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Wykorzystanie regionalnych tradycji kulinarnych
we wspotczesnej gastronomii Lubelszczyzny

Znaczenie tradycji kulinarnych we wspoétczesnej Polsce

Poszukiwanie i podtrzymywanie tradycji kulinarnych w Polsce jest
niezwykle istotnym elementem, a nawet zadaniem, ktére stoi przed
naszg gastronomig w dobie wejscia do Unii Europejskiej. Szczegdlnie
w czasie, gdy w tradycyjne przepisy, w ramach ,uwspoétczesniania”
wkrada sie wszedobylska i symboliczna juz kostka rosotowa, wyjatkowo
wazne wydaje sie dotarcie do jak najgtebszych korzeni tradycyjnej kuchni
polskiej, a nawet staropolskiej.

Samo zagadnienie kuchni polskiej jest niezwykle szerokie, ze wzgledu
na olbrzymie zréznicowanie kuchni poszczegdlnych regionéw naszego
kraju, w ktoérych to z kolei mamy elementy charakterystyczne dla sztuki
kulinarnej chtopskiej, mieszczanskiej i szlacheckiej. Nalezy rowniez
pamietaé, ze pewne potrawy regionalne, cieszgc sie niezwyktym
powodzeniem, juz od dawna przyjely sie w catym kraju, a nawet
wyemigrowaty wraz z Polakami poza jego granice, gdzie zaczety zyc
wlasnym Zzyciem. ZtozonosC zagadnienia pogtebiajg takze wplywy
kulinarne pochodzgce z krajéw sgsiednich, a nawet dalej potozonych.
Jest wreszcie i dusza artysty tkwigca w kazdym Polaku, wraz z checig
eksperymentowania, stanowigca zrodto kolejnych zmian wprowadzanych
do przepiséw tradycyjnych. Pozostaje jeszcze kwestia mato precy-
zyjnego przekazu przepiséw tradycyjnych — czesto drogg ustng lub przez
pokazanie techniki wykonania poszczegdlnych potraw kolejnym po-
koleniom. Sposdb ten znowu powoduje mozliwos¢ wprowadzenia wielu
zmian na kazdym kolejnym poziomie.

Biorgc pod uwage wszystkie te aspekty, nasuwa sie pytanie, czy jest
mozliwe petne i prawdziwe poznanie tradycji kulinarnych w Polsce? Je$li
nawet nie, to warto na pewno sie do nich przyblizy¢ i dotrze¢ mozliwie
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gteboko w ich historie. Mozna to osiggng¢ docierajgc do najstarszych
oséb w spoteczenstwie i spisujgc podane przez nie przepisy, ktére
niejednokrotnie istniejg jedynie w przekazach ustnych.

Dazac do zgtebienia tej dziedziny warto wychwyci¢ pewne elementy
charakterystyczne, state i szczegdlnie istotne dla danego regionu kraju.
Warto oprze¢ sie na tradycyjnych uprawach i zamoznosci warstwy
spotecznej, ktdrg rozpatrujemy. W ostatnim okresie szczegolnym zainte-
resowaniem cieszy sie kuchnia chtopska, cho¢ nie nalezy zapominaé
o pozostatych — mieszczanskiej i szlacheckiej.

Zdobywanie wiedzy dotyczgcej tej tematyki jest szczegdlnie istotne
w czasie nasilajgcej sie migracji ludnosci, gdy jeszcze intensywniej niz
dotychczas pomiedzy poszczegdlnymi krajami bedg ulega¢ zacieraniu
granice kulturowe, zwyczajowe, a takze kulinarne. Warto tu zwrdécié
szczegdblng uwage na podtrzymywanie tradycji w polskiej gastronomii,
szczegolnie w odniesieniu do regionu. Dzieki temu mamy szanse
uchroni¢ nasze ,dziedzictwo”, a takze — posiadajgc pewng odrebnosé —
przyciggngc¢ do naszego kraju turystéw-smakoszy z catego $wiata. A za-
danie jest nie byle jakie, gdyz

kuchnia regionalna pozostaje w Polsce praktycznie niedostepna dla turystéw
krajowych i zagranicznych [...]. Dlatego, kiedy do koneserow dociera ,z ust do
ust” informacja o nowych placowkach gastronomicznych, zlokalizowanych w pie-
knie wyremontowanych, zabytkowych dworach i patacach lub stylizowanych
wiejskich chatach, potrafig oni wybra¢ sie w podréz w miejsca odlegte o wiele
kilometrow od miejsca zamieszkania, by delektowa¢ sie smakiem i atmosferg
prawdziwej polskiej kuchni (Studzieniecki, Palich 2003).

W tej sytuacji nasza odrebnos¢ narodowa w sztuce kulinarnej moze
okazac¢ sie niezwykle cenna zarowno ze wzgledéw historycznych, jak
i ekonomicznych.

Charakterystyka badan terenowych

Badania, ktorych wyniki wykorzystano w niniejszej publikacji, byty
prowadzone przez autorki i studentéw WSTH w todzi w ramach badan
terenowych w okresie od 16 czerwca do 21 lipca 2003 r. Badaniami
objeto trzy powiaty wojewddztwa lubelskiego: witodawski, janowski,
bitgorajski. Obszar badan zostat okre$lony ze wzgledu na znaczne
zroznicowanie w infrastrukturze gastronomicznej. Powiat wlodawski od
wielu juz lat petni funkcje turystyczne, a nasilenie ruchu turystycznego na
jego terenie jest znaczne, natomiast w powiatach bitgorajskim i janow-
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skim dopiero podejmuje sie przedsiewziecia zwigzane z rozwojem tu-
rystyki, a co za tym idzie, lokalnej gastronomii.

Prowadzone badania obejmowaty inwentaryzacje bazy gastrono-
micznej wybranego obszaru. Karty inwentaryzacyjne sporzgdzono dla
wszystkich zlokalizowanych obiektéw gastronomicznych. Celem tej
czesci badan bylo okreslenie wielkosci lokalnego rynku ustug gastro-
nomicznych, jego struktury, poznanie charakteru rozpatrywanej bazy.

