Sprawozdanie z Ogélnopolskiej Jubileuszowej
Konferencji Skansenowskiej
Muzea na wolnym powietrzu a produkty regionalne.
Nowogréd 20-21 wrze$nia 2007 roku

Skansen Kurpiowski im. Adama Chetnika w Nowogrodzie obchodzit
w 2007 roku jubileusz 80-lecia powstania. W ramach obchodéw jubileuszowych
odbyta si¢ konferencja Muzea na wolnym powietrzu a produkty regionalne, kto-
rej celem byto okreslenie miejsca muzedw na wolnym powietrzu w kreowaniu
i promowaniu regionalnych i lokalnych produktéw zywnos$ciowych, stanowia-
cych obok budownictwa, sztuki ludowej i obrzedowosci, najwazniejszy element
polskiej kultury ludowej. Konferencja miata na celu nie tylko wymiang wiasnych
doswiadczen poszczegolnych skansendéw, ale tez wypracowanie konkretnych —
praktycznych i teoretycznych rozwigzan, ktore moglyby zosta¢ wykorzystane
W biezacej dziatalnosci muzedw.

Uroczyste otwarcie konferencji nastapito 20 wrzesnia 2007 r. 0 godz. 17.00.
Zaproszonych gosci powitala mgr Urszula Kuczynska — Kierownik Skansenu
Kurpiowskiego. Zostata ona uhonorowana dyplomem i nagroda Ministra Kultury
i Dziedzictwa Narodowego oraz odznaka ,,Zastuzony dla Kultury Polskiej”. Taka
samg odznake otrzymata mgr Wiestawa Pawlak — Kierownik Skansenu w latach
1983-1994. Wszyscy goscie zostali obdarowani przez dyrektora Muzeum Pot-
nocno — Mazowieckiego w Lomzy dr. Jerzego Jastrzebskiego pamiatkowym
medalem wybitym z okazji 80-lecia Skansenu Kurpiowskiego.

Pierwszy dzien obrad poswigcony byt przede wszystkim zdefiniowaniu po-
jecia zywnosciowego produktu lokalnego i tradycyjnego oraz tematyce rejestracji
i ochrony prawnej jego nazwy. Prelegenci podkreslali niebagatelna role muzeow
na wolnym powietrzu w popularyzacji regionalnych specjatow. W wigkszo$ci
wojewoOdztw to wlasnie muzealni etnografowie dokonuja identyfikacji poszcze-
g6lnych produktow, wyszukuja dla potrzeb rejestracji dokumentacje potwierdza-
jaca ich dtugoletnia tradycje, propaguja kulinarne dziedzictwo poprzez organiza-
cje wystaw, pokazow kulinarnych i degustacji regionalnego pozywienia.

Jako pierwszy wystapit mgr Jakub Jasinski z Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju  Wsi  z referatem ,,Rejestracja iochrona nazw geograficznych
i tradycyjnych produktow rolno-spozywczych”. Zaznaczyt on, ze w polityce
jakosci zywnosci produkty regionalne traktowane sa jako produkty o doskona-
tych walorach. Bierze sig¢ tu pod uwagg wplyw czynnika naturalnego — mikro-
klimat, rodzaj gleby, roslinno$¢, wptyw tradycji ico si¢ z tym taczy lokalnej
wiedzy. Omowit nastepnie polityke jakosci w Unii Europejskiej. W 1992 roku
powstat system, ktory wyrdznia najlepsze produkty regionalne. Zarejestrowano
juz 773 produkty z 27 panstw. Prym wioda Francja i Wtochy (ponad 300 produk-

310



tow zarejestrowanych). Z Polski dotychczas zarejestrowany zostal jeden produkt,
a mianowicie bryndza podhalanska. Zgloszonych zostato okoto 30 kolejnych
produktéw, miedzy innymi oscypek, andrut kaliski, obwarzanek krakowski.

Polska prowadzi swoja wiasna liste produktow tradycyjnych. Zgloszenie
produktu tradycyjnego nie jest wtym wypadku réwnoznaczne z prawem na
wylaczno$¢. Kazdy produkujacy w danym regionie zgodnie z tradycyjnymi,
okreslonymi przepisami ma prawo uzywac tej nazwy. Producenci moga tez zrze-
sza¢ si¢ W spolki. Wynikaja z tego konkretne korzysci: mozliwo$¢ korzystania
z dodatkowych s$rodkow wspolnotowych i funduszy promocyjnych, ochrona
nazw geograficznych, rozwdj regionalnej agroturystyki. Za podrabianie zareje-
strowanego produktu tradycyjnego grozi kara od 6 miesiecy pozbawienia wolno-
$ci. Lista ta stuzy m.in. do identyfikacji produktu tradycyjnego, przygotowania
producentéw do rejestracji nazw na poziomie UE, stworzenie mozliwosci od-
stepstwa od przepisow sanitarno-weterynaryjnych. Na liscie zarejestrowany jest
produkt a nie producent. Wniosek sktada si¢ u marszatka wojewodztwa, ktory
konsultuje go z Izba Gospodarcza a nastepnie przesyta do Ministerstwa.

