W dniach 11-12 maja br. zamku w Uniejowie (woj. tddzkie) odbyta sie dwudniowa miedzynarodowa
konferencja pn. ,,Dziedzictwo Kulturowe: szanse i wyzwania dla samorzadéw" organizowana przez
Narodowy Instytut Samorzadu Terytorialnego i Urzad Miasta w Uniejowie. Podczas wydarzenia
zostaly zaprezentowane takze przykiady dziedzictwa kulinarnego Wielkopolski — gesina i rogale
swietomarcinskie oraz tradycja ich przygotowywania i spozywania.

To juz druga edycja wydarzenia, gdzie prezentowano i omawiano listy UNESCO i listy krajowe —
kryteria dostepu i nowe mozliwosci, a takze doswiadczenia depozytariuszy i samorzgdowcéw
wynikajgce z wpisdw. Miejsce spotkania byto nieprzypadkowe: 16 grudnia 2021 r. tradycja
kwiatowych dywandw na procesje Bozego Ciata w Spycimierzu (gm. Uniejéw) zostata wpisana na Liste
reprezentatywng niematerialnego dziedzictwa kulturowego ludzkosci prowadzong przez Organizacje
Narodéw Zjednoczonych ds. Oswiaty, Nauki i Kultury. O swoich doswiadczeniach z UNESCO i wptywie
wpisu dziedzictwa kulturowego do tego rejestru opowiadali online takze zagraniczni goscie z Finlandii
i Stowenii. Wszyscy prelegenci byli zgodni: bardzo duze znaczenie dla ochrony lokalnego jak i
miedzynarodowego dziedzictwa, zwtfaszcza niematerialnego, ma zaangazowanie samorzaddw, ale
rdwniez samych mieszkanicow danego regionu. Zwrdécono rowniez uwage na znaczenie
zrownowazone] turystyki gdyz obiekty i wydarzenia cieszg sie coraz wiekszym zainteresowaniem
turystow.

Podczas konferencji rozmawiano o wielowymiarowych aspektach dziedzictwa kulturowego, takze
kulinarnego: Liliana Kubiak, Zastepca Dyrektora Instytutu Skrzynki - Instytutu Dokumentacji, Rozwoju i
Promocji Dziedzictwa Kulturowego i Kulinarnego Powiatu Poznanskiego, zainteresowata uczestnikéow
konferencji — samorzagdowcow z catego kraju, przedstawicieli jednostek rzgdowych oraz uczelni -zywg
historig kulinarng naszego regionu: gesing i rogalami swietomarciiskimi, ktére szczegdlnie zwigzane
sg z obchodami imienin $w. Marcina 11 listopada.

Jak Swiety Marcin stat sie poznariskim symbolem?

Sw. Marcin urodzit sie ok. 316 r. w Panonii na Wegrzech. Po przeprowadzce do Francji i przyjeciu
chrzescijanstwa, zycie rzymskiego legionisty porzucit dla ascetycznego bytu w pustelni w Ligugé we
Francji, a jego mitosierdzie i dobroczynnos¢ doprowadzity go do waznego miejsca w Kosciele
Katolickim — zostat biskupem.

W Poznaniu jedng z najstarszych swigtyn jest kosciét pw. sw. Marcina, ktéry ufundowany zostat w XII
w., gdzie tuz obok wyksztafcita sie podmiejska osada zamieszkana przez rzemies$lnikéw zwana od
patrona Swietym Marcinem. Obecnie co roku 11 listopada ulica Sw. Marcin przechodzi barwny
korowdd, a prezydent miasta wrecza Sw. Marcinowi klucz do miasta Poznania. Wydarzeniu towarzysza
liczne kulturalne atrakcje, m.in. koncerty oraz kulinarna uczta: z rogalami i gesing na czele.

»Na Sw. Marcina ges do komina”

Legenda glosi, 7 w obawie przed przyjeciem godnosci biskupiej Sw. Marcin ukryt sie przed
wystannikiem papieza w zagrodzie gesi. Ptaki jednak zdradzity jego obecnos¢ gtosnym geganiem. W
tradycji staropolskiej 11 listopada byt to rowniez czas zakoriczenia roku gospodarskiego w rolnictwie:
prac polowych i sezonowych, sprowadzania bydta z pastwisk oraz zamkniecia sezonu potowdéw. Byt to
takze ostateczny termin zaptaty wynagrodzenia stuzbie i pracownikom folwarkéw. Czas ten juz wtedy
miat charakter swieta: liczne zabawy z taricami, konkursy na najdorodniejszg ges i wtasnie pieczona
gesina taczyty lokalne spotecznosci w radosnej atmosferze. Najpopularniejsze do dzi$ sg dania z
gesiny: wysmienita ge$ faszerowana jabtkami; gesie pipki - faszerowane szyjki i zotadki miesem lub
ziemniakami; potgesek - piers gesia czyszczona z kosci, ale z zachowang skdrg, nastepnie peklowana i
wedzona; pasztety — w tym foie gras czyli pasztet ze sttuszczonej watroby.