Drugg czesc¢ dziatan empirycznych stanowity badania majgce na celu
zgtebienie tradycji kulinarnych regionu, czyli uzyskanie petnych i wiary-
godnych informacji pozwalajgcych na odtworzenie obrazu tradycyjnej
kuchni Lubelszczyzny. Do uzyskania pozgdanych informacji zastoso-
wano wywiad bezposredni w miejscu zamieszkania respondenta, oparty
na prowadzeniu rozmowy ukierunkowanej na cele badan.

Czynniki ksztaltujgce tradycje kulinarne Lubelszczyzny

Powszechnie wiadomo, ze rodzaj i odrebnos¢ pozywienia ludnosci
danego regionu zalezy przede wszystkim od gospodarki rolniczo-
-hodowlanej i zasobéw naturalnych srodowiska geograficznego, a na-
stepnie od upodoban i tradycyjnych nawykéw smakowych (Markuza-
-Bieniecka, Dekowski 1976). Nie bez znaczenia sg réwniez wptywy
tradycji kulinarnych sgsiednich regionéw, a nawet innych narodéw.
Istotnym czynnikiem jest rowniez kwestia zamoznosci rozpatrywanej
spotecznosci, a takze dos¢ powszechne przekonanie, ze symbolem
bogactwa jest dieta miesna, z wysokg zawartoscig ttuszczu. Dla ubogiej
czesci spoteczenhstwa pozostajg potrawy oparte na mace i kaszach.

Nalezy rowniez podkreslic, ze spofeczenstwo badanego terenu
stanowig gtéwnie chrzescijanie, co nie pozostaje bez znaczenia dla
tradycji kulinarnych tego regionu. Rownie waznym powodem ascetycz-
nych ograniczen, jak stan posiadania rdzennej ludnosci, sg przestanki
religijne, np. obowigzujgce posty. Okresowe powstrzymywanie sie od
spozywania potraw miesnych byto traktowane jako symptom duchowego
doskonalenia oraz przygotowania do swiat religijnych, ktorych obchody
sg takze scisle zwigzane z konsumpcjg tradycyjnych potraw, np.: bozo-
narodzeniowej kutii.

Polska stanowi stosunkowo nieduzy obszar i panujgce tu warunki
klimatyczne nie sg zbyt zréznicowane. Region Lubelszczyzny, podobnie
jak Matopolski, charakteryzuje sie nieco odmiennymi warunkami
klimatycznymi i glebowymi. Dzieki temu mozna tu uprawia¢ rosliny,
ktorych zbiory na Lubelszczyznie udajg sie lepiej niz w innych regionach
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Polski. Nalezy tu wymieni¢ tyton, ktérego pola stanowig charakterys-
tyczny element tamtejszego krajobrazu. W tej grupie znajdujg sie réwniez
uprawy od wiekow nadajace wyjgtkowy charakter kuchni tych ziem —
gryka i proso. Niewatpliwe bogactwo Lubelszczyzny stanowig réwniez
lasy, dostarczajgce miejscowej ludnosci jagdd, malin, grzybow i dzikiej
zwierzyny.

Wyzyna Lubelska i Matopolska to lezgce blisko siebie krainy
geograficzne, przedzielone jedynie doling Wisty, co nawet w odlegtych
czasach nie stanowito szczegdlnej bariery komunikacyjnej. Dlatego
mozna zaobserwowaé¢ wyrazne podobienstwa w zwyczajach zywienio-
wych ich rdzennych mieszkancow. Oba regiony styng z upodobania do
potraw na bazie maki i kaszy gryczanej. Ta ostatnia jest w okolicach
Krakowa tak popularna, ze tamana kasza gryczana na terenie catego
kraju powszechnie nazywana jest krakowska.

Istotny element wptywajacy na ksztalt omawianej kuchni stanowi
réwniez bliskos¢ naszych wschodnich sgsiadow, gtéwnie Ukrainy i Biato-
rusi. Bliskos¢ tych terenéw spowodowata, ze

przenikanie sie zwyczajow zywieniowych byto wielostronne, liczne potrawy
charakterystyczne dla Wschodu przyjety sie u nas, ulegajgc przy tym oczywiscie
modyfikacjom. Dlatego tez mozna sie zetkng¢ z nieco réznigcymi sie potrawami
polskimi i biatoruskimi majgcymi identyczne nazwy (Bototnikowa 1984).

Wystepowanie wielu wspdlnych cech pozywienia zostato potwier-
dzone przeprowadzonymi wywiadami. Ludnos¢ badanych powiatéw
sporzgdza do dnia dzisiejszego charakterystyczne potrawy kuchni
wschodniej, np. kwas chlebowy i pewne odmiany pierogéw ruskich (patrz
Tab. 1).

Teren Lubelszczyzny od wiekéw zamieszkiwata w wiekszosci ludnosc
uboga, zajmujgca sie rolnictwem. Dlatego mieszkancy rzadko spozywali
mieso. Jak pisano juz ponad sto lat temu

rzadko kiedy i w uroczystych tylko zdarzeniach pokarmem byto mieso, wyjgwszy
stonine, ktora byta wielu potraw okrasa, i $wining, czasem sztuke drobiu.

Cztowiek tych terenow

co tylko ma lepszego, niesie na sprzedaz, azeby inne potrzeby naglace opedzit
(Gotebiowski 1894).

Stad niezwyktg popularnoscig cieszyly sie tu potrawy oparte na
produktach zbozowych, jarzynach i mleku (Grzesinska, Gajewska 1999).
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Charakterystyka rdzennej kuchni regionu

Ze wzgledu na omowione uwarunkowania tradycje kulinarne Lubel-
szczyzny opierajg sie na potrawach z maki i kaszy — gtéwnie gryczanej.
Codzienne pozywienie uzupetniano takze milekiem i jarzynami (Zieja
2003). Szczegotowy wykaz zebranych od mieszkancéw przepiséw na
potrawy zestawiono w tabeli 1.

