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Jan Adamowski,
Mariola Tymochowicz

WSTEP

W ostatnich latach wzrosto zainteresowanie pozywieniem tradycyjnym, ktére jest traktowane
jako dziedzictwo lokalne, regionalne i narodowe. To szczegdlne dazenie wynika ze wzgledow
pragmatycznych — jedzenie stato sie waznym elementem promocji regionu i tym samym
atrakcja turystyczna, co ma swoje odzwierciedlenie w powstajacych w réznych czesciach
Polski specjalistycznych szlakach kulinarnych. Mozna powiedziec, ze obserwujemy powstanie
nowej odmiany turystyki kwalifikowanej - turystyki kulinarnej. W tym celu powraca sie do
przepisow na dawne potrawy (czy wrecz sie ich poszukuje) charakterystycznych dla danego
subregionu czy nawet wsi. Podejmowane dziatania sprawiajg jednak, ze pokarm traktowany
jest wytacznie merkantylnie, jako produkt, ktdry mozna sprzedaé, przynoszacy zyski. Natomiast
w kulinarnej komunikacji kulturowej obserwuje sie zubozenie o tresci, ktdre maja charakter
symboliczny, religijny | magiczny.

Pozywienie nalezy niewatpliwie do jednego z gtéwnych dziatéw kultury materialnej. Jego
podstawowa rola polega na zabezpieczeniu potrzeb biologicznych cztowieka i zapewnieniu
jego razwoju. Jednakze pozywienie mozna tez taczyc z kategoriami spotecznymi i kulturowymi.
Sensy spoteczne s3 zwigzane z wykorzystywaniem pokarmdw w roznych sytuacjach - tak
codziennych, jak Swiatecznych. Szczegolne przyktady realizujace spoteczne aspekty pozy-
wienia odnajdujemy w obrzedach, spotkaniach towarzyskich, odniesieniach ludycznych itp.
Niemalze zawsze wazniejsze uroczystosci grupowe wigza sie z takim efektem kulminacyjnym
jak uczta. Dotyczy to zaréwno obrzedowoséci rodzinnej, np. wesel, chrzcin, jak i rytuatéw
pogrzebowych, ktére sa zwiericzone stypa - inaczej zwana konsolacja, obiadkiem itp. Z kolei
w zachowaniach charakterystycznych dla obrzeddw dorocznych istotny jest tzw. poczestu-
nek, bedacy tez swoistym podziekowaniem, darem za przedstawione stowo zyczace, jak ma
to miejsce chociazby podczas koledowania. We wszystkich tych sytuacjach jest realizowana
takze funkeja integracyjna. Integracyjnos¢ mozna odnosi¢ do poziomu rodzinnego oraz do
szerszych kregéw spotecznych - wsi, parafii, gminy itd.

Kolejnym istotnym aspektem zwiazanym z funkcjonowaniem pozywienia jest odniesienie
kulturowe. Znaczna czesé produktdw i wytwordw Zywnosciowych sama w sobie niesie prze-
ciez tresci symboliczne, czego najprostszym przyktadem jest traktowanie w zyciu codziennym
chleba, jego poszanowanie, a w sytuacjach obrzedowych np. korowaja czy kutii, kolorowego
jajka i wszystkich elementdw liturgicznie swigconych.



W publikacji zostaty podjete takze watki zwigzane z przemianami kultury kulinarnej.
Sa one, mowiac najogdlniej, warunkowane wzgledami cywilizacyjnymi, globalizacja.

Wspdtczesnie pozywienie, nadal realizujac rézne funkcje tozsamosciowe, stato sie narzedziem
wypetniajacym potrzeby promocyjne, szczegélnie pozywienie dawniejsze jest traktowane jako
swoista wartos¢ kulturowa, stanowiaca dziedzictwo kulturowe - tak lokalne, jak ponadlokalne.

Opracowana przez wielu autordw ksiazka stara sie ukazac wszystkie zasygnalizowane role
wspotezesnie wykorzystywanych pokarméw. Rodzajem wstepne] systematyki tych zagadnien
sa rozdziaty, ktore uwypuklaja tradycyjne sktadniki pozywienia, wartoéci dziedzictwa, aspekt
regionalny i narodowy oraz przemiany w przygotowywaniu pozywienia. Publikacja daje zatem
welad w to, jaka jedzenie miato wartos¢ pragmatyczna, spoteczna i kulturowa oraz jak od
czasow najdawniejszych zmieniato sie nasze menu.



DZIEDZICTWO

| KULTUROWE
UWARUNKOWANIA
POZYWIENIA







Izabela Wodzinska
Muzeum Kultury Ludowej w Kolbuszowej

CZY WARTO BADAC KULINARNE DZIEDZICTWO?
KILKA REFLEKSJI NA MARGINESIE PROJEKTU
,DZIEDZICTWO KULINARNE MIESZKANCOW DAWNE]
PUSZCZY SANDOMIERSKIE)”

Pozywienie jest istotnym elementem zycia cztowieka. Dlatego zawsze pozostawato w kre-
gu zainteresowania uczonych zajmujacych sie szeroko pojeta kultura materialna. Doskonale
widat to w pracach etnologow, etnografow, historykow i archeologow, a poczawszy od konca
ubiegtego stulecia - takze antropologdw’. Ci ostatni skupiaja sie przede wszystkim na zalez-
nosciach pomiedzy jedzeniem a zachowaniem jednostki, ciekawi ich nie tylko to, co ludzie
jedza, ale jak, z kim i gdzie spozywaja positki®.

Badania nad tym zagadnieniem prowadzg takze niektore muzea w Polsce. Dotycza one za-
zwyczaj grup etnograficznych lub spotecznych bedacych w kregu zainteresowar naukowych
poszczegdlnych jednostek. [ch efektem sa zardwno artykuty o charakterze przyczynkarskim,
jak i abszerne monografie®.

Jednym z takich oérodkdw jest Muzeum Kultury Ludowej w Kolbuszowej, ktore swoim
dziataniem obejmuje obszar pierwotnie zamieszkiwany przez Lasowiakéw i Rzeszowiakdw.
Prowadzone tam badania dotyczg szeroka pojetej kultury spotecznej, duchowej i materialne]
obu wymienionych grup etnograficznych®. Instytucja stale wspétpracuje tez z lokalnymi gru-
pami dziatania, kotami gospodyn wiejskich oraz stowarzyszeniami, ktére zajmuja sie promaocja
tradycyjnych potraw. Jednoczesnie etnografowie i historycy od lat opiniuja produkty trafiajace
pdzniej na liste produktdw tradycyjnych prowadzong przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju
Wsi. Dodatkowo sg organizowane warsztaty kulinarne i wydawane publikacje o charakterze

1 Por. W. Zarski, Tozsamas¢ kulinarna na Slgsku, [w:] Slgskie pogranicza kultur, pod red. M. Ursela, O. Taranek-
Wolariskiej, t. 1, Wroctaw 2012, 5. 171

2 Szeroko o antropologii kulturowej pisza: |. Zidthowski, Antropologia kulturows i spoteczna, ,Przeglad
Antropologiczny” 1986, t. 52, z. 1-2, s. 35-54; W. |. Burszta, Wymiary antropologicznego poznania kultury, Poznari
1992; ). Gajda, Antropologia kulturowa. Kultura obyczajowa poczgtku XXI wieku, Krakdw 2008,

3 Por. T. Czerwiriski, Pezywienie ludnosci wiejskiej no pétnocnym Mazowszu u schytku XIX i w XX wieku,
Ciechandw 2008; Smaki regiondw. Dziedzictwo kulinarne w muzeach na wolnym powietrzu, ,Biuletyn Stowarzysze-
nia Muzedw na Wolnym Powietrzu” 2013, nr 14,

4 W latach 2008-2014 Muzeum przeprowadzito badania terenowe w regionach: lezajskim, nizariskim,
bojanowskim, ropezyckim, mieleckim i kolbuszowskim. Ich celem byto poznanie zrédet kultury ludowej mieszkan-
céw dawnej Puszczy Sandomierskiej, a efektem publikacja Zrddta kultury ludowej Puszczy Sandomierskiej.



popularonaukowym. Zawieraja one, poprzedzone komentarzem merytorycznym, unikalne
receptury na dania pochodzace z terendw dawnej Puszczy Sandomierskief”.

Pomyst dwuletniego projektu ,Dziedzictwo kulinarne mieszkancdw dawnej Puszczy Sando-
mierskie]” wyplynat zatem w sposéb naturalny z dotychczasowych dziatait muzealnych. Celem
zadania stato sie zebranie i opracowanie materiatéw dokumentujacych tradycje kulinarne
Lasowiakow oraz ich upowszechnienie w publikacji naukowej. Oczywiscie nie chodzito tu
jedynie o zgromadzenie przepiséw i receptur kulinarnych, a o rejestracje zanikajacych zwy-
czajéw zwiazanych z przygotowaniem, podawaniem i spozywaniem positkdw, wyjaénienie
symboliki pokarméw i ich funkgji obrzedowej oraz zdobycie informacji na temat sposobow
pozyskiwania i przechowywania produktéw stuzacych do ich przyrzadzenia. Organizatorzy
cheieli tez uzyskac odpowiedz na pytanie, jaki wptyw na jadtospis mieszkancéw Puszczy miaty
procesy spoteczno-ekonomiczne zachodzace w kraju przed 1989 rokiem i pdzniej.

