
18.09.2026

Dziedzictwo kulinarne 

jako element budowania marki 

regionu

Jarosław Dumanowski
Centrum Dziedzictwa Kulinarnego UMK

jd@umk.pl
www.facebook.com/kuchniastaropolska

mailto:jd@umk.pl
http://www.facebook.com/kuchniastaropolska


2

Jarosław Dumanowski

Dziedzictwo kulinarne jako element budowania marki regionu

„Monumenta Poloniae Culinaria”
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Historia od kuchni
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Dziedzictwo kulinarne 
jako element budowania marki regionu

Dziedzictwo kulinarne: przejęte i potencjalne
Historia, tradycja, dziedzictwo
Autentyczność
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Zarębska, I. Borowska, Łódzka kuchnia czterech kultur
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Autentyczność
Liczba i jakość powiązań z miejscem, ludźmi i historią
Mity kulinarne jako schemat niespecyficzny
Terroir: warunki naturalne, wiedza i umiejętności ludzi, 
historia. Oznaczenia geograficzne w prawie UE: 
wiarygodnia
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Terroir, dziedzictwo, perspektywy
Oznaczenia geograficzne w prawie UE: stabilna, 
wiarygodna i  zrozumiała platforma informacji, 
wyróżnienia i promocji
Dziedzictwo niematerialne: wpis kultury toruńskiego 
piernika i projektowany wpis „Rosołu polskiego” (lista 
krajowa)
Finalizowany wpis polskiej, litewskiej i ukraińskiej tradycji 
wigilijnej
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Oporów i „kuchnia gotycka” (Oporów)
Kuchnia ziemiańska
Książka kucharska Grodzieńskich z Dębowej Góry
Kuchnia żydowska
Kuchnia niemiecka
Poczet prymasów z Łowicza
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Oporów, Oporowscy i kuchnia „gotycka”
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Bazylika w Łowiczu, poczet prymasów i drukarnia 
prymasowska

Rozmaite Domowe Lekarstwa. Dla poratowania Zdrowia 
Ludzkiego, oraz y chorującego Inwentarza Bardzo Potrzebne. Które 
każdy sobie zrobić może, z Roznych Autorow Dawniey Zebrane, 
Łowicz [po 1761?]

P. J. Biretowski, Wiadomość ciekawa. Każdemu wielce pożyteczna, 
o skutkach y mocy zboż wszelkich, jarzyn y zioł rożnych [...] z 
poważnych autorow [...] zebrana, y z przydatkiem na końcu 
niektorych ciekawości do druku podana. Roku Pańskiego 1769, 
Łowicz [1769].

Sposoby ciekawe w domu przygodne. Od praktykuiących roznych 
doswiadczone, a dla wiadomości ludzkiey [...] zebrane. Roku [...] 
1783, Łowicz, Drukarnia Prymasowska [1783], 

Ciekawe Sposoby w Domu Przygodne. Od Praktykuiących Roznych 
Doswiadczone, A dla wiadomości ludzkiey, oraz z przydaniem 
Informacyi do polepszenia Gospodarstwa służących, Zebrane 
Roku Panskiego 1793, Łowicz, Drukarnia Prymasowska [1793?]

Perzyna L., Porządek życia w czerstwości zdrowia w długie 
prowadzący lata, Łowicz 1799. 
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Wiadomość ciekawa.... 1769
Szpinak gotowany z mlekiem, jajami, masłem i rodzynkami — szpinak 
„warzony z miodem, masłem albo z oliwą świeżą słodką”; drugi wariant: „z 
nożem, z mlekiem, z jajami, z masłem i z rozynkami”.
Sałata ze szczawiku, lecyi i endywii — „Sałata ze Szczawiku, z Lecyi, z 
Endywii nagotowana, z cukrem, i octem używana”.
Bobownik jako sałata lub gotowana jarzyna — używany na wiosnę do 
sałat; także gotowany i podawany z oliwą.
Mak biały z figami, migdałami i lukrecją — mak biały, figi, słodkie migdały 
i lukrecja gotowane razem; uzyskany płyn przeznaczony do picia.
Polewka z tataraku z przyprawami i winem — tatarak, gałgan, cynamon i 
pieprz gotowane w winie.
Polewka z bernardynka z cukrem — bernardynek gotowany z wodą i 
cukrem; wariant z piwem.
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Sposoby ciekawe w domu przygodne, 1783

Buliony chorych wielce posilające [1783 r.]