Problemy te rozwinat mgr Henryk Wujec — Przewodniczacy Rady Polskiej
Izby Produktu Regionalnego w Warszawie w swoim wystapieniu p.t. ,,Rola pro-
duktow regionalnych, tradycyjnych i lokalnych w rozwoju obszarow wiejskich”.
Obecnie, kiedy kladzie si¢ nacisk na regionalizm i poznawanie swoich matych
ojczyzn, produkty regionalne sa swoista promocja regionu. Produkty tradycyjne
wytwarzane sg Z reguly przez grupy producenckie, jako ze dziedzictwo nie moze
by¢ przywlaszczane przez jednego cztowieka. Grupy te wystgpuja o przyznanie
Znaku Izbowego — Jako$¢ Tradycja, ktory symbolizuje dobra jako$¢ i umozliwia
korzystanie z roznych form pomocy, pozwalajacych obniza¢ koszty wytwarza-
nia.

Nastepnie dr Elzbieta Szot-Radziszewska z Muzeum Wsi Kieleckiej podje-
fa temat ,Rola etnografii w identyfikacji produktow regionalnych i trady-
cyjnych”. Podkreslita, ze aby produkt byt zarejestrowany trzeba udokumentowac
25 lat jego funkcjonowania w danym regionie. Do tego konieczna jest praca
badawcza etnograféw. Przy kazdym Urzedzie Marszatkowskim powinna istnie¢
— i przy wigkszos$ci istnieje — Rada Produktu Regionalnego, ktory opinie swoje
konsultuje z etnografami. Przedstawila tez opracowany przez siebie i dr Haling
Mielicka z Akademii Swigtokrzyskiej przykladowy kwestionariusz do badan
etnograficznych dokumentujacych tradycje danego produktu.

Problem ,,Produkt regionalny wizytowka i atrakcja turystyczna regionu czy
tylko tradycyjne jadto?” poruszyta mgr Jolanta Dragan z Muzeum Kultury Lu-
dowej w Kolbuszowej. Podkreslita, ze produkt regionalny jest podstawa dzie-
dzictwa kulturowego. Tradycyjny produkt regionalny to nie tylko zywnos$¢. Pro-
duktem jest wszystko to co dana grupa na danym terenie wytwarza. Produkty
zywno$ciowe nie moga by¢ poczatkiem i koficem procesu poznawania danego
regionu. Zwrocila tez uwage, ze 25 letni okres udokumentowanego istnienia
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produktu na danym terenie jest stanowczo za krotki, poniewaz receptury czgsto
si¢ zmieniaja, udoskonalaja zanim przyjma ostateczny ksztatt.

O tradycyjnym pozywieniu mazowieckim moéwit dr Tomasz Czerwinski
z Wyzszej Szkoty Hotelarstwa i Turystyki w Warszawie w referacie ,,Potrzas,
pospotka, sforek, chotujec i inne, czyli o jadle mazowieckim. Propozycje produk-
tow regionalnych”. Podstawa pozywienia Mazuréw bylo ziarno, pasternak —
wyparty potem przez ziemniaki, polewki, bryje, placki. Wiele potraw rozni si¢
nazwa, podczas gdy sktadniki i wyrdb jest taki sam. Przyktadem moze by¢ babka
ziemniaczana znana tez jako nagus, rejbok, kugiel. Prelegent przedstawit rowniez
propozycje mazowieckich produktow regionalnych m.in. pieczone prosie — cha-
rakterystyczne dla kuchni dworskiej i szlacheckiej, kartoflak z sosem grzybo-
wym charakterystyczny dla okolic Kargowa, przecieraki z twarogiem, ciastka
z sadta wystepujace w okolicach Przasnysza, szynka w ciescie chlebowym
z okolic Ciechanowa, gaski kiszone z kapusta.