Projekt o tak szerokim zakresie zyskat wkrétce wsparcie ze strony uznanych autorytetéw
naukowych z dziedziny etnografii i historii - prof. Jana Swiecha z Uniwersytetu Jagiellonskiego
oraz prof. Jadwigi Hoff z Uniwersytetu Rzeszowskiego. Ta ostatnia tak uzasadniata potrzebe
przeprowadzenia badari:

Planowane przedsiewziecie zastuguje na wsparcie z kitku wzgledéw: problematyka zwigzana z pozywie-
niem jest ostatnio bardzo popularna, ogromnym zainteresowaniemn cieszq sig wszelkie pokazy i kiermasze
pokazujgce Lradycyjng kuchnie, wydaje sie wiec, Zze planowana publikacja trafi w gusto czytelnikéw.
Co wazniejsze jednak — jest to ostatni by¢ moze moment, aby utrwali¢ to, co Zyje jeszcze przynajmniej
w pamieci odchodzgcego pokolenia®.

Ostatecznie Ministerstwo Kultury i Dziedzictwa Narodowego podjeto decyzje o dofinan-
sowaniu opisywanego projektu w trybie dwuletnim (na lata 2016-2017), w ramach zadania
.Dziedzictwo Kulturowe. Kultura ludowa i tradycyjna’. Kierownikiem projektu zostata Urszula
Rzeszut-Baran.

ZASIEG TERYTORIALNY

Badania, ktore rozpoczely sie w 2016 roku, objety zasiegiem migjscowosci wchodzace
w sktad czterech powiatdw lezacych na terenie dawnej Puszczy Sandomierskiej: kelbuszaw-
skiego, mieleckiego, stalowowolskiego i tarnobrzeskiego. W sumie badacze odwiedzili 25
miejscowosci. Byty wéréd nich duze i mate miasta (m.in. Tarnobrzeg, Mielec, Kolbuszowa,
Baranéw Sandomierski) oraz wsie (np. Niwiska, Zaklikéw, Zaleszany, Wydrza). Wybér tych
miejsc nie byt przypadkowy. Analiza zebranych materiatéw miata bowiem przyczynié sie do
jak najpetniejszego opisania dziedzictwa kulinarnego mieszkancow dawnej Puszczy Sando-
mierskiej zaréwno w jej zasiegu etnograficznym, jak i geograficznym.

5 Por. K. Smyk Projekt Dziedzictwo kulinarme mieszkaricow dawnej Puszczy Sandomierskiej (2016-2017).
Idea i realizacja, [w:] Puszcza Sandemierska od kuchni. Miedzy tradycjg o wspdtczesnoscig, pod red. K. Smyk,
T. Pudtockiego, |. Wedziriskiej, Kolbuszowa 2017,

& ). Hoff, ,Ocena materiatéw z badafn prowadzonych w ramach projektu badawczego Dziedzictwa
kulinarne mieszkaricow dawnej Puszczy Sandomierskiej’, nr teczki: 0001/45/16.
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Mapa zasiggu
prowadzonych badan

METODOLOGIA BADAN

Juz na etapie przygotowania projektu zatozono, ze badania beda miaty charakter cykliczny,
zgodny ze zmieniajgcymi sig porami roku. Dodatkowo przyjeto, ze zgromadzony materiat powi-
nien by¢ kompleksowy dla wszystkich badanych migjscowasci. Dlatego kazdy z eksploratoréw,
systematycznie i w odstepie kwartalnym, odwiedzat tych samych informatordw i pozyskiwat od
nich kolejne dane, zdjecia i receptury kulinarne,

Badania przeprowadzono, wykorzystujac przygotowany zestaw kwestionariuszy, ktory ana-
lizowano podczas regularnych spotkan catego zespotu. Wspélnie zadecydowano, ze wiosng
nalezy pytaé m.in, o pozywienie kojarzone z przedndwkiem, Wielkanoca i pierwsza komunia
Swigta, a latem z sianokosami, dozynkami, odpustami i chrzcinami. Z kolei kwestionariusz
jesienny dotyczyt tradycji kulinarnych zwiazanych z Zaduszkami i pogrzebem, a takze andrzej-
kami, katarzynkami | Adwentem. Zima skupiono sie na tradycyjnym pokarmie okresu Bozego
Narodzenia i karnawale. Odrebny zestaw zagadnier byt zwiazany z pozywieniem weselnym,
o ktére pytano w Il lll sezonie badan.

Przedmiotem zainteresowania badaczy byt takze sposéb przygotowania i podawania codziennych
positkdw oraz nabywanie i przechowywanie produktdw. Kwestie te uznano za istotne, ponie-
waz — jak stusznie zauwazyta Katarzyna Smyk - dotad traktowano je marginalnie, skupiajac sie
przewaznie na pozywieniu $wiatecznym’. Rownie wazne dla eksploratorow byto wyposazenie
kuchni i zmieniajacy sie w ciggu roku wystréj poszczegdlnych pomieszczen. Wykonana przez nich
dokumentagja fotograficzna pozwolita na zilustrowanie przemian, jakie zaszty w gospodarstwach
domowych na skutek szybkiej mechanizacji i tatwego dostepu do sprzetu AGD.

7 Por. K. Smyk, Projekt Dziedzictwo..., s. 8.
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EKSPLORATORZY

Do wspétpracy zaproszono dwunastu doswiadczonych badaczy z réznych osrodkéw
naukowych. Byli to reprezentanci etnografii, etnologii, etnolingwistyki i historii®. Opieke
merytoryczna nad zespotem sprawowata prof. dr hab. Katarzyna Smyk z Uniwersytetu Marii
Curie-Sktodowskiej w Lublinie.

Eksploratorzy spotykali sie systematycznie po zakoriczeniu poszczegdlnych etapdw projektu.
Podczas zjazdéw dzielili sie doswiadczeniami z badari | omawiali pytania do kolejnych kwe-
stionariuszy. W czasie dyskusji powotywali sie na wiasna wiedze merytoryczna i praktyczng.
Dzieki temu udata sie stworzyé zestaw pytan, ktdre nie tylko byty przyjazne dla informatordw,
ale takze miaty szeroki walor poznawczy.

Jednoczesnie wspolnie debatowano nad przygotowywanymi filmami dokumentacyjnymi,
ktérych tematyka miata by¢ zgodna z zatozeniami projektu i dotyczy¢ kwestii pozywienia,
Ostatecznie zadecydowano, ze beda poswiecone obrzedom wielkanocnym w powiecie kol-
buszowskim, tradycyjnej uprawie ziemniakow w okolicach Dzikowca, wypiekowi chleba we
wsi Mazury oraz pieczywu obrzedowemu i wspétczesnym tortom weselnym.

Dobor proponowanych tematow nie byt przypadkowy. Odpowiadaty one kwestiom poru-
szanym w trakcie rozmdw z informaterami, ktérzy niejednokrotnie wskazywali m.in. na zanik
powszechnie stosowanych jeszcze w latach 70, XX wieku sposobow uprawy. Podkreslali takze
przemiany zachodzace w obchodzeniu waznych $wiat koscielnych (np. Wielkanocy) oraz
przygotowaniu uroczystosci rodzinnych. Co ciekawe, wielu rozmoéwcow deklarowato cheé
powrotu do tradycyjnego wypieku chleba i wskazywata na ciagtosé w przygotowaniu wesel-
nego pieczywa obrzedowego, W tym ostatnim przypadku kotacz weselny zostat zastapiony
przez tort dekorowany masa cukrowa.

Whnioski wyciggnigte z wywiaddw zaowocowaty filmami, ktdre nie tylko maja walor doku-
mentacyjno-poznawczy, ale sa tez integralna czedcia przeprowadzonych wywiadéw. Zdaniem
Katarzyny Smyk:

Kazdy z przedstawionych [...] filmdw jest wykonany w innej poetyce: rejestracja rozméw z informao-
torami, prezentacja przez informatoréw dzietar zwigzanych z pozywieniem, inscenizacja tych dziatari
przez zespoty obrzgdowe [...]. Ukazuje to nie tylke bogactwe materiatu kulturowego, ale tez pokazuje

profesjonalne i przemyslane podejécie do materii — np. filmy krecono sukcesywnie ze wzrostem roslin,
oddano w nich gtos [...] mieszkaricom Puszczy, unikajge zewnetrznego komentarza®.

