, iz az do XX wieku podrézowanie zarezer-
wowane byto dla przedstawicieli wyzszych warstw spotecznych, takze ludzi kultury, sztuki,
nauki, a ci, dysponujac z jednej strony odpowiednimi srodkami finansowymi, z drugiej za$
rozmaitymi koligacjami w $wiecie towarzyskim, nie musieli martwi¢ sie o przystowiowy
»wikt i opierunek”. Niegdys$ podrézowano przede wszystkim dla zabytkow, krajobrazéw,
zachwycano sie dziedzictwem kultury starozytnej, spuscizng materialng odrodzenia, ba-
roku, oswiecenia, stgd m.in. kanoniczne kierunki i miejsca podejmowanych wojazy, jak:

5 M. Polo, Opisanie $wiata, ttum. A.L. Czerny, edycja komputerowa: www.zrodla.historyczne.prv.pl, s. 345-346,
http://biblioteka.kijowski.pl/sredniowiecze/polo%20marco%20-%20opisanie%20%E5%9Bwiata.pdf [20.04.2016].
5 W jednym z przewodnikéw tak zachwala sie popularny zimny deser w jednym z miast wioskich: ,Bolonia
stynie takze z lodéw i czekolady. Gelaturo [...] produkuje lody wytgcznie z naturalnych sktadnikéw o smaku
jasminu i pomaranczy — ich mitosnikiem jest nawet wielki intelektualista Umberto Eco”, za: L. Gerard-Sharp,
Bolonia. Parma, Ferrara, Rawenna, Rimini, ttum. M. Kowalczyk, Kieszonkowy Przewodnik od Srodka, Wyd.
RM, Warszawa 2009, s. 73.
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Egipt, Wtochy, Grecja, Francja itd. Jedzenie spychano na plan dalszy, nie miescito sie
ono w priorytetach celéw podrézy, cho¢ w wielu przypadkach réwniez je uwzgledniano’.

Istnieje jeszcze jedna wazna kwestia, a mianowicie: to, co obecnie czesto umieszczane
jest w kategorii atrakcji kulinarnych, zostato w ten sposéb wykreowane i uznane za nig
stosunkowo niedawno. Przyczyna takiego stanu sg wzorce konsumpciji, ktore ksztattowaty
sie na przestrzeni stuleci. Zdecydowana wigkszos¢ potraw kuchni narodowych i regional-
nych — uwazanych dzis za atrakcyjne — stanowita podstawe jadtospisu najnizszych warstw
spotecznych. Kolejne pokolenia, choé pielegnowaty w swoich domach spuscizne kulinarng
przodkow, to nie sgdzity, ze spozywane ,od zawsze” okreslone potrawy czy dania byly
jakos$ szczegolnie wyjgtkowe, a tym samym by mogty peni¢ inng niz dotychczas funkcje,
mianowicie sta¢ sie produktem turystycznym, ktory bedzie pozgdany przez turystow.
Sytuacja zmienita sie, kiedy na wysokg skale od lat 90. ubiegtego wieku zaczeto prowa-
dzi¢ — dzieki roznym instytucjom, organom samorzgdowym, stowarzyszeniom, animatorom
kultury — dziatania promujace idee matych ojczyzn i szerzej regionéw®. Wéwczas z ochotg
zaczeto odwotywac sie do dziedzictwa kulturowego, w tym i kulinarnego, poszczegdlnych
obszaréw, upatrujgc w produktach regionalnych wartosci ponadczasowej. ,Funkcjonuje
bowiem przekonanie — jak podkresla Ewa Grazyna Karpifnska — ze tradycyjna kuchnia
jest wartoscig samg w sobie, a poniewaz tradycja jest tozsama z tym, co dawne, trwate,
niezmienne — «realizuje» i «materializuje» przeszto$¢ oraz Swiadczy o zakorzenieniu —
nalezy tradycyjng kuchnie pielegnowac™. Trzeba jednakze pamietaé, iz cechg regionalnej
zywnosci — decydujgcy o jej wysokim statusie — jest miejsce pochodzenia i wytwarzania,
jej jakosc jest pochodng klimatu, tradycji, dziedzictwa przyrodniczego, kulturowego i kuli-
narnego, umiejetnosci i wiedzy ludzi — przekazywanych z pokolenia na pokolenie™.

Duzy wplyw na rozwdj zainteresowania dziedzictwem kulinarnym — w przestrzeni glo-
balnej — miato zaangazowanie instytucjonalne o zasiegu zaréwno miedzynarodowym (np.
Culinary Heritage), krajowym (np. Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi), regionalnym, jak
i lokalnym (np. lokalne grupy dziatania, kota gospodyn wiejskich itd.) zachecajace rézne
Srodowiska do aktywnos$ci w celu zachowania i upowszechniania dziedzictwa kulturo-
wego, w tym i kulinarnego. Znaczacym krokiem byto réwniez powotanie przez UNESCO
w 2003 r. nowej konwencji o ochronie niematerialnego dziedzictwa kulturowego ludzko$ci,
ktéra uwzglednita rézne dziedziny niematerialnego dziedzictwa, w$rdd nich znalazio sie
miejsce dla szeroko rozumianej gastronomii.

Odwotujgc sie zatem do kulinarnych ,korzeni”, zaczeto organizowa¢ rézne przegla-
dy i festyny z tradycyjnym ,jadtem w tle”, konkursy na najlepsze potrawy' itd., ktére na

7 Vide M. Durydiwka, Turystyka kulinarna — nowy (?) trend w turystyce kulturowej, ,Prace i Studia Geograficzne”
2013, t. 52.

8 Vide np. T. Smolinska, O potrzebie utozsamiania sie z regionem. Spoteczne inicjatywy folklorystyczne, [w:]
»Studia Etnologiczne i Antropologiczne” 1999, t. 2, s. 283-297.

9 G.E. Karpinska, Jak to z produktem regionalnym bywa, czyli o gtodzie tradycji we wspotczesnym $wiecie, [w:]
Gtod. Skojarzenia, metafory, refleksje..., red. K. Lefnska-Bak, M. Sztandara, Wyd. UO, Opole 2014, s. 299.

1 |. Byszewska, G. Kurpinska, Polskie smaki, Zysk i S-ka, Poznan 2012, s. 10.