Ciasto bulionowe albo potaziowe, z którego w drodze, na prędkości i w każdym 
czasie, można mieć bez mięsa rosół lub potaź [1783 r.]

Mięso nasalać do długiego chowania lub do wędzenia [1783 r.]
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Szynki pospolite sposobem szynków westfalskich przyprawić można [1783 r.]

Wziąwszy mięsa wołowego, ułożyć je trzeba w naczyniu drewnianym warsztwą i 
posypać je lebiodką w dobrym occie umoczoną i grubo potłuczonym pieprzem, 
zostawiając to przez dwa dni. Na to się położą dwie szynki należycie nasolone i znowu 
się mięsem wołowym nakrywają, i kamieńmi przygniatają, i tym sposobem przez dni 
14 na miejscu chłodnym się trzymają, potym wieszają się na drągu w wędziarni lub 
kominie, gdzie się przez trzy lub cztery tygodnie wędzą. Skąd je wyjąwszy, wieszają się 
na miejscu, gdzie powietrze przechodzić się może. A gdy się mają gotować, trzeba je 
wprzód w szmatę lnianą owinąć i w wodzie na pół z winem warzyć.
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Sposób udania fałszywe oliwki za prawdziwe [1783 r.]

Kazać nazbierać dereniu, niżeli się rumienić pocznie, albo 
zielonych, jeszcze niedojrzałych śliwek, włożyć je w naczynie, 
zasoliwszy, i mocnym octem winnym lub też piwnym nalać. W 
kilkanaście dni octem zmacerowane taki, i same przez się, i w 
potrawach, smak mieć będą, że ich nie będzie można od 
prawdziwych rozeznać oliwek.
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Salsessonów robienie [1783 r.]

Wziąść mięsa wieprzowego chudego, ile potrzeba, utłuc go na pniu 
dobrze, nasolić, przycisnąć kamieniem i niech będzie tak przez dni trzy, 
wziąść potym kiszkę wołową dobrze wychędożoną, pokrajawszy owe 
mięso solone drobno w kostkę, przydać świeżej słoniny drobno krajanej, 
część trzecią pieprzu prześrutowanego wsyp, zmieszaj to pospołu, 
nakładaj tę kiszkę, a stęplem mocno ubijaj, przewięzuj, zawieś w dymie 
takim, żeby było mierne ciepło, a uwędziwszy dobrze, schowaj do 
używania.
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Kuchnia ziemiańska. Receptury Grodzińskich z 
Dębowej Góry (k. Skierniewic), ok. 1829

Gomółki gnojone

Wziąść mleka lekko ogrzanego, wycisnąć dobrze, włożyć to w garnek, aby 
się tak 5 lub 6 dni grzało. Potem przymieszać świeżego twarogu, wlać 
śmietany, masła włożyć, posypać solą i kminkiem. Wymieszać dobrze, 
porobić gomółki i obsuszyć dobrze na górze. Po tym obwinąć każdą w 
gałganek, przesypać chmielem i nalać piwem, aby się dobrze wygnoiły.
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Galareta z wina

Nóżek 4 cielęcych z kości obranych i czysto oporządzonych gotować w 
wodzie. Gdy się rozgotują, że dobrze lepka jest z nich woda, przecedź 
przez sito, wystudź, aż się zgęstnie. Wziąść rosołu tęgiego, lecz chudego, 
żeby oczka nie pływały, wlać w rondel, włożyć tę galaretę, co się z nóżek 
ugotowała. Rosołu ma być pół kwarty, cytrynowej skórki trochę, 
cynamonu 3 łuty, cukru pół funta, wina białego butelka. Niech się 
wszystko razem gotuje, tak długo, aż wziąwszy na łyżkę zgęsnie się, gdy 
trochę zastygnie, poczem przecedzić przez serwetę to naczynie, w którym 
galareta ma być dana. Postawić w lodzie lub w miejscu zimnem, aby 
zastygła, kto chce może wcisnąć cytryny.
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Ser z wątroby cielęcej