Zagadnienie trudnosci w identyfikacji produktow regionalnych poruszyta
mgr Elzbieta Wijas-Grocholska z Muzeum Wsi Opolskiej. Na Slasku produkt
regionalny ma szczegolne trudnosci z udowodnieniem tradycji. Ksiazki kuchar-
skie dawniej nie byty W uzyciu, aim starsze potrawy tym cze$ciej wystepuje
nazewnictwo niemieckie co dodatkowo utrudnia zgromadzenie wystarczajacej
dokumentacji. W 2006 roku na 90 wnioskow na produkt regionalny, wiele zosta-
o odrzuconych ze wzgledu na brak udokumentowanej tradycji.

Historig¢ znanego wszystkim produktu regionalnego jakim jest sliwowica
tacka przyblizyta mgr Maria Brylak-Zatuska z Nowego Sacza w referacie ,,Pro-
blemy z uzyskaniem statusu produktu regionalnego na przyktadzie tackiej $li-
wowicy”. Ta najstynniejsza W Polsce §liwowica jest produkowana od wielu
pokolen w Lacku i kilkunastu wsiach gorali tackich (Dolina Czarnej Wody). Juz
w XVIII wieku proboszczowie kiadli duzy nacisk na zwigkszenie ilosci drzew
owocowych w tej okolicy. Jeden z nich — ks. Szafarski — dawat mtodozencom 10
sadzonek. Inny duchowny jako pokute zadawal sadzenie drzew owocowych
(trzeba bylo przynies¢ zaswiadczenie od soltysa o wykonanej pokucie). Na prze-
tomie XVIII/XIX wieku Lack byt znany w regionie jako najwigkszy osrodek
produkcji sadzonek. W 1995 roku na liste zabytkéw wpisano Sliwowice tacka.

Drugi dzien konferencji referatem ,,Dziatalno$¢ Muzeum Etnograficznego
im. Marii Zamierowskiej-Priifferowej w Toruniu w zakresie upowszechniania
produktow tradycyjnych i regionalnych” rozpoczeta mgr Grazyna Szelagowska
z Muzeum Etnograficznego w Toruniu. W swoim wystapieniu potozyla nacisk
na wykorzystanie materialdow archiwalnych Muzeum. Muzea o wiele wcze$niej
badaly tradycyjne pozywienie niz zainteresowali si¢ tym urzednicy. Dzieki tym
materiatom kilka zgloszonych wnioskéw zostalo zarejestrowanych. Przeanalizo-
wano 77 projektow z 19 gmin.

Mgr Gabriela Wiodarska-Koszutowska z Muzeum Wsi Stowinskiej w Klu-
kach przedstawita referat ,,Chleb stowinski jako produkt tradycyjny. Rola pro-
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duktu tradycyjnego (regionalnego) w promocji muzeum na wolnym powietrzu na
przyktadzie Muzeum Wsi Stowinskiej w Klukach” Chleb stowinski wykonywa-
ny jest wedhug receptury z poczatku XX wieku. Charakteryzuje si¢ tym, ze wyra-
sta tylko raz i dodaje si¢ do niego gotowane ziemniaki i zsiadte mleko. Wcze-
$niej ciasto na chleb zaczyniano z otrab i plew, dopiero od lat 30-tych XX wieku
zaczeto uzywac maki zytnie;j.

Mgr Elzbieta Kaczmarek z Muzeum Warmii i Mazur w Olsztynie zaprezen-
towata referat ,Skansen jako produkt turystyczny — produkty regionalne
w skansenie”. Podkreslita, ze skansen jest rowniez produktem regionalnym,
gdzie upowszechnia si¢ kulturg regionu m.in. poprzez prezentacj¢ budownictwa
i lekcje muzealne. Podobny problem podjat mgr Marek Wotodzko z Folk Art.
Olsztynek w wystapieniu ,,Pamiatka regionalna — pomi¢dzy prawda etnogra-
ficzna a prawda thumu”.

Po zakonczeniu obrad, dyskusji i wyciagnieciu wnioskoéw uczestnicy konfe-
rencji udali si¢ do nowogrodzkiego skansenu, gdzie zwiedzajac zagrody mogli
sprobowac lokalnych przysmakow jak piwa kozicowego, pampuchow, fafernu-
chow, wyrobow z mleka koziego, patnickiego sekacza i wielu innych. Na zakon-
czenie pobytu uczestnikOw zorganizowana zostala wycieczka po Kurpiowsz-
czyznie. Goscie zwiedzili Myszyniec, Lyse, Rezerwat Czarnia, Zagrode
Kurpiowska w Kadzidle oraz Dabrowke znana z objawien Matki Boskiej. Go-
$cinno$¢ gospodarzy urzekta wszystkich uczestnikow konferenciji.

Barbara Adamczewska
Muzeum Rybotowstwa Morskiego
W Swinoujsciu
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