" B. Pabian, Ciulim i tatarczuch — konkursowe specjaty kuchni czestochowskiej, [w:] Pokarmy i jedzenie w kul-
turze. Tabu, dieta, symbol, red. K. tenska-Bak, UO, Opole 2007, s. 351-360.
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state weszly w kalendarz lokalnych imprez'2. W niedtugim czasie konkretne pozywienie,
sposoby jego przygotowania staty sie wiodgcym motywem wielu inicjatyw (np. w Rudzie
Slgskiej okazjg byto odrestaurowanie piekaroka — charakterystycznego pieca chlebowego
z poczatku XX w., w ktorym dawni mieszkancy wypiekali chleb i ciasta, przy nim toczyto
sie zycie towarzyskie — czy akcje ,Sniadanie na trawie”, promujgce zdrowy styl zycia)',
takze tych w muzeach na wolnym powietrzu™. Z kazdym rokiem imprez ,smakowych”
przybywa, co z jednej strony Swiadczy o swoistym trendzie ukierunkowanym na doznania
i wrazenia zwigzane z jedzeniem, z drugiej za$ — kulinaria sg bliskie kazdemu cztowiekowi,
stad stanowig one tatwy materiat moggcy sprostaé oczekiwaniom organizatoréw.

Nie ulega watpliwosci, iz produkty zywnosciowe, zwtaszcza kuchni lokalnych, w ostat-
nich kilku latach wysoko cenione na rynku ustug turystycznych coraz czesciej stajg sie
atrakcjg turystyczng i gtbwnym motywem podrozowania. ,Mianem turystyki kulinarnej okre-
Sla sie przedsiewziecia o charakterze turystycznym, w ktérych istotng czescig programu
lub decydujgcym motywem podjecia podrézy jest skorzystanie z ofert kulinarnych obcego
kraju lub regionu. Wymogiem kulinarnej turystyki kulturalnej jest zachowanie wysokiej
jakosci potraw, odniesienie ich sktadu i sposobu przyrzgdzania do tradycji kucharskich
regionu docelowego oraz zapewnienie spozywania positkéw w odpowiednim otoczeniu”®.
Ten rodzaj turystyki realizowany moze byé zarbwno w przestrzeni turystycznej obszaréw
wiejskich, jak i miejskich, przynoszgc przede wszystkim ,satysfakcje jej uczestnikom
poprzez czerpanie przyjemnosci z mozliwosci osobistego doswiadczania nowych sma-
kéw i zapachdw oraz wracania do tych juz wczesniej poznanych. Odbywa sie to poprzez
udziat w wydarzeniach kulinarnych, przemierzajgc szlaki kulinarne, odwiedzajgc lokale
gastronomiczne, zwiedzajgc muzea ukierunkowane na sztuke kulinarng, podpatrujgc
procesy technologiczne w zakfadach przetworstwa spozywczego, jak i w trakcie nauki
sporzadzania konkretnych specjatéw kulinarnych”®.

Turystyka kulinarna przyjmuje réznorodny charakter, funkcjonuje kilka rodzajow poje¢
i definicji zwigzanych z dziedzictwem kulinarnym, np. gourmet tourism (turystyka smako-
szy), cuisine tourism (turystyka kuchni narodowej) lub gastronomic tourism (turystyka ga-
stronomiczna), culinary tourism (turystyka kulinarna), rural tourism (turystyka wiejska) oraz
urban tourism (turystyka miejska), tasting tourism (turystyka ,smakowania”)"". Turystyka
kulinarna to gwattownie rozwijajgca sie gataz przemystu turystycznego, czego wyrazem
sg licznie funkcjonujace i caly czas powstajgce tematyczne szlaki kulinarne zwigzane czy

2 Vide D. Switata-Trybek, Swieto kartofla, zymloka i pstraga, czyli o kulinarnych imprezach plenerowych, [w:]
ibidem, s. 339-350.

3 D. Switata-Trybek, Kulinaria w miescie. Nowe potrzeby, nowe wyzwania, [w:] ,Studia Etnologiczne i Antropo-
logiczne” 2016, t. 15, s. 53-70.

4 D. Ortowski, M. Wozniczko, Dziedzictwo kulturowe wsi mazowieckiej ze szczegélnym uwzglednieniem regional-
nych potraw w ofercie turystycznej skansenu w Sierpcu, [w:] Komercjalizm turystyki kulturowej, red. M.K. Leniartek,
Wyd. WSZ, Wroctaw 2003, s. 411-422.

5 A. Mikos von Rohrscheidt, Turystyka kulturowa. Fenomen, potencjat, perspektywy, Wyd. KMB, Gniezno 2008,
s. 178.

6 M. Wozniczko, T. Jedrysiak, D. Ortowski, Turystyka kulinarna, PWE, Warszawa 2015, s. 19.

7 lbidem, s. 23-24.



Satatki mnicha, pierogi $w. Jacka, kietbaski z refektarza... na szlaku ,$wietych” smakéw 153

to z napojami (np. winem lub piwem), czy z charakterystycznymi produktami (np. serami,
wedlinami, owocami, potrawami itd.).

Na szlakach ,,Swietych” kulinariéw

Okreslenie ,$wiete” kulinaria odnosi sie do charakterystycznej grupy produktow zywie-
niowych, ktére zwigzane sg z postacig jakiegos$ swietego'®, jego dziatalnoscig bgdz nawia-
zujg do wzoréw zywieniowych obowigzujgcych w przestrzeniach kojarzonych z sacrum
(klasztory, sanktuaria). Nazwg tg objeto rowniez r6znorodne w formach przejawy promocji
wspomnianych produktow, uwzgledniono zwtaszcza takie inicjatywy, ktére sg widoczne
w przestrzeni publicznej. W ostatnich latach mozna zaobserwowac, iz odwotywanie sie
do kultury religijnej (obecnej takze przez kulinaria) jest coraz czesciej spotykang praktyka,
z ktorej chetnie korzystajg rozmaite Srodowiska, np.: parafie, wtadciciele lokali gastrono-
micznych, samorzady gminne, stowarzyszenia itp. Swiadczy to niewatpliwie o potencjale
dziedzictwa religijnego, stanowigcego doskonate tworzywo do tego, aby niejedna aktywnosé
na poziomie lokalnym, regionalnym czy o szerszym zasiegu zyskata zainteresowanie wsrod
potencjalnych odbiorcéw na rynku turystycznym. Przyjrzyjmy sie zatem kilku przyktadom.