Tabela 1. Tradycyjne potrawy kuchni Lubelszczyzny

Table 1. Traditional dishes of the Lublin region

Nazwa potrawy Zarys wykonania Uwagi
Dish name Preparation Remarks

Chleb wiejski |Z drozdzy, wody i maki przygotowaé zaczyn, | Wyjgtkowego
doda¢ pozostatg cze$¢ maki i s6l. Wyrobi¢ ciasto, | smaku doda wy-
pozostawi¢ do wyrosniecia. W piecu napali¢ dre- | piekanie chleba na
wnem sosnowym lub debowym, rozgrzaé, wlozyc | lisciach chrzanu
uformowane ciasto, piec okoto 1,5 godz. lub kapusty

Famuta Chleb zetrze¢ na tarce, jabtka i gruszki ugotowaé | Potrawa typowa
z gozdzikami i cynamonem. Owoce odcedzi¢, | dla kuchni biato-
zmiesza¢ z tartym chlebem doda¢ sol i masto. | ruskiej, podawana
Catosc¢ uttuc na jednolitg mase jako deser

Gruca Kasze owsiang posoli¢ i ugotowaé, nastepnie | Podawana ze
uttuc na jednolitg mase skwarkami

Hamza Ziemniaki obrane, ugotowane do miegkkosci, od-
cedzi¢, dosypa¢ make pszenng, uttuc na jednolitg
mase. Podawac ze skwarkami

Juszka Do wrzgcej wody wrzuci¢ suszone sliwki, jabtka,
gruszki, jagody, przyprawi¢ do smaku

Kisiel z kaszy |Kasze gryczana, kromke chleba zytniego oraz | Tradycyjna

gryczanej drozdze zala¢ niewielkg iloscig wody, pozostawi¢ | potrawa wigilijna
(siwy/szary) na noc. Zawiesine przenies¢ na sito, przeptukac
ciepta wodg, nastepnie przetrze¢ przez sito, roz-
cienczy¢ wodg i gotowa¢ do uzyskania konsys-
tencji kisielu. Podawac¢ wystudzony
Korowaj Drozdze rozpusci¢ w cieptym mileku, doda¢ sdl, | Wypiekano z oka-
Kurowaj wsypaé potowe maki i wymieszac¢. Zaczyn pozo- | zji zaslubin,
Kotaj stawi¢ w cieptym miejscu na 2-3 godz., potem | a takze w ostatnig
doda¢ do niego midd, jajka, rodzynki, $mietane | niedziele
i masto. Wyrabiac ciasto, az zacznie odstawac od | karnawatu

Scian naczynia i pozostawic je w cieptym miejscu.
Kiedy objetos¢ ciasta powigkszy sie dwukrotnie,
zagnies¢ je i ponownie pozostawic, aby wyrosto.
Nastepnie ubi¢ i wlozy¢ do formy posmarowanej
mastem. Wierzch przystroi¢ ozdobami z ciasta.
Posmarowac rozbitym jajkiem i piec 30—40 min.
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Krezafki

Gtéwki kapusty przeznaczone do kwaszenia obraé
z wierzchnich liSci, pokroi¢ na cwiartki, utozyé
w drewnianej beczce, przykry¢ zielonymi li$¢mi.
Zala¢ 4% roztworem soli z ziarenkami kopru.
Catosc¢ przycisng¢ krazkiem z ciezarkiem

Wykorzystywana
do zapiekania

Zz migsem lub
grzybami

Kutia
wersja |

Pszenice przebrac, optukaé i ugotowac na sypko.
Mak sparzy¢ wrzacg wodg, osgczy¢ i dwukrotnie
zmieli€. Orzechy i migdaty pokroi¢ w cieniutkie
paseczki, natomiast figi i skérke pomaranczowg
w drobng kosteczke. Doda¢ miod i Smietane,
wszystkie sktadniki doktadnie wymiesza¢ na
jednolitg mase

Tradycyjna
potrawa wigilijna

Kutia
wersja Il

Sposéb wykonania jak w wers;ji |, nie dodawac¢ fig,
orzechow, skorki pomaranczowej oraz Smietany

Kwas
Kwasowka

Kwas z kapusty rozcienczy¢ woda, wrzuci¢ kos-
tke rosotowg, zagotowaé, dodac¢ mleko

Podawaé
Z mtodymi
ziemniakami

Kwas
chlebowy

Zytni chleb pokroi¢ na kawatki, wysuszy¢ i lekko
podsmazyé. Do drewnianej beczki, wla¢ gorgca
wode, dodaé cukier i grubo zmielony skietkowany
jeczmien. Skiladniki wymieszaé, pozostawi¢ na 2—
3 dni w ciemnym chtodnym miejscu. Nalezy
pamieta¢ o zbieraniu piany pojawiajgcej sie na
powierzchni

Pazibroda

Kapuste poszatkowaé, wrzuci¢ na wrzacg wode,
ugotowaé do miekkosci, w oddzielnym naczyniu
ugotowaé ziemniaki. Sktadniki odcedzi¢, zmie-
szac, posoli¢ i uttuc na jednolitg mase

Podawac¢ z prze-
smazong stoning

Pierogi
lubelskie

Z maki, jaj, wody, zagnies¢ ciasto. Nastepnie
rozwatkowac i wykrawaé krgzki. Farsz: ugotowaé
kasze gryczang, zmiesza¢ z mielonym twarogiem
przyprawi¢ do smaku. Na przygotowane krazki
naklada¢ farsz, po czym pierogi zlepi¢ i gotowaé
2-3 min.

Pierogi
Z mietg

Ciasto przygotowac jak wyzej. Farsz: ugotowac
ziemniaki, odcedzi¢, zemle¢ bialy ser. Przygoto-
wane sktadniki zmieszac, doprawi¢ solg i mieta.
Formowaé pierogi i wrzuca¢ na gorgcg wode.
Gotowa¢ do momentu wyptyniecia na powierz-
chnie

Odmiana pierogow
ruskich

Pirdg
gryczany
wersja |

Kasze gryczang ugotowaé¢ na sypko na mleku lub
serwatce, zmiesza¢ ze zmielonym twarogiem
i ugotowanymi zmielonymi ziemniakami, potem
przyprawi¢ solg, wanilig i mietg, utozy¢ na
uprzednio przygotowanym zapiekanym kruchym
spodzie, catos¢ ozdobi¢ kruszonka i piec okoto 1,5
godz.
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Pir6g Ryz i kasze gryczang ugotowa¢ na sypko, dodac¢

gryczany masto, zmielony ser, Smietang, sOl, cukier.

wersja Il Wszystko dokfadnie wymiesza¢ i wylozyé na
dokfadnie wysmarowang blache. Piec okoto 1,5
godz.

