Produkty regionalne i tradycyjne.

Kwestionariusz do badań etnograficznych dotyczących pochodzenia i historii produktu rolnego, środka spożywczego lub napoju spirytusowego.

Zaleca się przeprowadzenie wywiadów z najstarszymi mieszkańcami wsi, kobietami, które zapraszane były jako gospodynie na wesela, aktywistki wiejskie działające w Kołach Gospodyń Wiejskich, osoby organizujące dożynki, festyny w danej miejscowości, księdzem, nauczycielami (o ile pracują, długo w danej miejscowości)

1. Zanotować: 

Dane o rozmówcy:

Kto i kiedy przeprowadził rozmowę;

Imię i nazwisko;

Adres, od kiedy mieszka w danej miejscowości, datę urodzenia;

2. Rozmówca powinien udzielić obszernych odpowiedzi na zadawane pytania i szczegółowych opisów produktu, którego dotyczy wywiad

3. Pytania ułatwiające przeprowadzenie wywiadu: (pytamy o konkretny produkt czy napój, o który nam chodzi)
· Od kogo i kiedy nauczyła się Pani przyrządzania (nazwa produktu, napoju) – dokładne dane tej osoby, stopień pokrewieństwa.
· Czy w domu rodzinnym przygotowywano, jak często? (na jakie okazje; kto uczestniczył w tych przygotowaniach, ile osób?)

· Z jakimi dodatkami je spożywano (nazwa produktu) i np. z jaką omasą, [ziemniaki, chleb, kasza]?

· W jaki sposób przyrządzono; skąd brano produkty (z własnego gospodarstwa, kupowano w sklepie, na targu?) – dokładny sposób przyrządzania (w jakich naczyniach, w jakim piecu pieczono, jak długo, jakim drzewem palono w tym piecu itp.)

· Czy (nazwa produktu), które pamięta pani z dzieciństwa różnią się od tego, które dzisiaj Pani przygotowuje – czym? (rodzajem używanych produktów, sposobem wypieku, przyprawami, smakiem?)

· Kiedy ostatni raz przygotowywała Pani (nazwa produktu) czy było to uroczystość rodzinną, konkurs w gminie, dożynki? (czy robiła to pani z rodziną, z mężem z sąsiadkami?)

· Skąd wzięła się taka nazwa; co oznacza słowo (nazwa produktu)
· Czy (nazwa produktu) znane było też w innych miejscowościach po sąsiedzku; czy przyrządzały je inne społeczności narodowe mieszkające w pani miejscowości (np. Żydzi, Niemcy, cyganie?)? – Jeżeli tak, czy receptura i składniki były takie same czy inne?

· Jakie potrawy przyrządzano tylko na wigilię, Boże Narodzenie, Zapusty, Wielkanoc (przepisy, nazwy)

· Jakie potrawy przyrządza się w czasie postu?
· Jakie potrawy i produkty przynoszono położnicy, dawano kosiarzom w czasie żniw, w czasie świnio bicia, czy przygotowywano coś specjalnego?
· Jakie produkty i potrawy stanowiły przysmak dla dzieci, dorosłych?
MIEJSCE PRZYRZĄDZANIA (nazwa produktu)
· opis dawnego pieca kuchennego, sprzętów i naczyń kuchennych

· zanotować wierzenia związane z piecem i wypiekiem (nazwa produktu) [ zwłaszcza kominem], ogniem i niektórymi narzędziami [np. łopata do chleba, pociosek]

Notować nazwy gwarowe

Ponadto informacje o historii produktu należy szukać:

· w lokalnej prasie z lat 70. i 80 XX wieku ( numery poświęcone lokalnym świętom, festynom itp. – artykuły i fotografie;

· kroniki i dokumentacje fotograficzne Kół Gospodyń, w szkołach, kroniki kościelne, czy dokumentację prowadzoną w Gminie przez komórkę zajmującą się kulturą), archiwa fotograficzne lokalnych działaczy, społeczników.
Produkty regionalne i tradycyjne

Kwestionariusz do badań etnograficznych dokumentujących tradycję danego produktu

Zaleca się przeprowadzenie rozmów z osobami najstarszymi, mieszkańcami wsi, które znane były wykonywania danego produktu. 