Kremowki papieskie w Wadowicach

Postac¢ papieza Jana Pawia Il na trwate wpisata sie w historie Kosciota, polskiego
narodu, wielu regionéw i miejscowosci na wszystkich kontynentach. Uwazany za naj-
bardziej rozpoznawalnego Polaka na swiecie, swiety Kosciota katolickiego, 16 czerwca
1999 r. w czasie wizyty w rodzinnych Wadowicach przyczynit sie swoimi wspomnieniami
do spopularyzowania charakterystycznego wypieku, ktérym delektowat sie w okresie
mitodzienczym. Pamietne stowa: ,(...) A tam byta cukiernia. Po maturze chodzilismy na
kremowki. Ze mysmy to wszystko wytrzymali, te kreméwki po maturze (...)” spowodowaty,
iz w niedtugim czasie kazdy chciat tego wypieku skosztowac.

Kremowki, zwane odtgd papieskimi, staty sie rozpoznawalnym produktem Wadowic
i atrakcjg kulinarng tego miasta. Dzisiaj turysci odwiedzajgcy miejsce urodzenia Karola
Woijtyty koniecznie chcg posmakowac tego stodkiego deseru. W wielu kawiarniach, cu-
kierniach i piekarniach, takze w restauracjach mozna zaméwi¢ charakterystyczne ciastko
przetozone kremem budyniowym.

Pierogi sw. Jacka

Swiety Jacek, okreslany ,apostotem Stowian”, ,Apostotem Pétnocy i R6zanca” czy ,Swia-
ttem ze Slgska” (Lux ex Silesia), pochodzit ze znanego i powazanego rodu Odrowgzéw na
Slgsku Opolskim, urodzit sie okoto 1138 r. w Kamieniu Slgskim. Z rodu tego wywodzili sie

® D, Switata-Trybek, Na $wietego Marcina najlepsza gesina. Swieci i kulinaria, [w:] Swieci i $wieto$é w literaturze
i kulturze, red. M. Kopsztejn, B. Szargot, Zaktad Poligraficzno-Wydawniczy Plik, Bytom 2009, s. 135-150.
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takze: Iwo Odrowaz (biskup krakowski) i Jan Prandota, jego nastepca na stolicy krakowskiej,
norbertanki: Gertruda i bt. Bronistawa, prawdopodobnie takze bt. Czestaw. Wyksztatcenie
przyszty Swiety pobierat w Krakowie pod bacznym okiem swojego stryja lwona. Tam tez
otrzymat Swiecenia kaptanskie i zostat kanonikiem krakowskim. Na poczatku 1220 r. wraz
z biskupem lwonem przebywat w Rzymie, gdzie spotkat sie ze Sw. Dominikiem, ktérego
prosit o przyjecie do zakonu dominikandw, co oficjalnie nastapito (otrzymat habit zakonny)
w kosciele pw. $w. Sabiny. Kiedy wracat pieszo do Polski, po drodze zatrzymat sie w Freising
(Fryzak) i w Pradze, w obu miejscowosciach zatozyt klasztory dominikanskie, podobnie jak
w Krakowie (w 1222 r.) i w okresie pdzniejszym w Gdansku oraz Kamieniu Pomorskim. Swoje
apostolskie postannictwo kontynuowat rowniez na Rusi, gdzie zatozyt klasztor w Kijowie.
Z pobytem w tym miescie wigze sie legenda o jego ucieczce przed Tatarami w 1240 r. Zgodnie
z tradycjg $w. Jacek przeprawit sie suchg stopg przez wzburzone fale Dniepru, trzymajac
w rekach Najswietszy Sakrament i figure Matki Boskiej. Poczatkowo nie zamierzat zabiera¢
Maryjnego posagu z kosciota, poniewaz obawiat sie, ze nie da rady go udzwigng¢. Wtedy
zdarzyta sie rzecz osobliwa, figura przeméwita, iz nie bedzie dla niego ciezarem. Swiety
bezpiecznie dotart do Halicza™. Przez kolejne kilkanascie lat prowadzit misje w poganskich
Prusach, przypisuje mu sie réwniez prace apostolskg na wyspie Rugii, w Skandynawii, a na-
wet w Chinach. Potem osiadt w Krakowie, gdzie miat dokona¢ kilkudziesieciu cudéw. Zmart
15 sierpnia 1257 r. w uroczystos¢ Wniebowzigcia Najswietszej Maryi Panny, kanonizowano
go w 1594 r. Nadzwyczajne wydarzenia towarzyszgce smierci Sw. Jacka sprawity, iz od dnia
pogrzebu jego gréb nawiedzaty osoby szukajgce pociechy i ratunku w problemach zycia
codziennego®. Wizerunek $w. Jacek Odrowaza, jako jedynego Polaka, zostat uwieczniony
wsrdd rzezb przedstawiajgcych 140 Swietych wokot placu sw. Piotra w Rzymie.

Dlaczego z osobg $w. Jacka kojarzone sg wtasnie pierogi? Zrodet nalezy szukaé
w dziele pt. De vita miraculis sancti Jacchonis z potowy XIV w. autorstwa lektora Stanistawa
z klasztoru $w. Tréjcy w Krakowie. Jedna z zawartych na uzytek kanonizacyjny opowiesci
o cudach $wietego méwi o tym, iz 13 lipca 1238 r. Jacek zostat zaproszony do miejscowosci
Koscielec, gdzie tego samego dnia rozpetata sie gwattowna burza i gradobicie catkowicie
zniszczyto zboze na polach. Ludzie byli zrozpaczeni, obawiali sie biedy i gtodu. Wéwczas
dominikanin powiedziat im, aby poszli sie modli¢. Nastepnego dnia zniszczone ktosy
podniosty sie i zbiory zostaty uratowane?'. Wedtug dalszej wersji — ale juz dopowiedzia-
nej — mieszkancy z tego zboza zrobili make, a z niej pierogi, ktorymi ugoscili $w. Jacka.