Podptomyki Przygotowa¢ ciasto chlebowe, uformowac placki

i upiec bezposrednio na ptycie pieca
Sofoducha Make zytnig i gryczang =zaparzy¢é wrzatkiem, | Napdj o konsys-
odstawi¢ na 2-3 dni do zaki$niecia w cieptym | tencji ciasta

miejscu, potem ogrzewa¢ do zagotowania i po- | nalesnikowego,

woli gotowac okoto 1 godz. o whasciwosciach
,O0Zywiajgco-
-odzywczych”
Smalec Wytopié¢ ze stoniny z dodatkiem czosnku i cebuli
Tatarczuch Przygotowaé zaczyn na bazie maki gryczane;.
Dalej postepowaé jak przy wypieku chleba wiej-
skiego
Zakwas Do duzej porcji wody, lekko zakwaszonej octem,

doprawionej solg, doda¢ kwiaty lub owoce ogorka.
Pozostawi¢ do zaki$niecia

Zupa z sataty | Liscie sataty doda¢ do lekko zakwaszonego oc- | Mozna podawaé
tem bulionu. Szczypiorek posiekac¢ i podsmazy¢ | z jajkiem

na rozgrzanym smalcu, nastgpnie wrzuci¢ do
wywaru z safatg, dodac¢ $mietane i wymieszaé

Zupa Pokrzywy zala¢ wrzatkiem, zagotowal i przy-

pokrzywowa | prawi¢

Zurek na Do podgrzanej maslanki dodaé make rozrobiong | Podawac z kietba-

maslance z woda, zagotowac oraz przyprawi¢ do smaku sg lub jajami na
twardo

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie badan terenowych.
Source: Author’s own elaboration on the basis of regional research.

Sztandarowym daniem catej Lubelszczyzny sg pierogi gotowane i pie-
czone, ktérych farsz stanowi kasza gryczana, czesto z biatym serem oraz
innymi dodatkami, przykltadowo z ziemniakami, soczewicg. Potrawa ta
stanowi swoistg wizytowke kulinarng Lubelszczyzny, eksponowang
w czasie czerwcowych dni Lublina i intensywnie promowang w ramach
,Swieta Pieroga Lubelskiego” (Zieja 2003). Wéréd danych zebranych na
temat pierogdbw wystepujg pewne rozbieznosci. Ta sama potrawa
wystepuje w poszczegolnych przypadkach pod nieco innymi nazwami,
przyktadowo — pierogi lubelskie lub gryczane. Obserwuje sie pewne
modyfikacje w sktadzie surowcowym lub sposobie wykonania potrawy,
na przyktad piroga gryczanego. W przedstawionych wersjach receptur
niezmienny element stanowig jednak zawsze sktadniki decydujgce o jej
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charakterze, czyli kasza gryczana w pofgczeniu z twarogiem, natomiast
rozréznia je dodatek sktadnika uzupetniajgcego, ziemniakéw lub ryzu.
Wprowadzenie kruchego spodu i kruszonki w wersji pierwszej przepisu,
wydaje sie by¢ dowodem na prowadzenie eksperymentéw na gruncie
tradycyjnej kuchni regionalnej.

Wsréd wielu innych potraw Lubelszczyzny szczegdlnie cenione sg te
z kapusty, tgczone czesto z ziemniakami, grzybami lub miesem.
Przysmakami regionu sg rowniez dania serwowane w niektorych lu-
belskich restauracjach — gotgbki z kaszg gryczana, borowiki w $mietanie,
zeberka pieczone na kapuscie z grzybami oraz specjalno$¢ rodem
z Bitgoraja — kapusta marynowana w catosci i nadziewana grzybami
(Klaczynski 2003, Malinowski 2003). Na uwage zastuguje réwniez
popularna w regionie zupa z sataty, ktéra rzadko jest spotykana na
pozostatym obszarze kraju. Mieszkanhcy twierdzg, Zze jej smak nieco
przypomina piwo, by¢ moze ze wzgledu na charakterystyczng goryczke
sataty. Poza wymienionymi produktami, ktére chetnie, zgodnie z tradycja,
spozywajg mieszkancy badanego obszaru, nie stwierdzono szczegdinej
popularnosci i urozmaicenia potraw z warzyw. Stad nasuwa sie wniosek,
ze w tradycyjnej kuchni Lubelszczyzny, w poréwnaniu z szeroko pojeta
kuchnig polskg, wystepuje zdecydowanie ubozszy zestaw warzyw.

Jak juz wczedniej wspomniano bardzo popularna jest uprawa gryki,
ktérej pola stanowig jeden ze statych elementéw krajobrazu catej
Lubelszczyzny. Stad w tradycyjnej kuchni regionu obserwujemy szeroki
wachlarz potraw na bazie kaszy gryczanej — zwanej tu rowniez hreczana,
reczang, poganka, tatarczang lub po prostu tatarkg (Kasza dla zdrowia...

2003).
Kasza gryczana nazywana jest kaszg wyjatkowg, o petnym charakteru
smaku i aromacie. Jest powszechnie uwazana za najbardziej