W Poznaniu i powiecie poznarnskim liczne restauracje biorg udziat w akcji ,Gesina na imieninach”
oferujgc w okresie od pazdziernika do grudnia bogate menu gesinowe.

Gesina jest bardzo smaczna i aromatyczna; jedynie 2 razy bardziej kaloryczna niz kurczak; bogata w
korzystne nienasycone kwasy ttuszczowe, kwasy omega-3 i omega-6, witamy A, E, PP, niacyny, zelazo,
cynk, potas, magnez, petnowartosciowe biatko.

Gesina popularna jest na catym $wiecie; polskie gesi wywodzg sie m.in. od gatunkéw udomowionych
ok. 3 000 lat temu. Gesing zajadali sie juz Egipcjanie 2 800 lat temu, niemniej jest ona rzymskim
"wynalazkiem". Od XVII wieku byta bardzo popularna w Polsce: wyborna, ttusta ges na stole
gospodarza swiadczyta o jego zamoznosci. Najwiekszy rozkwit nastat w XIX wieku, kiedy rocznie
sprzedawano 3,5 t gesi na gietdzie warszawskiej. Obecnie niemal sto procent polskiej gesiny trafia na
zagraniczne stoty, gtdwnie do Niemiec. Najwieksze hodowle gesi w Polsce znajdujg sie w
wojewddztwie kujawsko-pomorskim, podlaskim, t6dzkim i wielkopolskim i stanowig 60% krajowego
pogtowia (dane z 2021 roku). Na Swiecie jest 59 ras gesi i wiele odmian: w Polsce najpopularniejsza
jest ge$ biata kotudzka, wywodzaca sie od gesi biatej wioskiej. W 2003 roku Polacy zjadali 17 kg?
gesiny rocznie, obecnie juz 20 razy wiecej. Na liscie produktéw tradycyjnych znajduje sie ponad 20
potraw miesnych z gesi z catej Polski, co pokazuje, ze jest znana naszym rodakom od pokolen.

Rogal jako symbol dobroczynnosci

Jak gtosi legenda, to wtasnie na odpuscie w parafii Sw. Marcina pojawity sie pono¢ swietomarcifskie
rogale: jeden z poznanskich cukiernikéw, odpowiadajgc na apel proboszcza parafii proszgcego o dary
dla biednych, upiekt ich kilka blach i przynidst pod koscioét. Inspiracjg do ksztattu wypieku miata by¢
podkowa zgubiona przez konia, na ktérym jechat Sw. Marcin. Potem dotaczyli do niego inni - przed
wojng poznanscy rzemieslnicy przynosili tez miesa i chleby, aby kazdy mdégt w ten dzien najesc sie do
syta. Prawdziwa historia rogali jest starsza, niz legenda - reklamy okolicznosciowych rogali pojawity sie
w poznanskiej prasie przynajmniej od poczatku lat 50. XIX wieku, a rogal byt znany pod nazwa
,Rogalik Sw. Marcirski”.

W ofercie lokalnych piekarni i cukierni sg rézne rogale: takze na masle, weganskie i bezglutenowe.
Jednak wypiekaé certyfikowane rogale mogg tylko wielkopolskie cukiernie, ktére posiadajg certyfikat
rzemieslniczej jakosci wazny 3 lata (obecnie posiada go ok. 100 podmiotow). Certyfikowany rogal
Swietomarcinski ma ksztatt potksiezyca, wazy od 150 g do 250 g, jest wypiekany z ciasta
potfrancuskiego, a nadzienie stanowi masa z biatego maku, oraz m.in. margaryny, wanilii, cukru,
rodzynek, orzechdw, skdrki pomaraiczowej i aromatu migdatowego lub cytrynowego. Rogal
Swietomarcinski to jeden z czterech (obok Kietbasy Biatej Wielkopolskiej Parzonej, Andrutéw Kaliskich
i Wielkopolskiego Sera Smazonego) produktéw z Wielkopolski, ktory jest zarejestrowany (wpisany)
przez Komisje Europejskg do Rejestru Oznaczen Geograficznych. W tej kategorii, a takze do Rejestru
Chronionych Nazw Pochodzenia i Rejestru Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci, wpisane sg
jedynie 44 produkty. To bardzo mato w poréwnaniu do innych europejskich krajéw.

Rogale te sg dostepne przez caty rok (mozna je nawet zamoéwic online) takze na Szlaku Kulinarnym
LSmaki Powiatu Poznanskiego”. W Poznaniu, w okolicach 11 listopada zjadane zostaje nawet milion
sztuk tych przysmakdéw (rocznie ok. 2,5 min).

Przygotowat: Instytut Skrzynki


https://smakipowiatupoznanskiego.pl/
https://smakipowiatupoznanskiego.pl/