Do trzech funtów wątroby 1 funt słoniny tartej i pół funta 
chleba tartego, dobrze się wszystko usieka, doda się 
pietruszki, cebuli, pieprzu, soli, korzeni, kopru, 
majeranku, tymianku, bobkowych liści, sałwi. Jak już jest 
wszystko dobrze usiekane, wykłada się rondel cienko 
słoniną, aby się massa w nim wysłała, potem się nakłada 
w rondlu, nakrywa się z wierzchu słoniną i w piecu się 
piecze przez trzy godziny, niech zastygnie w rondlu. 
Odgrzać tylko tyle, aby wyjąć można i ustraja się 
galaretą, je się z octem i oliwą.
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Ser jabłeczny

Jabłka kwaśne w pół pokrajane i do rondla włożone trzeba nalać wodą 
surową z warstą jabłek i na ogniu gotować, dopóty aż się rozgotują, przez 
durszlak przedrylować i na koniec przez sito rzadkie. Całe te massę 
przepuścić miód, który do tego ma być, trzeba smażyć dobrze i klarować 
aż do czysta, do kopy jabłek dużych kwartę czystego miodu i kwartę wlać 
do jabłek, póty smażyć aż zgęstnie i od rondla odstanie. Tym gąszczem 
formę nalewać. Im dłużej się konserwuje, tym lepsze się robi. Przy tym 
dodać korzeni po trochu, jako to goździków, cynamonu, wszystko dobrze 
utłuczone.
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Śliwki marynowane

Wybrać dobrze dojrzałych śliwek, lecz nie miękkich, w tych ogonki do 
połowy oberżnąć, pokłaść je na cztery strony, kijkiem ułożyć jednę przy 
drugiej na głębokim półmisku i syropem wrzącym zrobionym z octu i 
miodu lub cukru sparzyć ich, aby całkiem zmarszczyły się, przykrywszy 
to. Gdy ostygnie, odlanym tym syropem sparzywszy powtórnie i znowu 
przestygnięte przegotować w tym syropie na wolnym ogniu, aby nie 
popękały, a gdy trochę zmiękły wyjąć je po tym na półmisek dla 
przestygnięcia, a syrop sam przegotować lepiej, aby przygąsł. Gdy 
wszystko ostygnie, włóż w słój śliwki przysypując w kawałki potłuczonym 
cynamonem, goździkami i syropem ostudzonym nalać.
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Receptury Ostrowskich z Maluszyna
Smaki kuchni ziemiańskiej (wystawa Archiwum 

Państwowego w Łodzi)
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Kuchnia żydowska
Kugel z Przedborza
Kugel łódzki z gęsiną
Najer Fołksbłat 1921–1939. 
„Lodzer Folksblat”
„Lodzer Togblat”
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Niemieckie receptury z prasy łodzkiej
„Lodzer Frauen-Zeitung”, dodatek do Neue Lodzer Zeitung, Łódź 1912. Dodatek zawiera regularny 
dział „Küchenzettel für die Woche” oraz receptury. W numerze z 1912 r. znajduje się 
całotygodniowe menu od niedzieli do soboty oraz receptura deseru jabłkowego.
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Domowe zeszyty z recepturami
Poszukiwanie –inwentaryzacja-digitalizacja

Różne tradycje i związek między historią a dziedzictwem
Linia gastronomiczna i ludowa
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Wnioski, przeczucia, perspektywy
„Autentyczność” a historia
Historia i historie: narracyjność
Spójność, integracja i konkretyzacja
Potrzeba stworzenia (rozszerzenia i dostosowania do 
współczesnych potrzeb) bazy dokumentacyjnej
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