8 Byli to: Urszula Rzeszut-Baran, Jolanta Dragan, Wojciech Dragan, Damian Drag, Elzbieta Dudek-Mtynarska,
Magdalena Fotta, Maria Kula, Justyna Niepokdj-Gil, Janusz Radwaniski, Jacek Tejchma, |zabela Wodzifiska i Marcin Zimny.

9 K. Smyk, ,Dziedzictwo kulinarne mieszkaricéw dawnej Puszczy Sandomierskiej. Recenzja badan etnograficznych
prowadzonych w |. 2016-2017 w ramach grantu MKIDN nr 75525/15", nr teczki: 0001/45/16.
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INFORMATORZY

Zatozenia projektu przewidywaty, ze informatorami miaty by¢ osoby urodzone przed Il wojng
Swiatowa, w trakcie jej trwania lub tuz po jej zakonczeniu oraz przedstawiciele pokolenia lat 60.
i 70. XX wieku. W ten sposdb planowano uzyskanie materiatu badawczego, ktéry pozwolitby
na wskazanie szerokiego spectrum przemian zachodzacych w kuchni lasowiackiej. Ostatecznie
udato sig zebra¢ zapis wzajemnie uzupetniajacych sie rozméw, w ktérych tatwo mozna odnaleZ¢
informacje o kolejnych etapach zachodzacej na terenie dawnej Puszczy rewolucji kulinarnej®.
Zdaniem rozmoweow byta zwigzana m.in. z mechanizacjg gospodarstw domowych, powstaniem
nowoczesnych zaktadéw przemystowych (np. w Stalowej Woli), zaburzeniem dotychczasowych
rol spotecznych wynikajacym z podjecia pracy zawodowej przez kobiety, przemianami zacho-
dzacymi w Palsce po 1989 roku, wreszcie powstaniem sieci supermarketow.

Podobne spostrzezenia padaty z ust wielu informatoréw, niezaleznie od zajmowanej pozycji
spotecznej i wyksztatcenia. Wsréd nich byli bowiem pracownicy bibliotek i nauczyciele, cztonkinie
lokalnych kot gospodyn wiejskich i zespotdw ludowych, gospadynie domowe irolnicy. Tylko
nieliczni mieli wyksztatcenie gastronomiczne. Zdecydowana wiekszosé pytanych stanowity
kobiety, ktdre chetnie dzielity sie wiadomaéciami na tematy kulinarne.

Wywiady przeprowadzano przewaznie w domach informatoréw, rzadziej w miejscach
publicznych - siedzibie zespotdw obrzedowych i domach ludowych. Znajome Srodowisko
powodowato, ze w trakcie rozmowy infermatorzy byli otwarci i bezposredni, chetnie wracali
do przesztosci. Jednak z drugiej strony badani czesto odchodzili od zasadniczego tematu,
uciekali w dygresje lub poruszali kwestie niezwigzane z przygotowaniem i spozywaniem po-
sitku. Kilku z nich wypowiadato sie natomiast lakonicznie, nie rozwijajac raz podjetego watku,

Co ciekawe, mimo iz zdaniem badaczy pytania o pozywienie miaty charakter neutralny,
to jednak w kilku przypadkach wzbudzity silne emocje. Tak byto chocby wtedy, gdy osoby
urodzone przed wojng lub w czasie wojny wspominaty biede, z jaka borykaty sie ich wielo-
dzietne rodziny, czy gtéd panujacy podczas przednéwku. Dla poréwnania rozméwcy urodzeni
w latach 50. i 60. XX wieku z sentymentem wracali do czasdw swej mtodosci i chetnie mawili
o organizowanych w okresie PRL-u zabawach wiejskich, balach karnawatowych i przyjeciach
weselnych. Jednoczesnie podkreslali zmiany, jakie w ciagu ostatnich lat zaszty zarowno w zyciu
towarzyskim, jak i sposobie spedzania wolnego czasu. Zdaniem wielu z nich nastapito rozluz-
nienie silnych dotad wiezi rodzinnych i spotecznych. Wing za to obarczali $rodki masowego
przekazu (telewizja) oraz postepujaca cyfryzacje (Internet).

Warto dodaé, ze rozmdwcy, niezaleznie od sytuacji materialnej, przyjmowali badaczy po-
czestunkiem. Sktadaty sie na niego potrawy zwyczajowo zwiazane z Puszczg Sandomierska.
Najczesciej podawano butke drozdzowa, piernik, proziaki, pierogi z kapusta, kasiaki, bigos,
opanki i chrust. |ednoczesnie interlokutorzy zaznaczali, ze przygotowali je specjalnie na te
okazje, chcac wyrazié szacunek dla godei. Wielu z nich deklarowato, Ze tego nauczono ich
w rodzinnym domu, a oni przekazuja te zasade swoim dzieciom i wnukom.

10 Por. tamze, s. 9.
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ZAKONCZENIE BADAN TERENOWYCH | STRONA INTERNETOWA

Badania terenowe zakoriczono na poczatku 2017 roku. Materiaty w formie papierowej,
nagrania audio, dokumentacja fotograficzna i filmowa zostaty opatrzone sygnatura i wpisa-
ne do Archiwum Naukowego Muzeum Kultury Ludowej w Kolbuszowej. Dzieki pozyskanej
od informatoréw zgodzie na przetwarzanie danych osobowych zostaty one udostepnione
szerokiemu gronu badaczy i osobom zainteresowanym dziedzictwem kulinarnym mieszkari-
coéw dawnej Puszczy Sandomierskiej. Aby utatwi¢ wszystkim uzytkownikom korzystanie ze
zgromadzonych Zrédet, stworzono inwentarz w formie elektronicznej, ktéry udostepniono
na stronie internetowe;.

Na stronie znalazty sie takze transkrypcje czesci wywiaddw, wybrane fotografie w formie
cyfrowej, fragmenty filmow oraz zbidr tradycyjnych receptur kulinarnych, Réznorodnosé
zgromadzonych materiatéw miata by¢ odpowiedzia na zapotrzebowanie ze strony internau-
tow o wielorakich zainteresowaniach, przedstawicieli m.in. mitosnikéw tradycyjnej kuchni,
kolekcjoneraw przepisow kulinarnych, kot gospodyr wiejskich, opiekundw zespotow obrze-
dowych, badaczy kultury ludowej, regionalistéw i etnograféw. O tym, ze ten trop byt stuszny,

Swiadczy fakt, iz do konca grudnia 2017 roku strona miata 4275 odston.

PUBLIKACJA NAUKOWA

Celem publikacji Puszcza Sandomierska od kuchni. Miedzy tradycjg a wspétczesnoscigh byto
przedstawienie wynikow badar w sposéb popularny. Jednoczesnie tworcy projektu nie cheieli
rezygnowac z jej waloréw naukowo-poznawczych. Dlatego do napisania poszczegdlnych
rozdziatéw zaprosili etnografow, historykdw, lingwistéw. Dzieki temu powstato interdyscy-
plinarne kompendium wiedzy na temat zwyczajow kulinarnych Lasowiakow oparte na bada-
niach terenowych, zrodtach historycznych i etnograficznych. Zwrécono przy tym uwage na
dynamike i zmiennos¢ zjawisk historycznych, co pozwolito na przedstawienie i uwypuklenie
przemian, ktore zaszty w kuchni lasowiackiej w okresie od Il wojny $wiatowej do transformaci
ustrojowej 1989 roku.

Ksiazke rozpaczyna, umieszczony w czesci pt. Historia, tekst [zabeli Wodzifiskiej Zycie i pozywienie
codzienne mieszkaricéw dawnej Puszczy Sandomierskiej od uwtaszczenia do poczgtku Il wojny Swiatowej,
w ktérym autorka, opierajac sie na materiatach archiwalnych, opisuje zycie codzienne mieszkan-
céw Puszczy od 1848 roku az do dwudziestolecia miedzywojennego. Kolejne artykuty sktadaja
sie na czes¢ Wspdtezesnosé, w ktdre] dodatkowo wyodrebniono trzy dziaty: Rytm codziennosc,
Wielkie swigtowanie | Uroczystosci. Rytm codziennosci skiada sie z podrozdziatow poswieconych
pozywieniu codziennemu autorstwa Janusza Radwanskiego i Elzbiety Dudek-Mtynarskiej oraz
przednéwkowi — Urszuli Rzeszut-Baran. Z kolei w Wielkim swigtowaniu zamieszczono rozprawy
poswiecone swigtom cyklu rocznego: Bozemu Narodzeniu - Justyny Niepokdj-Gil, Wielkanocy

11 Redakecje ksigzki powierzono prof. dr hab. Katarzynie Smyk z Uniwersytetu Marii Curie-Sktodowskiej,
drowi hab. Tomaszowi Pudtockiemu z Uniwersytetu Jagielloriskiego i dr Izabeli Wodziniskiej z Muzeum Kultury
Ludowej w Kolbuszowej. Por. Puszcza Sondomierska od kuchni...
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- Marioli Tymochowicz, i karnawatowi - Jolanty Dragan. Czes¢ te poszerzono dodatkowo o ar-
tykuty Wojciecha Dragana o pozywieniu pielgrzymkowym oraz Swiniobiciu, ktére nierozerwalnie
wiazato sig z przygotowaniem do Swigt. W Uroczystosciach znalazty sie teksty Katarzyny Ignas
o weselu, Arkadiusza S. Wiecha o zwyczajach kulinarnych zwigzanych z chrztem, komunia swieta
i pogrzebem, a takze Magdaleny Fotty o ucztach imieninowych i urodzinowych.