W innej legendzie — podkreslajgcej role swietego w spopularyzowaniu pierogdéw na zie-
miach polskich — wskazuje sie na najazd tatarski na Krakow w 1241 r. Kiedy krakowianie po
spladrowaniu miasta przez innowiercéw nie mieli czego jesc, wtedy z pomocg przyszedtim
sam sw. Jacek, ktéry karmit ich wtasnie pierogami wtasnej roboty. Przyrzgdzania pierogow
nauczyt sie podczas pobytu we wschodniej Polsce i na Rusi. Oczywiscie nie wiemy, jakie
to byty pierogi, na pewno nie tzw. ruskie, ktérych sktadnikiem sg ziemniaki, gdyz te byty

19 http://parafiastanowice.wiara.pl/index.php/legendy-sw-jacek [24.04.2016].
20 F. Grabelus, Kult $wietego Jacka w Kamieniu Slgskim, Wyd. Swietego Krzyza, Opole 1998, s. 17-19.
21 Vide Zycie i cuda $w. Jacka 1257-2007, wybor i thum. T. Gatuszka, Wyd. Esprit, Krakéw 2007.
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jeszcze nieznane i pojawity sie w menu Polakéw prawie sze$¢ wiekow pdzniej. W Kamieniu
Slgskim, miejscu urodzenia najbardziej znanego $wietego ze Slgska, gdzie znajduje sie
sanktuarium mu poswiecone, historie o Jackowych pierogach staty sie doskonatym motywem
wykorzystywanym w lokalnej gastronomii. W tutejszych restauracjach, a zwtaszcza w czasie
odpustu parafialnego przypadajgcego 17 sierpnia (obchodzony jest odpust ku czci $wietego
Jacka) restauratorzy serwujg charakterystyczng potrawe, jaka sg pierogi w réznych smakach.
W 2015 r. podczas organizowanego jarmarku odpustowego uczestnicy rowniez w plenerze
mogli posili¢ si¢ pierogami $w. Jacka na specjalnie przygotowanym stoisku, ktére cieszyto
sie duzym zainteresowaniem, wydano wéwczas ponad 500 porcji tych wyrobéw? (fot. 1).
Trzeba przy tym zaznaczy¢, iz pierogi nie sg specjatem $lgskim, stad ich degustacja w tym
dniu — chociazby dla samych Slgzakéw — jest atrakcjg kulinarng. Powiedzenie ,O $wiety
Jacku z pierogami” staje sie wéwczas bliskie kazdemu, kto odwiedza Kamien Slgski?.

Fotografia 1. Stoisko z pierogami w Kamieniu Slgskim, 2015 r.
Zrédto: http://www.gogolin.pl/6221/jarmark-w-kamieniu-slaskim.html [23.04.2016].

Nie tylko w Kamieniu Slgskim w dniu odpustu ku czci $w. Jacka spozywa sie pierogi.
Podobnie jest w Stepnicy?, Leszczynach, gdzie dodatkowo organizuje sie konkurs ku-
linarny na najlepsze Jackowe pierogi. W tym miejscu warto rowniez wspomnie¢ o pie-
czonych pierogach sw. Jacka ze wsi Nockowa, ktore w kategorii gotowe dania i potrawy
z wojewoddztwa podkarpackiego zostaty wpisane na Liste produktéw tradycyjnych w 2010 .
Z powstaniem tej potrawy zwigzana jest takze legenda?.

22 Jarmark w Kamieniu Slgskim, http://www.gogolin.pl/6221/jarmark-w-kamieniu-slaskim.html [23.04.2016].

3 E. Tomczyk-Miczka, P. Mielec, Opolski Bifyj. Przyjazny przewodnik kulinarny, Wyd. Opolska Regionalna
Organizacja Turystyczna, Krakéw 2015, s. 35.

2 http://radioszczecin.pl/1,53784,stepnica-smaczne-pierogi-na-odpuscie-parafialnym [22.04.2016].

% Jacek Odrowaz idgc na misje na Rus Kijowskg zatrzymat sie we wsi Nockowej, aby podku¢ konia. Jadac
dalej napotkat bagna, na ktérych jego kon stracit zycie. Gtodny i spragniony postanowit zawrécic¢ do wsi, gdy wnet
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,Jadto u Brata Dominika” w Gidlach

Gidle to niewielka miejscowos$¢ potozona nad Wartg w powiecie radomszczanskim,
styngca od XVII w. z sanktuarium Matki Bozej Gidelskiej. W kosciele klasztornym Domini-
kanow pw. Wniebowziecia Najswietszej Maryi Panny znajduje sie niewielkich rozmiaréw
(9 cm) drewniana figurka Matki Bozej styngca wieloma cudami. Miejsce to stanowi wazny
osrodek kultu religijnego w Polsce, kazdego roku przybywajg tu rzesze wiernych w zor-
ganizowanych pielgrzymkach, jak réwniez indywidualni patnicy?®.

W sgsiedztwie sanktuarium, po drugiej stronie ulicy, znajduje sie jadtodajnia ,Jadto
u Brata Dominika”, ktéra przez swojg nazwe bezposrednio nawigzuje do miejscowego
zakonu i postaci jego gldwnego zatozyciela — $w. Dominika. Ten niewielki lokal, skromnie
wyposazony, wyrdznia sie charakterystycznym detalem w postaci rysunkéw przedstawia-
jacych 9 sposobow modlitwy ojca Dominika (fot. 2). Nie jest to z pewnoscig restauracja
o wyszukanym menu, poniewaz mozna w nim zaméwi¢ dania kojarzone gtéwnie z kuchnig
codzienng, a wiec: pierogi, nalesniki, a takze zapiekanki z pieczarkami, zupy itd. Jest to
miejsce, ktére chetnie odwiedzajg pielgrzymi i tury$ci spragnieni cieptego positku.

Fotografia 2. Wnetrze lokalu gastronomicznego ,Jadto u Brata Dominika” w Gidlach
Zrédto: fot. D. Switata-Trybek

zobaczyt na wzgorzu idgcych zencow. Poprosit o wode i jedzenie. Zency napoili $w. Jacka, jednak nie mieli nic
do jedzenia. Ten poprosit, aby zabrali do domu snop pszenicy, wykruszyli ziarna i w zarnach zmielili. Zefcy tak
zrobili, ale maki byto mato, wtedy $w. Jacek zobaczyt odcedzajacy sie twardg i kazat dotozy¢é do maki i zagnies¢
ciasto. Nastepnie kazat im przynie$¢ z pola liscie kapusty ugotowaé i posiekac, ale farszu wcigz byto mato. Wtedy
poprosit ich, aby nazbierali biatej simby, czyli pieczarek, ktére w tym czasie rosty na dziko na ugorach. Nieufni
zency uwazali, ze pieczarki sg grzybami trujgcymi i nie zgodzili sie. Wtedy $w. Jacek wziat pieczarke, utamat i zjadt
surowa. Widzac to zency nazbierali pieczarek, podgotowali i posiekali, a na koricu dodali do farszu. Ulepili pierogi
i potlowe ugotowano, a potowe upieczono i utozono w misce $w. Jacka. Na uczte zostali zaproszeni wszyscy
mieszkancy wsi. Uwazano to za cud, a miska po tych pierogach znajduje sie do dnia dzisiejszego w Bedziemyslu.
Pierogi te jadano bardzo czesto i byly one swego rodzaju rarytasem. Podczas spozywania pieczonych pierogéw
odmawiano modlitwe: «Sw. Jacku z pierogami, mod| sie do Boga za nami, zeby te pierogi caty rok na stole byty
i nas od gtodu bronity»”, http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Lista-pro-
duktow-tradycyjnych/woj.-podkarpackie/Pieczone-pierogi-sw.-Jacka [23.04.2016].