warto$ciowg zywieniowo z kasz. Dostarcza gtdwnie weglowodandw, jako
produkt wysokoenergetyczny, oraz cennego biatka roslinnego (okoto
12,5%). Zawiera witaminy gtéwnie z grupy B oraz cenng rutyne (witamine
P) i sktadniki mineralne, gtéwnie magnez, fosfor, zelazo, cynk. W ostat-
nim czasie stwierdzono rowniez, ze posiada wtasciwosci lecznicze,
polecana jest osobom ze zbyt wysokim poziomem cukru we Kkrwi,
celiakia, a takze w szeroko pojetej profilaktyce przeciwnowotworowe;j.
Z gryki otrzymuje sie nie tylko kasze, tak zwang krupe prazong i nie-
prazong, ale takze kasze tamang popularnie nazywang krakowskg oraz
gnieciong — pfatki gryczane (Lemnis, Vitry 1986, Czerwiska 2003).
Kasza gryczana tradycyjnie jest spozywana przez caty rok. Szcze-
go6lng popularnoscia cieszyta sie jednak w okresie postéw — podawano jg
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bez zadnych dodatkéw od srody popielcowej do Wielkanocy oraz na
Wigilie. Kasze gryczang spozywa sie nie tylko w postnej, prostej formie.
Mozna wzbogaci¢ jg mlekiem, podawaC ze skwarkami, sosem
grzybowym. Do dzis, jak wykazaty przeprowadzone wywiady, duzg
popularnoscig wsréd mieszkancéw regionu cieszy sie wigilijny Kisiel
szary z kaszy gryczanej. Powszechnie spozywana jest réwniez
sofoducha, stanowigca szczegolny ,napdj o wiasciwosciach ozywiajgco-
-odzywczych”, jak mawiajg mieszkancy powiatu wiodawskiego. Jednak
sotoducha (spotykana tez pod nazwg sofodusza) nie zawsze jest
okreslana mianem napoju, niektérzy traktujg jg jako pewien rodzaj zupy,
o charakterze chtodnika.

Szczegodlnie duzy nacisk na promocje samej kaszy, jak i jej
wykorzystania w regionalnej kuchni, zaczyna kfas¢ sie w powiecie
janowskim, gdzie zaczeto obchodzi¢ ,Swieto kaszy”. Wiadze powiatu
dotozyly wielu staran, aby zorganizowaé¢ tego typu obchody. Wsréd
miejscowej ludnosci rozpisano konkurs na tradycyjne potrawy z kaszy,
zaréwno gryczanej, jak i jaglanej oraz jeczmiennej. Zebrane przepisy
wydano w formie niewielkiej ksigzeczki, ktéra niewatpliwie stanowi cenne
zrodto informacji. Wydaje sie to szczegolnie istotng inicjatywg, gdyz
mimo wielu przemian zachodzgcych w tradycyjnej kuchni polskiej

uprzywilejowanej pozycji kaszy gryczanej nie zdotaly zachwia¢ ani znacznie
mniej od niej wartosciowy pod wzgledem odzywczym ryz, ani nawet ziemniaki
(Urzad Miasta w Janowie Lubelskim 2003).

Kolejng grupe produktéw zbozowych ,od zawsze” obecnych w polskiej
tradycji zywieniowej stanowi pieczywo. Chleb byt symbolem pozywienia
i pomys$Inosci, towarzyszyt czitowiekowi od narodzin do $mierci.

Juz na poziomie jezykowym stowo chleb oznacza nie tylko produkt spozywczy.
Méwimy pracowac na chleb, mie¢ na chleb, poj$¢ za chlebem, przy czym stowo
to w podanych konstrukcjach jest synonimem naczelnej wartosci, jakg jest zycie
(Kubiak, Kubiak 1981).

Po ilosci chleba oceniano materialny dostatek rodzin, z nim chodzito
sie na chrzciny, w swaty, na $lub i inne uroczyste wydarzenia. Chlebem
i solg witato sie gosci.

Powstato na ten temat wiele ludowych powiedzonek i przystéw, np. chleb w domu
wiodarz, w pracy przyjaciel, w drodze towarzysz (Bototnikowa 1984).
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Produkt ten nie zawsze i nie dla wszystkich byt pozywieniem podsta-
wowym, codziennym. W pamieci starszych mieszkancow badanego
terenu pozostaty wspomnienia odlegtej przesztosci, siegajgce okresu
miedzywojennego, kiedy to powszechnie znane byly tzw. krzyze. Byt to
chleb majacy jedynie skorupe z ciasta, wypetniony ugotowang, przetartg
masg ziemniaczang. W tych trudnych czasach, aby powiekszy¢ objetosé
pieczywa dodawano rowniez inne ,przymieszki’, np. magke z grochu,
fasoli, soczewicy lub lebiode, a nawet kore niektorych drzew. Formag
pieczywa zblizong do krzyzy wydaje sie by¢ goéralski moskol, ktérego
tradycje siegajg rowniez tego okresu, z tym ze moskol nadal znajduje
poczesne miejsce na goéralskim stole, natomiast krzyze pozostajg jedynie
w pamieci starszych przedstawicieli mieszkancéw Lubelszczyzny.

W wyniku zmian cywilizacyjnych chleb stat sie podstawowym
produktem przemystu piekarniczego, a takze nieodzownym elementem
codziennych positkbw, cene tego zjawiska stanowig zanikajgce
archaiczne formy obrzeddéw i zwyczajow zwigzanych z przygotowaniem
i wypiekiem chleba. Pokrzepiajgce jest, ze w zachowaniu autentycznej
postaci kuchni regionalnej badanego terenu ma swadj udziat intensywny
rozwoj turystyki wiejskiej. Gospodarstwa agroturystyczne proponujg
liczne tradycyjne potrawy regionalne — m.in. mozna pozna¢ walory
smakowe wiejskiego, zytniego chleba, wypiekanego w piecach chle-
bowych opalanych drewnem sosnowym lub debowym na lisciach kapusty
lub chrzanu.

Wywiady przeprowadzane wsrdod starszego pokolenia mieszkancow
regionu ujawnity mnogos¢ tradycyjnych obrzedow zwigzanych gtéwnie
z pieczywem.

Prawdziwe apogeum swojej obrzedowej waznosci przezywa chleb pod postacig
korowaja, zwanego w centrum Polski kotaczem.

Symbolika wypieku korowaja jest wymowna i w catej Polsce taka
sama

weselny chleb wprowadza oboje mtodych w tajemnice tworzenia zycia, tajemnice
ktérg mozna objawic tylko raz (Kubiak, Kubiak 1981).

Charakterystyczne dla badanego regionu, jest wypiekanie korowaja
rowniez w ostatnig niedziele karnawatu, zwyczajowo zwang ,hukaniem
lub klikaniem wiosny”. Zwyczaj ten symbolizuje petng gotowos¢ na
przyjecie tej pory roku, ktéra kojarzy sie z ptodnoscig i urodzajem.
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Charakterystyka bazy gastronomicznej

Rozmieszczenie badanych obiektéw. W obrebie badanego obszaru
przeprowadzono inwentaryzacje 98 placéwek gastronomicznych. Liczba
inwentaryzowanych placéwek gastronomicznych na terenie powiatu
witodawskiego (50) jest w przyblizeniu dwukrotnie wieksza niz w powiecie
janowskim (23) czy bitgorajskim (25) (Rys. 1).