Ksiazke bogato zilustrowano fotografiami, ktére powstaty w trakcie badan. Sa wardd nich
zardwno zdjecia archiwalne, jak i wspdtczesne. Przedstawiaja one m.in. prace w gospodarstwie,
przygotowanie positkdw, wazne uroczystosci doroczne i rodzinne. Dzigki swoim walorom
dokumentacyjnym znaczaco podwyzszyty wartos¢ poznawcza poszczegolnych tekstow.

Publikacje dodatkowo uzupetniono o wykaz cytowanej literatury i Materialy z badan. Na te
ostatnie ztozyto sie przede wszystkim Archiwum, zawierajace wykaz informatoréw biorgeych udziat
w badaniach, zagadnienia poruszane w rozmowie oraz nadany im numer inwentarzowy archiwum
MEKL. Réwnie istatnymi elementami monografii sa wybdr pozyskanych przez badaczy receptur
oraz inwentarz zawierajacy wykaz wszystkich poruszanych w ksiazce zagadnien kulinarnych.

Recenzji ksiazki podjeli sie przedstawiciele réznych dyscyplini osrodkdw naukowych: prof.
dr hab. Jadwiga Hoff (Uniwersytet Rzeszowski), prof. dr hab. Jan Swiech (Uniwersytet |agiel-
lofiski) oraz dr hab. Jarostaw Dumanowski (prof. Uniwersytetu Mikotaja Kopernika). W swaoich
opiniach podkreslali, ze autorzy oparli teksty na oryginalnych badaniach i bazie Zrodtowe;.
Ponadto opisali przygotowanie i spozywanie positkdw nie tylko w ujeciu historycznym i et-
nograficznym, ale w szerokim kontekscie kulturowym. ,Celem byt nie tyle etnograficzny czy
historyczno-faktograficzny opis, ale traktowanie potraw, smaku, wyboréw Zywnaosciowych,
zachowan konsumpeyjnych jako waznych, czesto skomplikowanych kulturowych komunika-
tow, rodzaju jezyka, specyficznego stylu | wypowiedzi postugujacej sie wiasnymi kodami oraz
aspirujacej do bycia swoistym jezykiem, przestaniem” - pisat |. Dumanowski®?. Recenzenci
wysoko ocenili tez uktad tekstdw oraz dobrany do nich materiat ilustracyjny: ,Przedstawione do
recenzji artykuty charakteryzuja sie dobrze przemyslanym ukfadem, polegajacym na tworzeniu
obszernego kontekstu kulturowego dla zaprezentowania zestawu kulinariow przypisywanych
odpowiednim $wietom, uroczystoéciom, spotkaniom™™,

Zgodnie z wymogami projektu ksiazka w formacie PDF zostata umieszczona na stronie
internetowej. Promacja wydania papierowego odbyta sie 20 grudnia 2017 roku, podczas uro-
czystego podsumowania projektu. Wsrdd zaproszonych gosei szczegolne miejsce zajmowali
informatorzy oraz panie z Kota Gospodyn Wiejskich w Chwatowicach i Zespotu Obrzedowego
Wydrzowianie”. Te ostatnie czestowaty gosci tradycyjnymi potrawami z terenow dawnej

Puszczy Sandomierskiej,
R HF

12 ). Dumanowski, recenzja wydawnicza tekstéw z tomu Puszcze Sandomierska od kuchni..., nr teczki: 0001/45/16.
13 |. Swiech, recenzja artykutéw Justyny Niepokdj-Gil, Jolanty Dragan, Wojciecha Dragana i Magdaleny
Fotty, ktére wehodza w sktad ksiazki Puszeza Sandomierska od kuchni..., nr teczki: 0001/45/16.
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Podczas badan terenowych pozyskano i opracowano pisemnie 196 wywiaddw fonicznych
(okoto 255 godzin nagran), wykonano 2000 fotografii w postaci cyfrowej oraz nakrecono
cztery filmy dokumentacyjne.

W trakcie prac badawczych zarejestrowano niespotykane juz na innych terenach zwyczaje,
wrézby | zabiegi magiczne zwigzane ze spozywaniem i przygotowywaniem positku, Przeprowa-
dzone wywiady przyniosty tez sporo informacji na temat nazw gwarowych potraw, przypraw
i napojow. Qkreslenia, takie jak: zajecza kapusta, rosot z pokrzapcia, tazochy oraz wypirzeniec,
kiedy$ zapewne w uzytku codziennym, dzié sa zapomnianym reliktem gwary puszczariskie).

Rownie istotne dla opisywanego tematu sa zapisane cyfrowo piesni, przystowia i opawie-
$ci zwigzane z jedzeniem, a takze zbiory przekazanych do archiwum muzealnego przepiséw
i receptur kulinarnych. Wreszcie fotografie, niekiedy unikalne, na ktérych utrwalono spo-
zywanie pokarmow codziennych i Swiatecznych, nieistniejgce juz narzedzia czy elementy
wyposazenia kuchni.

Na zakoriczenie warto zacytowac¢ stowa opiekuna merytorycznego projektuy, prof. dr hab.
Katarzyny Smyk:

Przy tak szerakim obszarze badaf, rocznym czasookresie | szerokim pojmowaniu kulinaridw mozna byto

zqubic z pola widzenia pozywienie. Niemniej badacze staneli na wysokosci zadania i kutturowy fenomen
pozywienia oraz jego tozsamosciowe funkcje pozostaty w centrum ich zointeresowarn™.
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SUMMARY

Is It Worth to Research Cultural Heritage? Several Reflections about the Cultural
Heritage of the Inhabitants of Former Sandomierz Forest Program

The article focuses on the Cultural Heritage of the Inhabitants of Former Sandomierz Forest
research program which was realised by the Rural Culture Museumn in Kolbuszowa in coop-
eration with researchers from various museum and universities. Its aim was to document the
traditional cuisine of the Lasowiacy people and the changes of their culinary tradition which
occurred during the 20" century. During the first year of the program, the researchers had
been performing field work in the villages of the Sandomierz Forest by using forms that were
divided into four sections: spring, summer, fall, winter. A documentary movie had been pre-
pared after each season of the project. The results of the study were published in the book
Puszcza Sandomierska od kuchni,

Translated by |anusz Radwarski

Key words: Sandomierz Forest, Lasowiacy, culinary heritage, project, everyday food, holiday food
Stowa kluczowe: Puszcza Sandomierska, Lasowiacy, dziedzictwo kulinarne, projekt, pozy-
wienie codzienne, pozywienie Swigteczne

17



Mariola Tymochowicz
Uniwersytet Marii Curie-Sktodowskiej w Lublinie, Muzeum Lubelskie

POTRAWA TRADYCYJNA - CZYLI JAKA?
PROBA ZDEFINIOWANIA ZAKRESU
ZNACZENIOWEGO POJECIA

Przygotowywanie jedzenia jest czynnoscia, ktora cztowiek codziennie podejmuje i poswieca
jej wiecej lub mniej czasu w zaleznoécl od zamitowania do gotowania. Starajac si¢ urozmaicié
swoje menu, siegamy do ksigzek kucharskich, rodzinnych zeszytdw z przepisami, poszuku-
jemy inspiracji na stronach internetowych, w programach telewizyjnych czy czasopismach
o tematyce kulinarnej. Czasami wydobywamy z pamieci wspomnienia o potrawach, jakie
przyrzadzaty nasze mamy czy babcie. Bywa tez tak, ze sami wymyslamy nowe danie i jesli
jesteSmy z niego zadowoleni, to staramy sie zapisa¢ lub zapamietaé, jak nalezy je przygotowad,
aby méc skarzystac z tego przepisu kolejny raz. Czesto dzielimy sie ta receptura z bliskimi lub
innymi smakoszami. Podobnie czynimy, kiedy ,odkryjemy” jakis dobry przepis, szczegélnie
juz zapomniany, ktérym takze staramy sie podzielié. W takich sytuacjach przyczyniamy sie do
wspattworzenia sztuki kulinarnej i kultywowania tradycyjnych przepiséw. Te ostatnie obecnie
przezywajg renesans. Zapewne dlatego ze przestaty nas juz tak bardzao fascynowad kuchnie
innych krajow, nasyciliémy sig ich egzotyka i réznorodnodcia. Zaczynamy doceniad polskie dania
tradycyjne, ktére sa wykonywane z produktow uprawianych u nas, pochodzenia naturalnego,
i dlatego okreslanych jako ekologiczne. Stanowia one przeciwieristwo zywnosci modyfikowanej
genetycznie, chemicznie konserwowanej, a takze pokarméw wysoko przetworzonych, ktére
nie wptywaja korzystnie na nasze zdrowie. Funkcjonuje wrecz ,przekonanie, ze tradycyjna
kuchnia jest wartoscia sama w sobie, a poniewaz tradycja jest tozsama z tym co dawne i trwate,
i niezmienne - »realizuje« i »materializuje« przesztos¢ oraz Swiadczy o zakorzenieniu - nalezy
tradycyjna kuchnie pielegnowaé ze wzgledu na interesy spoteczne i indywidualne™.