% K. Walaszczyk, Sanktuarium Matki Boskiej Gidelskiej. Kosciét i klasztor dominikanéw w Gidlach, Wyd. Fundacja
Inicjatyw Kulturalnych, Radomsko 1993, s. 9.
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Specjaly z sandomierskiej plebanii

Od kilku lat Telewizja Polska nadaje serial pt. Ojciec Mateusz, ktérego akcja rozgrywa
sie w Sandomierzu — miescie potozonym na nadwislanskiej skarpie z wieloma historycz-
nymi zabytkami. Dzi$ miejscowos$¢ ta kojarzy sie Polakom przede wszystkim z charyzma-
tyczng postacig ksiedza Mateusza z jednej z sandomierskich parafii, majagcego zmyst
detektywistyczny, pozwalajgcy mu rozwigzywac najbardziej zawite kryminalne zagadki.
Na plebanii, gdzie urzeduje duchowny, w kuchni prym wiedzie Natalia, przyrzgdzajgca
rozmaite specjaty. Sukces serialu postanowiono szybko wykorzysta¢ do promocji miasta
jako interesujgcego miejsca pod wzgledem turystycznym, gdzie na zwiedzajgcych czeka
mnéstwo atrakeji. Warto chociazby nadmienié, iz tury$ci moga podgzaé trasa ,Sladami ojca
Mateusza”, ktéra obejmuje 21 miejsc zwigzanych z akcjg filmu i dziatalnoscig nietypowego
kaptana. Réwniez kulinaria farskiej gospodyni staty sie podstawg ksigzki pt. Przysmaki
ojca Mateusza. Domowa kuchnia Natalii (wyd. 2014) autorstwa Kingi Prejs, wcielajgcej
sie w role zaradnej gosposi.

Widocznym i rozpoznawalnym miejscem w Sandomierzu — bezposrednio nawigzuja-
cym do postaci ksiedza Mateusza — jest kawiarnia ,U Plebana”, ktéra dziata od 2011 r.
Utworzono jg w odremontowanym holu Katolickiego Domu Kultury sw. Jézefa. Zgodnie
z przeznaczeniem jest to miejsce spotkan mieszkancéw Sandomierza i turystow. Wy-
stréj kawiarni zostat dopasowany do jej nazwy, tworzgc swoisty klimat w kolorach czerni
i bieli. Mozna w niej wypi¢ kawe, zjesc¢ ciasto, nalesniki, a takze poczytac ksigzki i wzig¢
udziat w wieczorach autorskich, spotkaniach artystycznych i dyskusyjnych?. Elementem
zachecajgcym do wstgpienia do kawiarni, z pewnoscig wyrdzniajgcym sie i przyciggaja-
cym wzrok, jest naturalnych rozmiarow posta¢ mezczyzny w sutannie, ktéra sprawia, ze
automatycznie kojarzona jest ona z osobg ksiedza Mateusza (fot. 3).

,Swiete” kulinaria dostepne sg takze w lokalu potozonym niedaleko bazyliki Narodzenia
Najéwietszej Maryi Panny z XIV w. Ow ,punkt gastronomiczny” o wymownej nazwie ,Bar
Jakub” z towarzyszacg mu postacig usmiechnietego zakonnika w habicie, zapraszajgcego
gtodnych i spragnionych, oferuje menu, ktére nie jest szczegdlnie wykwintne (jak przystato
na kuchnie zakonnikéw). Mozna w nim zaméwi¢ m.in.: pierogi babuni, domowe nale$niki,
smaczne zupy, swieze suréwki itd. (fot. 4).

27 http://ekai.pl/diecezje/sandomierska/x42857/sandomierz-poswiecenie-kawiarni-u-plebana [20.04.2016].
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Fotografia 3. Kawiarnia ,U Plebana” w Sandomierzu, 2015 r.
Zrédto: fot. D. Switata-Trybek.

Fotografia 4. ,Bar Jakub” w Sandomierzu, 2015 r.
Zrédto: fot. D. Switata-Trybek.
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Klasztorne smaki

Kuchnia zza klauzuli od wiekéw fascynowata ludzi. Ze wzgledu na fakt, iz mieli do niej
dostep tylko nieliczni, stata sie obiektem wielu nieprawdziwych opinii i plotek, rozbudzata
ciekawos¢. Nie od dzi§ wiadomo, ze dieta zakonnikéw byta bardzo skromna (a nawet
ascetyczna), spozywane potrawy zas przygotowywano ze sktadnikéw, o ktére sami miesz-
kancy klasztorow musieli wczesniej zadbac, zajmujgc sie uprawa roslin i hodowlg zwierzat.
Podstawg pozywienia w wielu zgromadzeniach zakonnych byty przede wszystkim warzywa,
zboza, ziota, grzyby; mieso pojawiato sie niezwykle rzadko, gtdéwnie z okazji odpustow,
duzych swiat czy wizyt waznych osobistosci. Wspotczesnie, w dobie dominacji zywnosci
przepetnionej ulepszaczami, konserwantami i sztucznymi wzmacniaczami smaku, coraz
wiecej konsumentow wysoko ceni sobie jedzenie wytwarzane wedtug starych receptur
ze sktadnikéw naturalnych, ekologicznych itd. W kontekscie zdrowej diety postrzega sie
kuchnie zakonng, w ktorej prostota i odpowiedni dobor sktadnikow, takze korzystanie
z ziét nadajgcych aromat potrawom i wspomagajgcych trawienie majg wptyw na zdrowie
cztowieka. Niewatpliwie kuchnia klasztorna przechodzi obecnie swéj renesans, czego
wyrazem sg licznie wydawane na rynku ksiegarskim pozycje przywotujgce zakonne
wzorce kulinarne (cysterséw, franciszkanow, kamedutéw). Sposréd swietych ,mistrzow
kuchni” (i medycyny) najwieksza popularnoscig cieszy sie benedyktynka sredniowieczna,
wizjonerka mistyczka, doktor Kosciota — $w. Hildegarda z Bingen?.