Powiat wtodawski
Wtodawa district

Powiat janowski
Janoéw district

Powiat bitgorajski
Bitgoraj district

Rys. 1. Rozmieszczenie obiektdw gastronomicznych w badanych powiatach
Fig. 1. The distribution of catering establishments in researched regions

Prowadzone badania dostarczyty réwniez wielu dodatkowych informa-
cji. Na terenie wszystkich powiatow wystepuje koncentracja lokali gastro-
nomicznych wokot wiekszych osrodkow miejskich, sg to miejscowosci
stanowigce siedziby powiatow.

W przypadku powiatu wtodawskiego sytuacja wyglada nieco inaczej.
Zageszczenie obiektow gastronomicznych obserwuje sie nie tylko w re-
jonie miejscowosci powiatowej Wiodawa, ale réwniez, a nawet przede
wszystkim, wokét najwiekszej atrakcji turystycznej tego obszaru, ktérg
jest Jezioro Biate. Stagd wiekszo$¢ placowek gastronomicznych powiatu
wlodawskiego jest umiejscowiona w Okunince. Fakty te stanowig
potwierdzenie istnienia zaleznosci pomiedzy natezeniem ruchu turys-
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tycznego a liczebnoscig obiektéw gastronomicznych i noclegowych na
danym terenie.

Struktura bazy gastronomicznej. W dobie intensywnego rozwoju
wspotczesnej gastronomii powstajg nieustannie nowe formy ustug i ro-
dzajow zaktadow gastronomicznych, co powoduje pewne trudnosci
w jednoznacznym okresleniu struktury bazy gastronomicznej. Rézni
autorzy proponujg wielorakie kryteria klasyfikacji w zaleznosci od celu
opracowania. Aby okresli¢ strukture bazy gastronomicznej badanego
terenu wykorzystano kryterium podziatu placéwek w zaleznosci od
zakresu Swiadczonych ustug:

— typu zywieniowego (restauracje, bary, punkty gastronomiczne),

— typu uzupetniajgcego (winiarnie, kawiarnie, herbaciarnie, puby)
(Kucharz & Gastronom... 2001).

Strukture bazy gastronomicznej badanego obszaru przedstawiono na
rysunkach 2 i 3. Zebrane informacje dowodza, ze dominujgcg formag
ustug na badanym terenie byty bary, i to najczesciej bary o charakterze
fast food, czyli niewielkie lokale o ograniczonym asortymencie potraw
i napojow, bazujgce najczesciej na potproduktach oraz prostej formie
obstugi. Fakt ten $wiadczy o obecnych preferencjach konsumenta,
a zgodnie z zasadg ,popyt ksztaltuje podaz”’, obserwuje sie dosto-
sowanie lokalnego zaplecza gastronomicznego do potrzeb rynku.
Czynnikiem decydujacym o wyborze placéwki gastronomicznej przez
konsumenta tradycyjnie okazuje sie by¢ czas realizacji zamodwienia,
a takze cena.

Inwentaryzowane bary byly bardzo podobne do siebie nie tylko pod
wzgledem oferowanego asortymentu napojéw i potraw, ale réwniez
wystroju wnetrza. Brak indywidualnego charakteru poszczegdlnych lokali
wydaje sie by¢ nastepstwem braku tak zwanej ,zdrowej konkurencji”,
ktéra najczesciej sprzyja tworzeniu nowych, ciekawych rozwigzan.
Analiza struktury bazy gastronomicznej nasuwa rowniez inne wnioski,
a mianowicie, ze od natezenia ruchu turystycznego zalezy nie tylko
liczba obiektow oferujgcych ustugi gastronomiczne. Od tego czynnika
zalezy rowniez rodzaj najczesciej spotykanych obiektow na danym
terenie. Zebrane i zestawione na rysunku 2 dane wyraznie wskazuja, ze
wiasnie bary stanowity dominujgcy rodzaj placowek na terenie powiatu
wlodawskiego, szczegdlnie w miejscowosci wypoczynkowej Okuninka,
gdzie wystepuje nasilony ruch turystyczny. W pozostatych dwoch
powiatach nie obserwowano tego zjawiska.

170



Wykorzystanie regionalnych tradycji kulinarnych ...

%
60

50

40

30

20

10

powiat janowski powiat bilgorajski powiat wiodawski
Janow Lubelski district Bitgoraj district Wiodawa district

punkty gastronomiczne
catering outlets

restauracje
restaurants

bary
bars

Rys. 2. Struktura placéwek gastronomicznych typu zywieniowego na terenie badanych
powiatow

Fig. 2. The structure of food catering establishment in researched regions
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Rys. 3. Struktura placéwek gastronomicznych typu uzupetniajgcego na terenie badanych
powiatow

Fig. 3. The structure of supplementary catering outlets in researched regions
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Restauracje, czyli ta bardziej zlozona i wyszukana forma ustugi,
oferujgca konsumentowi nie tylko szeroki asortyment potraw i napojow,
ale takze zapewniajgca wypoczynek i rozrywke, réwniez znajduje liczng
rzesze zwolennikdbw na badanym obszarze. Ciekawe, ze w powiecie
bitgorajskim restauracje stanowity az 44% zinwentaryzowanych lokali,
podczas gdy w powiecie janowskim 27%, a wiodawskim tylko19%.
W tym miejscu mozna sobie postawi¢ pytanie: czy to nie powiat
wilodawski ze wzgledu na intensywny rozwdj turystyki nie powinien
oferowac tego typu obiektéw gastronomicznych?

Moze i tak bedzie w przysziosci, gdy spoteczenstwo polskie bedzie
bardziej zamozne. Obecnie przecietny turysta odwiedzajgcy okolice
Jeziora Biatego nie jest konsumentem szczegdlnie wymagajgcym,
interesujg go ustugi gastronomiczne oferowane po przystepnej cenie. Ich
standard stanowi element istotny, ale drugorzedny.