Tradycyjna kuchnia stata sie wrecz synonimem zdrowych, swojskich i smacznych potraw,
dlatego tez coraz czedcie] korzystamy z przepiséw babé, a dania wykonane na ich podstawie
powracaja na nasze stoty - i co najwazniejsze - siega po nie coraz wiecej restauracji. Coraz
czesciej tez pojawiaja sie one na konkursach czy festiwalach kulinarnych, gdzie sa nie tylko
prezentawane, degustowane, ale réwniez aktywnie promowane. W astatnich latach zaistniata
takze potrzeba ich ochrony przed globalnym, komercyjnym rynkiem przez wprowadzanie od-

1 G. E. Karpifiska, Tradycje kulinarne na ,Szloku taknienia”, [w:] Nie tylko o wsi... Szkice humanistyczne dedykowane
Profesor Marii Wieruszewskiej-Adomczyk, pod red. D. Kasprzyka, £6dz 2013, s, 318.
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gornych regulacji narzucanych przepisami unijnymi czy innymi umowami miedzynarodowymi.
| w takich przypadkach pojawia sie problem, ba nie istnieje jak na razie jednolita, wspélna dla
wszystkich i wyczerpujaca temat w jego ztozonosci definicja potrawy tradycyjnej.

Poszukujac istniejacych definicji potrawy tradycyjnej, na poczatku przejrzatam rozporza-
dzenia unijne i ministerialne dotyczace ochrony i jakosci tego typu produktéw oraz publika-
cje, w ktdrych przedstawiono wyniki badan kensumentdw na temat zywnosci tradycyjnej.
Przeprowadzone kwerendy nasuwaja pierwsze uwagi, a mianowicie, ze bardzo podobnie
s3 definiowane produkt i zywnos¢ tradycyjna. Czesto sa traktowane réwnorzednie, z czego
wigkszos¢ to sktadniki spozyweze lub gotowe potrawy.

Produkt tradycyjny, jak czytamy w encyklopedii internetowej, to przede wszystkim ,produkt
spozywczy chroniony prawem polskim lub prawem Unii Europejskiej, wytwarzany z tradycyj-
nych surowcéw, posiadajacy tradycyjny sktad lub sposéb produkeji*. Kolejne definicje odnaj-
dujemy w uchwatach urzedowych ustanawianych w sprawie systeméw jakosci produktow
rolnych i srodkow spozywezych. Pierwsza pochodzi z 2006 roku z Rozporzadzenia Rady WE
nr 509/2006 z dnia 20 marca 2006 roku, gdzie podano, ze produkt tradycyjny ma ,specyficzny
charakter — oznaczajacy ceche lub zespét cech, ktdre w sposdb wyrazny odrézniaja produkt
rolny lub rodek spozywczy od podobnych im produktdw lub srodkdw spozywczych nalezacych
do tej samej kategorii™ przy czym ,cecha lub zespot cech moga odnosic¢ sie do nieodtacz-
nych cech produktuy, takich jak jego wiasciwosci fizyczne, chemiczne, mikrobiologiczne lub
organoleptyczne, do metody produkgji lub do szczegolnych warunkéw wystepujacych przy ich
produkeji*. Wedtug specyfikacji Komisji Europejskiej w sprawie produktéw rolnych i srodkéow
spozywczych, bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi specjalnoéciami, za produkt tradycyjny
uznaje sie ,udokumentowany, jako bedacy w uzyciu na rynku wspélnotowym przynajmnie]
przez okres wskazujgey na przekaz z pokolenia na pokolenie; okres ten powinien odpowiadac
okresowi zwykle przypisywanemu jednemu pokoleniu i wynosi¢ co najmniej 25 lat™. W kalejnym
Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 roku
w sprawie systemow jakosci produktow rolnych i srodkow spozywezych ,tradycyjny” oznacza
udokumentowany, jako bedacy w uzyciu na rynku krajowym przez okres umozliwiajgcy przekaz
z pokolenia na pokolenie; okres ten ma wynosi¢ co najmniej 30 lat®,

Na Liste Produktéw Tradycyjnych, prowadzona przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju
Wsi, zgodnie z ustaws z dnia 17 grudnia 2004 roku o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen
produktow rolnych i srodkéw spozywezych oraz o produktach tradycyjnych, ,moga by¢ wpi-
sane produkty rolne i srodki spozywcze, ktorych jakosc lub wyjatkowe cechy i whasciwosci
wynikaja ze stosowania tradycyjnych metod produkeji, stanowigce element dziedzictwa kul-
turowego regionu, w ktérym s wytwarzane oraz bgdqce elementem tozsamosci spotecznosci

2 plwikipedia.org/wiki/Produkt_tradycyjny, dostep: 12.11.2017.

3 Dz.Urz. UE L 93 z 20 marca 2006 r,

4 Tamze.

5 Dz. Urz. UE L 94 z 31 marca 2006 r.; 16 Rozporzadzenie Rady (WE) nr 509/2006 z dnia 20 marca 2006 r.
w sprawie produktéw rolnych.

6 Dz Urz. UE L 343/1z 21 listopada 2012 r.
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lokalnej, zwane produktami tradycyjnymi. Za tradycyjne metody produkcji uwaza sie metody
wykorzystywane co najmniej od 25 lat".

W przepisach ogélnych ustawy o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktéw rolnych
i $rodkéw spozywezych oraz o produktach tradycyjnych (w zakresie oceny wnioskéw o rejestra-
cje nazw pochodzenia, oznaczen geograficznych i nazw specyficznego charakteru produktéw
rolnych lub $rodkéw spozywczych) czytamy, ze ,za zywnos¢ tradycyjna i regionalng uznaje sie
[...] produkty, érodki spozywcze oraz napoje spirytusowe, ktérych jakosé, wyjatkowe cechy
i wtasciwosci wynikaty ze stosowania tradycyjnych metod produkeji, od co najmniej 25 lat,
stanowigc element tozsamosci danego regionu™.

Polska Izba Produktéw Regionalnych i Lokalnych, nadajaca znak jakosciowy ,Jakosé
Tradycja' - w regulaminie wyjasnia, ze produkty uzyskujace ten rodzaj certyfikatu musza
charakteryzowac sie:

+ tradycyjnym sktadem lub tradycyjnym sposobem wytwarzania;

+ szczegdlng jakoscia wynikajaca z ich tradycyjnego charakteru lub wyrazajaca ich tra-
dycyjny charakter;

+ szczegdlng jakoscia lub reputacja odrézniajaca je od produktdw nalezacych do tej samej
kategoril™.

Aby uzyskac znak jakosci, nalezy tez udokumentowaé 50 lat wytwarzania produktu z za-
chowaniem tradycyjnej receptury, surowcéw i technologii (oryg]nalr:e receptury, informacje
prasowe, zapis etnograficzny itp.) zgodnie z regulaminem znaku®.

Przedstawione definicje, tworzone na potrzeby regulaminéw i prébujace wyjaéniac, czym jest
produkt tradycyjny, podaja, ze wazna jest receptura, metoda produkgji, rodzaj zastosowanych
sktadnikdw oraz okres wytwarzania (przy czym w prezentowanych definicjach wyznacznik
czasowy rozni sie miedzy sobg nawet o 25 lat). Zywnos¢ tradycyjna powinna miec tez spe-
cyficzng ceche czy cechy wyrézniajace jg od innych podobnych produktéw. W niektérych
definicjach ktadzie sie nacisk na powiazania z dziedzictwem kulturowym regionu - szczegélnie
w przypadku produktéw okreslanych jako regionalne. Ponadto w przedstawionych wyjasnie-
niach tego terminu tak naprawde nie pojawiaja sie cechy drugiego cztonu - tradycyjny - poza
okresem, od ktérego produkt moze zyska¢ miano tradycyjnego. Nie ujeto w nich ani depozy-
tariuszy, ani srodowiska czy typu kuchni, z ktérego ta zywnosé sie wywodzi, a przestrzen jej
wystepowania bywa wspominana, ale nie jest dookreslona.