Walory kuchni klasztornej staty sie przedmiotem organizowanego od 2014 r. Euro-
pejskiego Festiwalu Smakow Klasztornych w Rytwianach w Pustelni Ziotego Lasu®.
W ramach Festiwalu odbywa sie konkurs kulinarny ,Smakotyki zza klauzury” o Srebrny
Kociotek Kamedulski, ktory adresowany jest do: klasztorow meskich i zenskich, koscielnych
instytucji prowadzgcych kuchnie (domy rekolekcyjne, plebanie, osrodki), két gospodynh
i gospodarzy wiejskich, zespotow obrzedowych, a takze lokali gastronomicznych, restau-
racji, baréw, hoteli. Celem rywalizacji sa: popularyzacja tradycyjnej kuchni klasztornej oraz
promowanie produktow zywnosciowych charakterystycznych dla tej kuchni, prezentacja
potraw i umiejetnosci kulinarnych oraz wymiana doswiadczen i przepiséw, integracja
spotecznosci lokalnych i promowanie spotecznej aktywnosci mieszkancéw wsi, promocja
regionu przez wylansowanie potrawy regionalnej*®®. W pierwszej edycji konkursu udziat
wzieto 6, w drugiej juz 10 ekip zakonnych.

Wsrod zgromadzen zakonnych w Polsce, ktore znane sg ze swej szerokiej dziatal-
nosci w zakresie gastronomii, na uwage zastugujg benedyktyni z Tynca. Benedyktyni to
zakon mnisi (najstarszy na Zachodzie), ktéry swoje powstanie — w 526 r. — zawdziecza

2 Vide np. B. Pregenzer, B. Schmidle, Sw. Hildegarda z Bingen. Przepisy, ktére przynosza zdrowie i radosc,
ttum. A. Zychowicz, Wyd. Esprit, Krakéw 2013; P. Hirscher, Leczymy sie i gotujemy ze $w. Hildegarda. Receptury
i recepty ze Sredniowiecznego klasztoru, thum. A. Czarnocki, Instytut Wydawniczy Pax, Warszawa 2006.

2 Pustelnia Ztotego Lasu w Rytwianach, zwana Sanktuarium Ciszy, to nowe miejsce pielgrzymkowe na mapie
Polski.

30 http://www.pustelnia.com.pl/aktualnosci-pustelni-zlotego-lasu/210-europejski-festiwal-smakow-klasztornych-
czekamy-na-zgloszenia [25.04.2016].
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Sw. Benedyktowi z Nursji. Pierwsze opactwo zostato zatozone na wzgérzu Monte Cassino
we Wioszech, istnieje ono do dzis. W dawnej Polsce klasztory benedyktyndéw znajdowaty
sie m.in. w Mogilnie, Trzemesznie, Leczycy, na Swietym Krzyzu (Lysej Gérze), w Ptocku
i Opactwie. Obecnie istniejg w Tyncu, Biskupowie i Lubiniu. Benedyktyni zajmujg sie pra-
cg naukowg i rekolekcyjno-duszpasterskg. Mottem zakonu jest hasto zatozyciela: Ora et
labora (,M&dl sie i pracuj”), a hastem przewodnim: Ordo et pax (,tad i pokdj”).

Opactwo benedyktynskie w Tyncu jest najstarszym z istniejacych dzi$ klasztorow
w naszym kraju. Pierwsi benedyktyni przybyli tu okoto potowy XI w. Tynieccy zakonnicy
znani sg z prowadzenia wielorakiej aktywnosci. Ich oferta jest niezwykle bogata i skiero-
wana do réznych srodowisk ludzi. Dla oséb poszukujgcych Boga, wewnetrznego spokoju
i wyciszenia prowadzg rekolekcje i warsztaty (np. z ikebany, rysowania ikon, choratowe,
relaksacyjno-medytacyjne, zarzgdzania sobg itp.), od wiekow zajmujg sie takze produkcijg
wyrobéw leczniczych z uprawianych w ogrodach klasztornych ziét (herbaty, nalewki), takze
spozywczych (miody, soki, przetwory owocowe i warzywne, makarony, musztardy itp.),
kosmetycznych (mydta, balsamy do ciata i wioséw). Asortyment proponowanych towaréw
w przyklasztornym sklepie jest naprawde imponujgcy. Wyroby pod markg ,,Produkty Bene-
dyktynskie” zakonnicy sprzedajg takze poza murami klasztoru w ogdlnopolskiej sieci okoto
stu sklepdw z logo benedyktynskim. Nadto ich produkty mozna naby¢ w supermarketach
Almy w Warszawie i Krakowie oraz przez Internet.

Z pewnoscig wyrézniajgcym sie miejscem w tynieckim opactwie jest ,Dom Gosci”, gdzie
osoby indywidualne oraz instytucje mogg zorganizowac przyjecia okolicznosciowe (z okazji:
chrztu, $lubu, imienin, komunii $w. oraz wszelkiego rodzaju uroczyste obiady), konferencje
i szkolenia, podczas ktérych zakonnicy zadbajg o odpowiednig oprawa kulinarng.

Oferta kuchni benedyktynskiej, jej wyjgtkowosé w charakterystyczny sposéb zachwala-
ne sg na stronie internetowej zakonu, gdzie czytamy: ,Klasztorna kuchnia od lat uwazana
jest za wyjagtkowo smaczng i ekologiczng. Oparta jest na odpowiednich zasadach odzywa-
nia, ktére majg bardzo duzy wptyw na dobre samopoczucie ciata i duszy. Doskonale tgczy
w sobie to, co najlepsze jezeli chodzi o smak, ale i estetyke podania. Bogate w aromaty
potrawy Swietnie nadajg sie na kazdg okazje. Oryginalna klasztorna kuchnia jest niezwy-
kle sycaca i Swieza dzieki wykorzystaniu réznorodnych sktadnikéw, a nie potproduktéw.

Klasztorna kuchnia moze by¢ przyrzadzana na wiele sposobow. Subtelne potgczenia
przypraw i sktadnikow sprawiajg, ze powstajg niezwykle wyrafinowane dania, ktérych
przygotowywanie dostarcza wiele przyjemnosci oraz radosci osobom lubigcym odkrywac
nowe kulinarne wrazenia”'.