Osoby młode, które słyną z umiejętności wykonania danego produktu, proszone są o ujawnienie przepisów stosowanych obecnie. Jest to związane z dostępnością niektórych surowców, lub półsurowców. Wymagana jest dokładność związana z opisem wykonania danej potrawy. Szczególnie ważna jest kolejność wykonywanych czynności, od sposobu przygotowań aż po efekt końcowy. Jednocześnie prosimy o wyjaśnienie dlaczego takie, a nie inne czynności mają być wykonane w odpowiedniej kolejności. Ważne są różne sposoby  interpretowania, nawet te, które mają charakter opowieści czy legend.

Pytania ułatwiające zebrania materiału, który pozwoli udowodnić regionalne tradycje:

1. Jak daleko sięga pamięć o wykonywaniu danego produktu, środka spożywczego lub napoju (na przykład: pamiętam, że robiła to moja mama, babcia, prababcia itp.)

2. Przy jakich okazjach dany produkt, napój był przygotowywany? (np. na wesele, święta [jakie], odpusty itp.)

3. Kto dany produkt, napój, wykonywał i kto uczestniczył w przygotowaniach i pracach?

4. Skąd brano półprodukty (np. własne gospodarstwo, zakup na targu, wymiana z sąsiadami itp.)

5. Jaki był sposób przyrządzania – dokładny przepis uwzględniający proporcje surowców lub półproduktów oraz wykonywanych czynności?

6. O czym trzeba pamiętać, aby produkt lub napój był udany?

7. Kiedy, od kogo i w jaki sposób nauczyć się było można wykonywania potrzebnych czynności (np. każda matka uczyła swoją córkę, aby przed ślubem umiała to zrobić dla swojej rodziny. Uczyła pokazując każdą czynność i przekazując rady, jak najlepiej ja wykonać). Czy dziś też taka nauka ma miejsce?

8. Kiedy ostatni raz i przy jakich okazjach, produkt był wykonywany w rodzinie, sąsiadów, u znajomych lub krewnych z pobliskich miejscowości?

9. Jakie zmiany zostały zauważone przez ludzi i do czego one się odnoszą? (np. smak spowodowany zmianą surowców, sposób podawania do spożycia, sposób dekorowania, okazie na których była wykonywana forma poczęstunku, itp.)

10. Skąd wzięła się nazwa danego produktu czy napoju? (może są odpowiednie jakieś historie, które opowiadają o tym?)

11. Jakie wierzenia czy przekonania są związane z produktem lub sposobem jego wykonania? (np. co wolno, a czego nie wolno było robić i dlaczego)

12. Z jakimi dodatkami spożywano dany produkt (np. chleb, ziemniaki, sosy, surówki, napoje) i dlaczego wtedy smakowały najlepiej?

13. Wszystkie inne dane, o których trzeba pamiętać wykonując lub spożywając dany produkt.

Uwaga I

(Zalecane jest prowadzenie rozmów z tymi osobami, które słyną jako znawcy w okolicy bliższej i dalszej. Jeżeli produkt jest wykonywany w każdym domu, nie jest ważne, kogo poprosi się o udzielenie odpowiedzi na temat jego przygotowania. Konieczne jest jednak podanie: z kim prowadzona była rozmowa, kiedy – data, jaki jest wiek danej, osoby i czy od dzieciństwa; mieszka w danej miejscowości. Ważne jest też zapisanie, kto prowadził rozmowę).

1. Dla opracowania traktowanego jako dowód na długą tradycje danego produktu, nie wystarczy jedna rozmowa przeprowadzona z jednym mieszkańcem wsi (czasami pamięć jest zawodna).

2. Pytania mają charakter wskazujący to, o co należy pytać. Oczywiście można je rozszerzyć o istotne treści wyjaśniające dlaczego tak, a nie inaczej należało wykonać daną czynność. Nie powinien być pominięty żaden szczegół!

3. Rozmowa przeprowadzona z mieszkańcem wsi, musi być zapisana dosłownie, a więc te użyciem gwary i specyficznych dla danej miejscowości zwrotów.

Uwaga II

(Czasami na zdjęciach rodzinnych, starych i nowych, pojawia się dany produkt – to jest ważne źródło informacji)

1. Czasami w szkołach, kołach gospodyń, czy przy kościołach zachowane zostały kroniki i różne dokumenty, które poświadczyły wykonywanie danego produktu.

2. Czasami informacje o produkcie były publikowane w lokalnej prasie, w której umieszczone były informacje na temat sposobu obchodzenia lokalnych świąt dożynek, wesel, pogrzeb itp. To też jest ważne.

3. Ważne też mogą być listy i pamiętniki, czasami pisane przez młodzież i osoby starsze. One też są dowodem na przegotowanie lokalnych potraw.