7 P. Kondraciuk, Czy administracja publiczna powinna wspiera¢ promocje produktéw regionalnych i tradycyjnych?,
LBiuletyn Informacyjny Agencji Rynku Rolnego” 2015, nr 5, s. 18.

8 DzU 2005 Nr 10, poz. 68.

9 Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego (PIPRIL) jest branzowa organizacja producentéw, ktéra dziata
od 2004 r. Liczy ponad 200 cztonkéw. |zba stara sig aktywnie rozwija¢ dziedzing wytwarzania regionalnych
produktéw wysokie] jakosci i produktéw tradycyjnych. PIPRIL wspdlnie ze Zwigzkiem Wojewddztw RP opra-
cowata, na wzor systemdw europejskich, pierwszy krajowy system wyrdzniania i kontroli tradycyjnej 2ywnosci
wysokiej jakosci. System ,jakos¢ Tradycja" zostat uznany przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi za
krajowy system jakodci i zaakceptowany jako taki przez KE.

10 . Newerli-Guz, A. Rybowska, Produkt tradycyjny i regionalny - luksus od Swieta czy no co dziefi?, ,Handel
Wewnetrzny" 2015, nr 2, s. 287.

11 www.produktyregionalne.pl/jakosc. phpbody=article&name=warunki-uzyskania-znaku&lang=pl, dostep: 12.11.2017.
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Inaczej traktuja to zagadnienie konsumenci, na co zwrdcita uwage Sylwia Zakowska-Bie-
mans, ktora zapytata ich o rozumienie terminu ,2ywnos¢ tradycyjna®. Przede wszystkim jest
utozsamiana ,z produktami, ktére naleza zaréwno do powszechnie spozywanych, niejed-
nokrotnie mniej przetwarzanych, jak i z potrawami, ktére przygotowuje sie w zwiazku ze
dwictowaniem uroczystosci rodzinnych i religijnych™ W innym artykule, réwniez opartym
na badaniach opinii konsumentdw przeprowadzonych w 2006 roku, w odpowiedzi na pytanie
0 ,2ywnosc tradycyjna” respondenci wyjasniali, ze to: ,tak najbardziej prosta produkgja”; ,ale
moze byt tradycyjna receptura zachowana'; ,bo tradycyjny jest w naszej kulturze i w naszym
Srodowisku”; ,tradycja zwigzana jest raczej z miejscemn, czyli tradycyjne produkty, ktore sie
spozywa w Polsce od wiekéw, A owoce morza to inna kultura”; ,dla mnie tradycyjny to natu-
ralny, nieprzetworzony”. Ta ostatnia wypowiedz wskazuje, ze tradycyjne potrawy kojarza sie
ze srodowiskiemn wiejskim i rolnictwem. Konsumenci zostali poproszeni takze o okreslenie
czasu, kiedy zjawisko staje sie tradycyjne: ,bo tradycja dla mnie, to jak rzecz co najmniej 100
lat musi mie¢”; ,to co od dawna sie jadto”; ,tradycyjne, bo od wielu pokolen®; ,tradycyjne to
takie nasze lokalne i znane od dawien dawna"®. W podsumowaniu wynikéw badan autorki
stwierdzity, ze ,do najwazniejszych kryteridw »tradycyjnosci« zywnosci naleza czynniki zwig-
zane z produktem: tradycyjna receptura, sposob wytworzenia (we wtasnym gospodarstwie,
domu), przynaleznosé do okreslonej kultury, walory odnoszace sie do tzw. zdrowotnoéci oraz
bezpieczeristwa produktu. W ramach drugiej grupy czynnikéw, odnoszacych sie do zwyczajow
zywieniowych, nalezy zwrdcié uwage na znaczenie przypisywane dziedzictwu kulinarnemu
oraz czestotliwosci spozycia tego typu zywnosci. Czynnikiem, ktéry decyduje o tradycyjnosci
i niejako scala wszystkie wymienione kryteria, jest czas, zaréwno w odniesieniu do dtugosci
istnienia zywnosci okreslane] mianem »tradycyjnac w tzw. ognisku domowym, jak réwniez
w kulturze regionu czy narodu™. Przedstawiajac swdj punkt widzenia, konsumenci zwrocili
uwage na wigcej istotnych kwestii, niz to co jest ujmowane w europejskich i krajowych aktach
prawnych, ktére nieznacznie réznig sie od siebie i s3 bardzo ogdlne.

Dlatego uwazam, ze aby podjac prébe zdefiniowania pojecia ,potrawa tradycyjna”, najpierw
trzeba wyjasnié, czym jest tradycja, czyli najezescie) stosowany termin w etnologii, uzywany
w formie przymiotnikowej, gdyz wspéttworzacy inne terminy, takie jak: ,kultura tradycyjna’,
Jtradycyjne spoteczenstwo”, ,tradycyjna rodzina”, ,tradycyjne obrzedy”, ,tradycyjne narzedzia
rolnicze" itp.®

W Stowniku jezyka polskiego pojecie to okreslono jako ,ogét obyczajow, norm, pogladéw,
zachowan itp. wtasciwych jakiejs grupie spotecznej, przekazywanych z pokolenia na pokolenie;
. W Stowniku etnologicznym

R AT

tez: ciagtosc tych obyczajéw, norm, pogladow lub zachowan

12 S. Zakowska-Biemans, Zywnos¢ tradycyjna z perspektywy konsumentdw, ,Zywnoé¢, Nauka. Technologia. Jakosc”
2012, nr 3 (82), 5. 7.

13 M. Szjdakowska, S. Zakowska-Biemans, Postrzeqanie 2ywnoéci tradycyjnej przez polskich konsumentéw na podstawie
badan jokosciowych, .Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakosé” 2009, nr 3 (64}, 5. 10.

14 Tamze, s. 100.

15 Z, Jasiewicz, Tradycja [hasta], [w:] Stownik etnologiczny. Terminy ogdlne, pod red. Z. Staszczaka, Warszawa
1987, 5. 353.

16 Stownik jezyka polskiego PWN, sjp.pwn.pl/sjp/tradycja;2578426, dostep: 12.11.2017.
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czytamy, ze termin ten ma wiele znaczen, ale w swoim najbardziej narzucajacym sie elemen-
tarnym sensie oznacza: ,dobra kulturowe przekazywane w czasie (réwniez w przestrzeni),
przejmowane i wartosciowane"”,

W polskiej humanistyce rozpowszechniona jest koncepcja Jerzego Szackiego, ktdry uwaza,
ze mdwiac o tradycji, ma sie na myéli nieroztgcznosc nastepujacych elementow: zakresu tra-
dycji, sposabu je] przekazywania, stosunku grupy do przekazywanych tresci, a takze zjawisk
stabilnosci i zmiany. W zwiazku z tym zaproponowat wyrdznienie trzech znaczen tradycji:
czynnoéciowe — zwiazane z czynnoscig przekazywania débr kultury (transmisja), przedmiotowe
- wskazujace przekazywane dobro (dziedzictwo), oraz podmiotowe - okreélajace stosunek
poszczegdlnych pokoler do débr kulturowych z przesztosci, ich zgode na dziedziczenie lub
protest przeciwko niemu (tradycja po prostu)®. Podobnie przedstawia to Piotr Sztompka -
za Edwardem Shilsem - wskazujac na trzy sposoby rozumienia tradycji: pierwsze, szerokie
ujecie utozsamia tradycje z przesztoscia jakiejs spotecznosci, drugie znaczenie dotyczy tych
elementdw z przesztosci, ktdre majg bezposredni zwigzek z terazniejszoscia, w trzecim trady-
cja okresla sie ,tylko te elementy z przesztosci, ktére zostaja wybrane i w szezegélny sposdb
wyréznione przez wspétczesnie zyjacych ludzi™. W ostatnim ujeciu tradycja to ta czest
dziedzictwa, ktdra jest pozytywnie wartosciowana, szanowana, afirmowana, pielegnowana
i oczywiscie przekazywana ustnie.

|ozef Burszta dodaje, ze tradycja jest zjawiskiem ,ciggtym i trwatym, choé w tresci swej
zmiennym"#, a ponadto powszechnym. Czestaw Robotycki podkresla, ze tradycja ,wyznacza
granice dostrzegania zmiennosci. Nadaje sens elementom z przesztosci. Petryfikuje przesztosc,
dajac poczucie ciagtosci. Wiacza zjawiska zréznicowane chronologicznie i logicznie w jedna
wspdlna kategorie »dawnej«. Pozwala przedstawiad zjawiska natury i Swiata cztowieka jako
catodé ciggta i celows. Nadaje sie przez to sens dziataniom i trwato$¢ wartosciom. Tworzy
sig wizje Swiata ludzkiego, w ktérym dokonuje sie kumulacja. To, co istniato i mineto, trwac
bedzie w wartosciach™. Autor ten dodaje, ze przesztodd, w tym tradycja, podlega proceso-
wi mitologizacji.