Jakimi zatem rarytasami mozna zachwyci¢ sie w benedyktynskim opactwie? Menu
okolicznosciowe z pewnoscig nie przypomina skromnych positkéw zakonnikow, jest wy-
tworne, przygotowane dla wytrawnych smakoszy. Do specjatéw tynieckiej kuchni nalezg
zatem: glazurowana pier$ z kaczki z jabtkami w sosie tymiankowym, filet z dorady na
szpinaku z ziemniakami w soli, groszkiem cukrowym z marchewka w masle czosnkowym,

31 http://domgosci.benedyktyni.com/kawiarnia-i-restauracja [29.04.2015].
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sakiewki schabowe faszerowane konfiturg z czerwonej cebuli w sosie szalotkowym. Sg
tez potrawy, ktore przez swoje nazwy bezposrednio nawigzujg do miejsca, gdzie sie je
podaje, do petnionych funkcji przez mnichdw, np.: przysmak tyniecki (zrazy benedyktyn-
skie w sosie mysliwskim z grillowanymi warzywami); przysmak przeora (filet z kurczaka
nadziewany szpinakiem i serem feta zapiekany w plastrach boczku podany na sosie
Colbert oraz pierogi tradycyjne z maki orkiszowej), strawa mistrza nowicjatu (warkocz
z tososia i dorsza w sosie cytrynowo-szafranowym i grillowanymi warzywami), satatka
oblatéw (bukiet satat z grillowanym indykiem i grzankami ziotowymi w sosie winegret),
rarytas opata (ré6zyczka z poledwicy wotowej marynowanej w zielonym pieprzu na rosz-
ponce). Wsréd zup najwiekszym powodzeniem ws$rdd gosci cieszy sie zurek sw. Placyda
z wedling i biatym serem — danie docenione w jednej z edycji Matopolskiego Festiwalu
Smaku (w plebiscycie publicznosci zajeto | miejsce).

Grupy zorganizowane, po wczesniejszej rezerwacji, mogg wzigé udziat w ,Biesiadzie
u mnicha” czy degustac;ji (w formie bufetu) ,Benedyktynskiego stotu petnego przysmakow”.
W obu propozycjach serwowane menu bardziej juz przypomina klasztorne positki, mozna
skosztowac: smalcu mniszego, ogérkéw kiszonych siostry Marty, chleba klasztornego
powszedniego, zurku benedyktyriskiego, pierogow siostr zakonnych, ciasta z klasztornego
wypieku czy kremu z tynieckich pomidoréw itd.32

Innym o$rodkiem dziatalno$ci benedyktynéw od poczatku XII w. do 1819 r. (do kasac;ji
zakonu) byta Lysa Géra w samym sercu Gor Swietokrzyskich. Pierwszy klasztor i kogciét
pw. Swietej Trojcy zostat ufundowany przez ksiecia Bolestawa Krzywoustego, w 1306
r. ksigze Wiadystaw tokietek ofiarowat mnichom relikwie Drzewa Krzyza Swietego
(podarowane przez Emeryka — syna kréla Wegier — Stefana ). Za panowania Jagiel-
lonéw opactwo to byto najwazniejszym sanktuarium religijnym w Krolestwie Polskim.
Przebywali tu m.in.: Wiadystaw Jagietto, Kazimierz Jagiellohczyk, Jan Olbracht, Zyg-
munt Stary z krélowa Bona, Zygmunt Ill, Wiadystaw 1V, Jan Kazimierz, przedstawiciele
wielkich rodéw: Kmitéw, Olesnickich, Odrowgzéw i Radziwittéw, stawni pisarze i poeci:
Julian Ursyn Niemcewicz, Cyprian Kamil Norwid, Jan Brzechwa i in.3®* Obecnie opieke
nad pobenedyktynskim sanktuarium sprawujg Misjonarze Oblaci Maryi Niepokalanej,
ktérzy w podziemiach klasztoru urzadzili jadtodajnie o nazwie ,Piwnica pod Aniotami”,
gdzie strudzeni wedrowka pielgrzymi i turySci mogg skorzysta¢ ze smacznych i niedro-
gich positkéw. Do specjatéow tu podawanych nalezg typowe polskie potrawy, jak zurek
i bigos, a takze dania o wymownych nazwach: pieczony kogut z klasztornego kurnika,
safatki mnicha, kietbaski z refektarza czy fryty chiopskie, jest rowniez tzw. napéj korzenny
w wersiji dla dzieci i dla dorostych. Jadtodajnia obstuguje takze grupy zorganizowane po
wczesniejszym uzgodnieniu menu.

32 Ibidem [29.04.2015].

33 Sanktuaria w Polsce i na $wiecie, red. W. Bednarczuk, Ringier Axel Springer Polska, Warszawa 2012, s. 29.
3 http://swietokrzyskie.travel/pl/informator_turystyczny/gdzie zjesc/o,13302,piwnica_pod_aniolami.html
[21.04.2016].
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Rarytasy na jarmarkach zakonnych

Kiedy przyjrzymy sie kalendarzom imprez plenerowych organizowanych zazwyczaj
w historycznych osrodkach miejskich, to mozna zauwazy¢, iz wiele z nich nawigzuje
do dziatalnosci preznie funkcjonujgcych tu niegdys zakonéw. Dawne klasztory petnity
funkcje centrum zycia religijnego, kulturalnego, a budowane przy nich koscioty przezna-
czone byty nie tylko dla mnichéw, lecz takze gromadzili sie w nich na nabozenstwach
mieszkancy z blizszych i dalszych okolic. Od sredniowiecza — za zezwoleniem wiadzy
papieskiej — niektére zakony (np. zakon kaznodziejski) mogty organizowac jarmarki.
Termin ich odbywania nawigzywat do dnia wspomnienia patrona zatozyciela konwentu.
Stad np. jarmarki franciszkanskie wystepujg gtéwnie na poczatku pazdziernika (4 dnia
tego miesigca obchodzi sie wspomnienie $w. Franciszka z Asyzu), a najstynniejszy
Jarmark Dominikanski w Gdansku, organizowany od 1260 r., odbywa sie w sierpniu (8
sierpnia przypada wspomnienie $w. Dominika i 17 — $w. Jacka Odrowgza).