Analizujgc obraz gastronomii badanego terenu nie sposéb poming¢
punktow gastronomicznych, ktorych cechg charakterystyczng jest brak
sali konsumenckiej oraz asortyment ograniczony do réznych form
jednego produktu. Pomimo prostoty i zawezonego zakresu ustug
stanowity znaczacy odsetek (11-27%) obiektow gastronomicznych. Fakt
ten po raz kolejny juz potwierdza nastawienie lokalnej gastronomii na
konsumenta o stosunkowo niskich wymaganiach.

Odrebng grupe bazy objetej inwentaryzacjg stanowity placéwki o cha-
rakterze uzupetniajgcym, ktére specjalizujg sie w Scisle ograniczonym
asortymencie ustug, petnig bardziej funkcje wypoczynkowsg i rozrywkowg
niz zywieniowg. Liczba tego typu lokali na badanym obszarze jest
niewielka. Inwentaryzacja wykazata zupetny brak winiarni, zaledwie
jedng herbaciarnie zlokalizowang na terenie powiatu janowskiego.
Wystepowanie kawiarni i pubow jest bardziej powszechne. Kawiarnie
serwujg szeroki asortyment napojéw z kawy, wyroby ciastkarskie,
desery, napoje bezalkoholowe, ograniczony asortyment napojow
alkoholowych. Z kolei pub jako forma dziatalnosci gospodarczej
przywedrowat do naszego kraju z Anglii. Z zatozenia podstawowg oferte
pubow powinny stanowi¢ liczne gatunki piwa, dodatkowo, coraz czesciej,
spotyka sie w ofercie skromny asortyment cieptych dan.

Hipotetycznie to powiat wtodawski powinien skupia¢ najwiekszg liczbe
placowek typu uzupetniajgcego, ze wzgledu na znaczne zainteresowanie
turystow, ktoérych w sposob szczegodlny przycigga rozrywka i wypo-
czynek. Przypuszczenie to potwierdzono wynikami badan: w powiecie
witodawskim zlokalizowano dziewie¢ placowek tego typu, w janowskim
szes¢, natomiast w bitgorajskim zaledwie piec.
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Rys. 4. Dziatalnos¢ uzupetniajgca na terenie badanych powiatow
Fig. 4. Supplementary activity in researched regions

Kolejny istotny element badan stanowita dziatalno$¢ uzupetniajgca
placowek gastronomicznych, ktéra powszechnie jest uznawana za efekt
duzej konkurencji na rynku tego typu ustug. W celu pozyskania klientow,
kazda z placowek dgzy do zaoferowania jak najszerszego wachlarza
ustug. Dziatalnos¢ uzupetniajgca z pewnos$cig stwarza szanse pozys-
kania konsumenta, jednak wtasciwa jej organizacja wymaga znacznych
naktadow finansowych. Szczegdlnie kosztowne jest zapewnienie
wiasciwej jakosci ustug cateringowych, czyli organizowanych poza
terenem jednostki macierzystej. W tym przypadku niezbedny jest
specjalistyczny sprzet umozliwiajgcy serwowanie potraw w odpowiedniej
temperaturze, przy zachowaniu wymaganych zasad higieny.

W badaniach uwzgledniono najczesciej spotykane formy dziatalnosci
uzupetniajgcej: catering, organizacje imprez, organizacje wystaw i ekspo-
zycji oraz ognisk i dyskotek. Najpowszechniejszg z nich i najprezniej
rozwijajgca sie formg ustug w kraju jest catering. W Polsce poczatki tego
typu dziatalnosci notuje sie od 1992 r. W chwili obecnej okoto 31%
restauracji prowadzi dziatalnosc¢ cateringowg (Sala 2003).

Wedtug zebranych danych powiat wilodawski posiada najszerszy
wachlarz ustug uzupetniajgcych, ale tylko 19% placowek prowadzito
dziatalnos¢ cateringowg. Catering jeszcze rzadziej spotykano w ofercie
placowek zlokalizowanych na terenie powiatu janowskiego, a sporadycz-
nie w powiecie bitgorajskim. Na podstawie literatury mozna wnioskowac,
ze tego typu dziatalnos¢ na badanym obszarze jest mniej popularna niz
w innych regionach kraju.

173



Anna Praczko, Agata Kierzkowska

Sposréd asortymentu ustug uzupetniajgcych najmniejszym powodze-
niem cieszyta sie organizacja wystaw i ekspozycji, co by¢ moze w ba-
danym regionie nie nalezy do zadan lokalnej gastronomii. Nieliczne
z inwentaryzowanych obiektéw posiadaty w swej ofercie kilka typéw
ustug uzupetniajgcych.

Przedstawione wyniki badan dowodzg, ze tylko nieliczne placowki
gastronomiczne rozszerzyly oferte o elementy wybiegajgce poza
klasyczng dziatalnosé zywieniowa, by¢ moze jest to poczgtkowe stadium
rozwoju dziatalnosci uzupetniajgcej na badanym obszarze.

Wplyw tradycji na forme ustug gastronomicznych. Tradycyjna
kuchnia polska zawsze cieszyta sie duzym powodzeniem zarowno wsréd
Polakdw, jak i obcokrajowcéw, a na przestrzeni ostatnich lat zaintere-
sowanie konsumentéw narodowymi specjatami stale wzrasta.

Placowki gastronomiczne to jedne z gtéwnych jednostek, ktorym
przypada rola propagatora regionalnych tradycji na danym obszarze.
Przy czym nalezy podkreslié, ze nie ogranicza sie ona jedynie do
kultywowania wyjgtkowej kuchni obszaru, ale rowniez moze zostac
rozszerzona o elementy charakterystyczne dla miejscowej kultury. W tej
dziedzinie Lubelszczyzna stynie z ciekawych produktow rzemiosta
ludowego: rzezbiarstwa, plecionkarstwa, tkactwa, garncarstwa.

Rdzenna ludnos¢ szczyci sie poczuciem odrebnos$ci regionalnej i przy-
wigzaniem do tradycji (Mokras-Grabowska 2003). Wytwory zwigzane
z kulturg regionu mogg by¢ z powodzeniem wykorzystane jako elementy
wystroju wnetrza lokali oferujgcych kuchnie regionalng, co nada im
unikatowy, charakterystyczny dla regionu klimat. Niektore miejsca
w naszym kraju wspaniale wywigzujg sie z tej funkgji, przyktadem moze
by¢ Podhale.