Katarzyna Kaniowska podkreéla, ze ,tradycja ttumaczy pochodzenie i kulturows tozsamosé
ludzi (w skali konkretnej kultury i w skali ludzkoéci; ma site jednoczaca, odpowiada na pyta-
nie - skad jestesmy)"?. Stanowi tym samym ,wazna podstawe integracji i poczucia wartosci
wtasnej grupy. Podlegajac pracesom nie tylko akumulacji, ale i selekcji tradycji, tym samym
wzmacnia adaptacyjna role kultury i moze byé czynnikiem jej rozwoju”?. Dlatego tez wszelkie
zjawiska wchodzace w jej zakres nie sg przypadkowe, muszg zyskac spoteczna akceptacje
i zosta¢ uznane za fundamentalne dla tozsamosci danej wspdélnoty. Tradycja w ostatnich

17 Z. Jasiewicz, dz. cyt,, = 353.

18 Tamze, 5. 353,

19 P. Sztompka, Socjologio. Analiza spofeczedstwa, Krakdw 2012, s. 307.

20 J. Burszta, Kultura ludowa - kultura narodowa. Szkice i rozprawy, Warszawa 1974, s, 344,

21 C. Robotycki, Historia i tradycja - dwie kategorie opisu przesztosci, ,Prace Etnograficzne” 1992, 1. 29, s. 18.

22 K. Kaniowska, Tradycja. Problemy metodologiczne, [w:] Nowe czytanie tradycji. Z inspiracji Rokiem Kolbergowskim,
pod red. E. Nowiny-Sroczyriskiej, S. Latocha, k6dz 2016, s. 37.

23 Z. |asiewicz, dz. cyt., 5. 357.
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latach stata sie zrodtem ponadczasowych zasobow wartosci, z ktérego mozna czerpaé, by
pielegnowac tozsamosc lokalng™.

Przymiotnik ,tradycyjne” zyska¢ powinny zatem zjawiska, ktore maja pozytywne znacze-
nie dla danej grupy, sa podtrzymywane przez przekaz ustny, a w ostatnich czasach takze
poprzez druk i nosniki elektroniczne. Wazny jest takze czas zakorzenienia danego wytworu
i uchwycenie zmian, jakim byt przez ten okres poddawany. W przypadku potraw nie wszyst-
kie z wymienianych czynnikéw sg spetniane. Wiekszos$¢ dawnych dan, czyli wywodzacych
sie z kuchni chtopskiej, szlacheckiej czy dworskiej, rzadko bywa wykonywana wspétezesnie.
Jesli chodzi o dania z kuchni warstw wyzszych, sg one bardzo wyrafinowane i przez to pra-
cochtonne, a z chtopskiej bywaja za mato urozmaicone, przez co miewaja mato wyrazisty
smak. Z tego tez powodu zaprzestano m.in. spazywania podczas postow czy wigilii Bozego
Narodzenia niektorych dawnych potraw, np. owsianego kisielu”” czy sotoduchy na terenie
wschodniej Lubelszczyzny. Niektére potrawy zostaty zarzucone, bo nie uprawia sie ktdregos
z komponentéw, np. brukwi i rzepy. Po Il wojnie $wiatowej zmalato znaczaco spozycie kaszy,
z ktérej przyrzadzano potrawy codzienne i obrzedowe®. O tym, jakie to byty dania i kiedy je
spozywano, pamieta najstarsze pokolenie, ktére utozsamia je z okresem swojego dziecifstwa.
Przy rdznych okazjach seniorzy staraja sie o nich przypominaé, a niekiedy wykonywad, jak
wspominata jedna z moich rozméwczysi: ,[...] babeia moja robita lemieszke, ale nikt z nas nie
chciat tego jesé, a ona sie zajadata” (K. N, kobieta, ur. 1942 r., Lublin, AZKP UMCS, 2017).
Trudno w przypadku tej grupy dan mowic o kontynuowaniu ich wytwarzania, gdyz mtode
pokolenie w nich nie gustuje lub ich nie zna. Jest to jednak proces naturalny, niezaakceptowane
wytwory przez nastepne pokolenie ulegajg zapomnieniu. Wspétczeénie prowadzone dziatania
na rzecz ochrony produktéw tradycyjnych przywracaja dawne potrawy, ale najczesciej petnia
juz inna role - staja sie kulinarna atrakeja turystyczna danego regionu.

Jezeli chodzi o przekazy tresci zwiazanych ze sposobami wykonania potraw czy przepisa-
mi, to w te] kwestii takze mozemy dostrzec pewne zmiany. Dawniej na wsi corki pomagaty
matce lub babce w gotowaniu, uczac sie od nich sposobdw przygotowywania pozywienia. Jak
wspomina respondentka: ,[...] z pokolenia na pokolenie schodzito, gotowata babka, gotowata
matka ji dzieci nauczyli sie” (M. S., kobieta, ur. 1929 r., Wola Uchariska, AZKP UMCS, 2013).
Tym samym transmisja wyselekcjonowanych tresci byta przekazywana pomiedzy trzema
generacjami’’. Wspadtczesnie bywaja takie sytuacje, ale sporadycznie, gdyz dzieci i mto-
dziez, majac obowiazki szkolne, nie s3 w ogéle albo tylko s3 sporadycznie wlaczane do prac
w kuchni. Najczesciej informacje o najdawniejszych potrawach pozyskuje sie z domowych
zeszytdw z przepisami lub poprzez wywiady z najstarszymi mieszkancami regionu. Podczas

24 G. E. Karpinska, dz. cyt,, 5. 321

25 ,Charakterystyczne jest to, 7e nawet starsze osoby, mimo opisywanego wezesniej sentymentu do kisielu z owsa,
doéc szybko przestawily sie na kisiel »sindustrialny« i nie majz specjalnych zzahamowar przed stosowaniem tej
samej nazwy do dwaoch zupetnie wszak odmiennych - pod wzgledem sktadu, sposobu przygotowania i smaku -
potraw". |. Straczuk, Cmentarzi stét. Pogranicze prawostawno-katolickie w Polsce i na Biatorusi, Torun 2013, s, 222.

26 Zob. A. Kaczan, ,Wcoraj jagly, dzisiaj jogly, jak nie ma byc cztowiek tadny!” Zastosowania kaszy jaglanej w polskiej
trodycji ludowej, w tym tomie.

27 Z. |asiewicz, dz. cyt,, s. 355,
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transmisji, jak podaje Zbigniew Jasiewicz, ,zachodzi odtwarzanie (reprodukcja), swiadome lub
nieswiadome, zwigzanych z tradycja dobr kultury. Odtwarzanie to jest selektywne i adaptacyjne,
nie staje sie powtarzaniem, generacja korzystajaca z tradycji zawsze pozostaje pod przemoznym
wptywem swoje] terazniejszosci’. Czyli w wyniku przekazu moga nastapic¢ pewne zmiany,
przeksztatcenia w tredci. Miaty one miejsce szczegdlnie w przypadku potraw wiejskich, kiedy
przepisy nie byty zapisywane, a przekazywane ustnie w ramach przyuczania cérek do goto-
wania. W ostatnich latach tego typu dania podlegaja jeszcze intensywniejszym innowacjom
poprzez wprowadzanie dodatkowych przypraw czy zamiane lub dodanie innych sktadnikdw,
ktérych dawniej nie byto™. Modyfikowane sa takze sposaby ich przygotowania, ktdre pozwalaja
na szybsze wykonanie. Najczescie] zachodzi zamiana czesci recznego procesu wytwarzania na
mechaniczny przy takich pracach jak mieszanie, ubijanie, krojenie, ale tego typu udogodnienia
nie wptywaja na koncowy efekt, a jedynie na zmniejszenie naktadu pracy oraz zwiekszenie
bezpieczeristwa i higieny wykonywania produktu. Jest to kolejny przyktad zachodzacych prze-
mian cywilizacyjnych. Tego typu zmiany sg dopuszczalne, ale nie powinny wptywaé na jakosé
potrawy. Przy rejestrowaniu danej potrawy na Liscie Produktéw Tradycyjnych MRIRW we
wniosku w punkcie zawierajacym charakterystyke produktu rolnego, Srodka spozywczego lub
napoju spirytusowego ,nalezy napisa¢, czy zmiany miaty wptyw na jako$¢ lub wyjatkowe cechy
i whadciwosci produktu relnego, srodka spozywezego lub napoju spirytusowego, wynikajace ze
stosowania tradycyjnej metody produkcji’. Powinna by¢ tez dodana informacja, jakiego typu
modyfikacje byty wprowadzane. Wskazuja one bowiem, ze potrawa jest nadal wykonywana
i ma znaczenie dla spotecznosci, ktora jg przygotowuje i spozywa.