Obecnie najwiecej wystepujgcych jarmarkéw ma w tytule ,dominikanski”, odbywajg
sie one m.in.: w Warszawie, Krakowie, we Wroctawiu, w Choroszczy, Sandomierzu,
Tarnobrzegu i oczywiscie w Gdansku. Popularnoscig cieszg sie rowniez jarmarki ,fran-
ciszkanskie” (stynny w Opolu) oraz ,cysterskie” (Jemielnica, Rudy Raciborskie, Koro-
nowo, Pelpin, Wolsztyn; fot. 5-6). Inicjatywy te stanowig nie lada atrakcje turystyczna,
podczas ich trwania swoje wyroby na straganach wystawiaja kupcy, rzemiesinicy, a takze
zakonnicy. Na stoiskach mozna zakupic rekodzieto, r6znego rodzaju pieczywo i wypieki
(np. orkiszowe ciasteczka swietej Hildegardy), miody i jego przetwory, ziota, przyprawy,
piwo, nalewki itp., a wiec te produkty, ktore byty niegdy$ wytwarzane w klasztorach.
W programie wielu jarmarkéw uwzglednia sie degustacje rozmaitych ,zakonnych” potraw
(np. klasztornego bigosu, franciszkanskiego chleba ze smalcem i ogérkiem czy podpto-
mykow cysterskich na piwnym zakwasie). Cho¢ w przypadku serwowanych wspétczesnie
specjatéw fatwo jest sie domyslec, iz wiekszos¢ z nich ma niewiele wspolnego z dietg
mnichéw (ze wzgledu na uzyte sktadniki, sposdb obrébki, wypieku), to jedno jest pewne:
sg kulinarng pokusg, ktérej ulega bardzo wielu smakoszy. Nie gdzie indziej, jak wtasnie
przy stoiskach z niegdysiejszym jedzeniem gromadzi sie najwiecej osob. Z jednej stro-
ny ciekawosc¢ innych smakow i tesknota za tradycyjng kuchnia, z drugiej trwanie przy
istniejgcych, zglobalizowanych wzorcach gastronomicznych powoduja, iz wspotczesnie
cztowiek jest rozdarty miedzy tym, co wydaje mu sie wartosciowe (gdyz sprawdzone
i utrwalone przez wielowiekowe praktyki), a tym, co jest dostepne na wyciggniecie reki
(i nie zawsze dla niego dobre).
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Fotografia 5. Wypieki na stoisku podczas Jarmarku Cysterskiego w Jemielnicy, 2016 .
Zrédto: for. D. Switata-Trybek.

Fotografia 6. Stoisko z podptomykami na zakwasie piwnym podczas Jarmarku Cysterskiego
w Jemielnicy, 2016 r.
Zrédto: fot. D. Switata-Trybek.
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Zakonczenie

Jedzeniem mozna sie zachwycaé na wiele sposobow, biorgc pod uwage rozne ele-
menty: wyglad, smak, zapach, kolor, dobér i pochodzenie sktadnikéw czy kompozycije
samej potrawy. Mozna uwzgledni¢ jeszcze i inne detale, jak: miejsce degustacji, pore
dnia, okolicznosci (zwyczajne, Swigteczne), forme spozywania (samemu, w towarzystwie).
Wszystkie one na swoj sposéb sg wazne — jesli spojrzy sie catosciowo na to zjawisko — ale
niekoniecznie degustujgcy konkretne danie jest na tyle wrazliwy i dociekliwy, aby wszystkie
te aspekty uwzgledniac.

Wspotczesnie na nasyconym kulinariami rynku turystycznym stosuje sie rozne techniki
ich promocji, by osiagna¢ sukces. Zjawiskiem powszechnym jest sieganie do dziedzictwa
kulturowego, ktéremu na przetomie XX i XX| w. nadano nowy wymiar i podniesiono do
rangi najwazniejszego kwalifikatora. Dzi$ wiele podejmowanych inicjatyw, przedsiewzie¢
ma w domysle tradycyjny”, poniewaz takie jest spoteczne zapotrzebowanie. Moda na
podkreslanie ,dawnosci” (czesto wybidrcze, pozbawione gtebszej refleksji) wyznacza tren-
dy w catej gospodarce swiatowej, w tym i oczywiscie w przemysle turystycznym. Wydaje
sie, iz to wiasnie rynek turystyczny najbardziej korzysta dzisiaj ze spuscizny kulturowej
przodkéw, a przejawdw réznych dziatan w tym obszarze jest niezliczona ilos¢.

,Swiete” smaki tez nalezg do tego zjawiska. Promocja czy to kuchni klasztornej, czy
specjatow kojarzonych z konkretnymi osobami swietych podlega temu samemu schema-
towi tworzenia atrakcji, o ktérym pisat Dean MacCannell®. Biorgc pod uwage znaczenie
wyréznionych w tekscie przykladéw ,$wietych” smakéw na wspotczesnym rynku turystycz-
nym, mozna rozpatrywac je w kontekscie:

— turystyki religijnej i pielgrzymkowej;

— wspotczesnych przeobrazeh w zakresie gastronomii;

— dbatosci o zachowanie elementdéw dziedzictwa kulturowego;

— ichroli jako stymulatora r6znorodnej aktywnos$ci na poziomie lokalnym, regionalnym itd.;
— upowszechniania i promocji kultury religijne;.
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Streszczenie

Przedmiotem artykutu jest dziedzictwo kulinarne w kontekscie wybranych elementow kultury
religijnej. Omoéwiono przyktady promocji konkretnych potraw, wzoréw zywieniowych nawigzu-
jacych do postaci okreslonych $wietych ($w. Jacka, $w. Jana Pawta Il) czy miejsc kojarzonych
z przestrzeniami sakralnymi (klasztory, sanktuaria). W ostatnich latach mozna zaobserwowac, iz
tego typu praktyki promocyjne sg czesto spotykane, korzysta z nich wiele instytucji i Srodowisk,
np.: parafie, wiasciciele lokali gastronomicznych, samorzady gminne, stowarzyszenia itp., ktore
sg organizatorami réznorodnych imprez o zasiegu lokalnym i regionalnym (konkursy, jarmarki,
festyny itp.).

Stowa kluczowe: kulinaria, $wiety, dziedzictwo kulturowe, promocja, jarmarki, degustacja

Abstract

The subject of this article is to show culinary heritage in the context of selected elements of
religious culture. It discusses examples of the promotion of specific dishes, nutritional formulas
referring to certain saints (St. Hyacinth, St. John Paul Il), as well as places associated with sacred
space (monasteries, sanctuaries). Such promotional practices have become more common in
recent years and are used by many different groups, such as parishes, eateries, local munici-
palities, associations, etc., who organize various events at local and regional level (contests,
fairs, festivals, etc.).

Keywords: cuisine, saint, cultural heritage, promotion, fairs, tasting
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tekstow folklorystycznych, 2 redakcyjne prace zwarte); cztonek Migdzynarodowej Organizaciji
Sztuki Ludowej (I0V) Sekcja Polska, Polskiego Towarzystwa Ludoznawczego; stale wspotpra-
cuje z placowkami oswiatowymi i kulturalnymi (domy kultury, muzea, szkoty), gdzie prowadzi
warsztaty i wyktady, zasiada tez w jury wielu konkurséw i przegladéw.