Na tle naszej kuchni narodowej analizowany obszar wyrdzniajg
bogate tradycje kulinarne, czego dowiodty przeprowadzone badania.
Dodatkowy element tych badan dotyczyt wykorzystania rodzimych
tradycji przez gastronomie. Zebrane i przedstawione dane (Rys. 5)
wyraznie wskazujg, ze jedynie cztery lokale z badanych 98 zaznaczyly
w jakim$ stopniu charakter regionu w swoim wnetrzu, najczesciej przez
odpowiednie menu, uwzgledniajgce potrawy regionalne, a takze wystroj
wnetrza.

Stad nasuwa sie wniosek, ze tradycyjna kuchnia na terenie badanych
powiatow jest kultywowana przez jego mieszkancéw gtdwnie w zywieniu
codziennym, natomiast potencjalny turysta ma znikome mozliwosci
poznania walorow smakowych potraw regionalnych.
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Rys. 5. Wptyw tradyciji kulinarnych na forme ustug gastronomicznych na terenie badanych
powiatow

Fig. 5. The impact of culinary traditions on the form of catering services in researched
regions

Poczynione obserwacje umozliwiajg wysnucie réwniez innych wnios-
kéw dotyczgcych lokalnej gastronomii. Otdéz tworcy tego sektora
gospodarki rynkowej nie dostrzegajg, badz nie wykorzystujg mozliwosci
spozytkowania, ogromnego potencjatu spoczywajgcego w tradycyjnej
kuchni regionu i autentycznej sztuce ludowej, ktére mogtyby w znaczacy
sposob by¢ wykorzystane w celu podniesienia atrakcyjnosci oferty
turystycznej. Gastronomia mogtaby stanowi¢ znacznie bogatszy, niz ma
to obecnie miejsce, element zagospodarowania turystycznego badanych
obszaréw.

Podsumowanie

Przytoczone przyktady wyraznie dowodza, Zze kuchnia regionalna
badanego terenu, pomimo form czesto zmodyfikowanych w sposob
naturalny przez jego mieszkancow, jest obecna zaréwno na
Swigtecznym, jak i codziennym stole. Wiele potraw typowych dla regionu
nie jest znanych w takiej formie bgdz pod takg nazwag w innych czesciach
Polski. Dlatego nalezy w sposob wyrazny podkresli¢ ich indywidualny
charakter. Poza tym kuchnia Lubelszczyzny posiada pewne charakte-
rystyczne cechy: jest wysokoenergetyczna, niskobiatkowa, z niewielkg
iloscig witamin. Spozywanie tak kalorycznych potraw m.in. z maki, kasz,
ziemniakow, kapusty, ze wzgledu na warunki klimatyczne, jest w pehi
uzasadnione.
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Pewne obawy dotyczgce utrzymania niezmienionej tradycji kulinarnej
wzbudzajg ustawiczne proby ulepszen, wprowadzane przez nowe
pokolenia rdzennych mieszkancow. Pojawia sie pytanie, czy uda sie
zachowac¢ unikalny charakter kuchni tego regionu? Zebrane receptury
niewatpliwie sg wersjg uwspotczesniong przepiséw tradycyjnych, prze-
kazywanych z ,dziada pradziada”. Czesto trudno odnalez¢ obszar
modyfikacji i poprawnie przedstawi¢ pierwotng wersje. Problem minima-
lizowania skutkbw wprowadzonych zmian wymaga stworzenia pewnych
mechanizmow dziatania majgcych na celu zachowanie autentycznych
tradycji kulinarnych. Pewnym rozwigzaniem bytyby publikacje zajmujgce
sie tg tematyka, ale te sg niestety razgco nieliczne. Realnym dziataniem
wydaje sie by¢ popularyzowanie regionalnych potraw przez lokalng
gastronomie, co mozna zaobserwowaé w innych regionach kraju.

Gastronomie badanego terenu cechujg proste, klasyczne formy ustug
gastronomicznych oraz wyrazny brak motywacji do poszukiwania
nowatorskich rozwigzan.

W swej dziatalnosci placowki gastronomiczne wyraznie izolujg sie od
zagadnien tradycji regionalnej, wbrew panujgcym w Polsce trendom
rozwojowym propagujgcym etniczne akcenty, zarowno w menu, jak
i wystroju wnetrza.

Reasumujgc, swoista, odrebna forma kuchni Lubelszczyzny wydaje
sie by¢ szansg rozwoju tamtejszej gastronomii, na pozyskanie wtasnego
indywidualnego oblicza, co z pewnoscig wptynie réwniez korzystnie na
atrakcyjnos¢ turystyczng regionu.
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The use of regional culinary traditions in the contemporary catering
of the Lublin region

Summary

The paper discusses the influence of culinary traditions in contemporary
Poland, taking into account the complexity of this issue. Apart from the above,
various factors moulding culinary traditions of a region have been considered.
The agrarian-breeding economy, natural resources of geographical environment,
tastes and traditional dietary habits of inhabitants of the region should be taken
into consideration. The influence of culinary traditions of neighbouring regions,
affluence of the local community and also its religion are of some significance as
well.

The research was carried out in Janéw, Bitgoraj and Wiodawa regions in
Lublin Province. The aim of the research was to establish the image of
indigenous regional cuisine with dominating dishes of flour and groats,
supplemented with milk and vegetables. Meat is rare in traditional diet of local
residents. Among representative delicacies of the region one may find boiled
dumplings stuffed with cabbage, fried pies, a type of gelatine dessert made of
buckwheat groats, a kind of local bread (korowaj) and soup made of lettuce. The
paper also characterizes the catering base of the examined region. It has been
found that the majority of catering outlets are to be found in Wtodawa region.
These are mainly bars belonging to outlets of food type, and cafés belonging to
supplementary outlets. As to additional activity, only a slight interest of their
owners has been observed. The range of the use of traditional cuisine of
examined regions has been proven to be limited and possible directions of its
contribution to the development of local catering have been pointed out.

Translated by Elzbieta Lubinska
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