Kolejnym réwnie istotnym problemem w definiowaniu omawianego zjawiska jako tradycyjnego
jest okreslenie czasu, w jakim produkty zyskuja to miano. Jak wynika z wymienionych definicji,
produkt czy Zywnos¢ uznaje sie za tradycyjng zazwyczaj po 25 latach od jej powstania. To ozna-
cza, ze dania powstate na poczatku lat 90. XX wieku sg uwazane juz za tradycyjne, ale czy
jest to czas wystarczajacy, aby uzyskaty uznanie spoteczne? Przeciez tradycja, ,podobnie jak
wieZ spoteczna, to zjawisko powstajace dtugo, nieraz dla jej ugruntowania trzeba zycia kilku
pokoler™®. Nadto ,przesztosé nie od razu staje sie tradycja; by zaistniec jako taka w zbioro-
wej swiadomasci, musi zostaé wtaczona w strukture wyobrazni mitycznej i sfere wartosci™™.
Jednak w ostatnich kilkudziesieciu latach, kiedy przekaz tresci kulturowych nastepuje za po-
Srednictwem Internetu, caty proces transferu zachodzi znacznie szybciej, niz to miato miejsce
dawniej. A potrawy z racji ich nieodzownosci zapewne szybciej niz inne wytwory staja sie na
tyle wazne dla danej grupy, ze wpisuja sie w obecnie zachodzace procesy tozsamosciowe. Tak
m.in. kotlet schabowy i ziemniaki z surowka czy pierogi ruskie staty sig naszymi potrawami
narodowymi. Ten przyktad ukazuje, ze kazda potrawa powinna by¢ rozpatrywana indywidu-

28 Tamie, s. 354,

29 Wiaze sie to z wprowadzaniem i upowszechnianiem nowych gatunkdw roslin, takich jak chociazby pomidary,
papryka, szparagi i inne. Byly uprawiane jeszcze przed Il wojng Swiatows, ale gtéwnie w ogrodach ziemiari-
skich, na wsiach, jeéli bywaty, to na niewielka skale.

30 C. Robotycki, Nie wszystko jest oczywiste, Krakdw 1998, s. 48.

31 Tamze.
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alnie, gdyz jedne szybko sie przyjmuja, a inne dtuzej czekaja na uznanie. Zasadne wydaje sig
jednak wyrazne rozdzielenie potraw powstatych jeszcze w 1. potowie XX wieku, zwiazanych
z kuchnia dworska, szlachecka, ziemianska, zakonna, mieszczariska, etniczng czy wiejska,
od tych z okresu powojennego - kwalifikowanych do kuchni PRL-u, i z poczatku lat 90. XX
wieku. Dania z tych dwdch okreséw réznia sie sktadnikami i sposobern wykonania, a takze
okolicznosciami powstania.

Nastepna wazna kwestia jest to, ze wybrane zjawisko moze by¢ zgtaszane tylko przez jedng
o0sobeg, co jest dopuszczalne np. w rozporzadzeniu Ministerstwa Rolnictwa®. Trudno sie z tym
zgodzi¢ w przypadku wiejskich potraw przedwojennych, poniewaz receptury z tamtego okresu
byty wtasnoscia wszystkich mieszkancdéw, gdyz trudno ustali¢, kto byt ich autorem. Tym sa-
mym powinny by¢ zgtaszane przez wieksza grupe oséb. Maze w tym przypadku nalezatoby sie
wzorowac na ustaleniach, jakie s3 stosowane przy zgtaszaniu zjawisk kulturowych na Krajows
Liste Niematerialnego Dziedzictwa Kulturowego w ramach konwencji UNESCO®. Wymagane
s3 wowezas konsultacje spoteczne, podczas ktdrych spotecznoéé lokalna jest informowana
o czynionych staraniach i wyznacza osobe, ktdra bedzie reprezentantem w dalszych dziataniach
proceduralnych. W przypadku rejestracji na Liste Produktu Tradycyjnego MRIRW czesto tylko
niewielkie grono zainteresowanych wie o podejmowanych dziataniach.

Kolejna uwaga odnosi sie do podawania przy nazwie potrawy takze miejscowosci (np. Zalipskie
pierogi, Stupianski siekaniec dworski). W przypadku potraw z kuchni chtopskiej czy dworskie]
nie da sig tego tak zawezic. Pewne zroznicowanie regionalne w tym wzgledzie nastepowato
w kuchni wiejskiej po uwtaszczeniu, kiedy zachodzita intensywniejsza wymiana informacji.
Jednakze trudno w tym przypadku potrawy przypisac tylko jednej miejscowosci, dlatego tez
bardziej wiarygodne s3 dla mnie wpisy, gdzie podaje sie region historyczny lub etnograficzny**
jej wystepowania, np. czernina kujawska czy zur kujawski. Oczywiscie potrawy powstate po
Il wojnie Swiatowej moga juz takie miano zyskiwad, gdyz gospodynie wykazywaty sie wigk-
szg kreatywnoscig w tym zakresie i znaczgco wzbogacit sie zasdb sktadnikow i przypraw.
Mozemy takze mowi¢ o gminach, ktore wyspecjalizowaty sie w produkcji danych roslin, np.
paprykowe zagtebie powstato koto Radomia na terenie czterech gmin - Radzandw, Przytyk,
Klwéw i Potwordw, czy w okolicach Putaw - zagtebie truskawkowe. Tym samym powstate
tam potrawy, w ktorych dominuja te sktadniki, moga zyskac nazwe specjatow lokalnych. Jesli

32 ,Z wnioskiem o wpis produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju spirytusowego na liste produktaw
tradycyjnych, zwanym dalej swnioskiem o wpis na liste produktow tradycyjnyche, moga wystapic osoby fizyczne,
osoby prawne oraz jednostki organizacyjne niepasiadajace osobowosci prawnej wytwarzajace dany produkt rol-
ny, érodek spozywezy lub napdj spirytusowy” (DzU 2005 nr 10 poz. 68 z dnia 17 grudnia 2004, Art. 49).

33 ,Grupy zwiazane z dziedzictwem petnia fundamentalna role w procesie identyfikacji i ochrony jego przejawéw.
Konieczne jest, aby wyrazity one swaja Swiadoma, nieprzymuszong i dobrowelng zgode na inwentaryzacje ich
dziedzictwa i objecie go jakimikolwiek dziataniami. Ochrona dziedzictwa niematerialnego opiera sie przede
wszystkim na woli wspélnot, grup i jednostek do zachowania | przekazania tego dziedzictwa kolejnym pokole-
niom, Wszelkie dziatania proponowane przez instytucje i osoby z zewnatrz wspdlnoty musza zostac skonsul-
towane i opracowane w porozumieniu, wspéipracy | za zgodg przedstawicieli zainteresowanych spoteczno-
ci”, niematerialne.nid.pl/Ochrona_dziedzictwa/Rela_spolecznoscif, dostep: 21.12.2017.

34 Tu znowu nasuwa sie kolejna uwaga co do zaproponowanego przez Ministerstwo Rolnictwa podziatu mapy
kraju na wojewddztwa, ktdry wynika z przyczyn administracyjnych, bo to ostatecznie urzedy marszatkowskie wy-
stepujg o wpis na liste. W tej sytuacji wystarczy{'a, ,:-llzv}.r we wniosku zaznaczyt, do jaki ego regionu potrawa jest przy-
pisana. A bywa, Zze s3 po dwa wpisy tej same| potrawy, np. slaskie niebo w wojewddztwie dolnoglaskim i opolskim.
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znajda uznanie wsrod mieszkancow, po co najmniej 25 latach zyskaja miano takze produktow
tradycyjnych. Przypisanie potrawy do konkretnej miejscowosci ma sie przyczynic do tego, aby
stata sie specjatem lokalnym promujacym dane miejsce i przynoszacym korzysci finansowe.

W opisach potraw zgtaszanych jako tradycyjne powinna sie znaleZ¢ tez informacja o uwarun-
kowaniach spotecznych i kulturowych, czyli przez jaka grupe spoteczna zostaty wytworzone
i na jaka okolicznos¢ potrawa byta przygotewywana. Ludzie zawsze zyli w réznych warunkach
bytowych, przyrodniczych i ekonomicznych, nierzadko na ich menu miato wptyw wyznanie
czy izolacja naturalna, a takze spoteczna. Wywodzili sie z réznych warstw spotecznych,
grup etnicznych czy zawodowych, co sprawito, ze wytworzyli odrebne typy kuchni®, ktére
teraz nazywamy: chtopska, szlachecka, ziemianska, mieszczariska, robotnicza, zakonng czy
konkretnej nacji zyjacej w naszym kraju, a potrawy powstate w 2. potowie XX wieku mozna
zakwalifikowac do kuchni z okresu PRL-u*. Potrawy pochodzace z tych kuchni rdznity sie
od siebie sktadnikami, przyprawami, sposobem wykonania czy tez podania gotowej potrawy.
W opisach potraw zgtaszanych na Liste Produktéw Tradycyjnych” bywa uwzgledniana informacja
o okolicznosci przygotowywania danego dania, np.: ,Kapuste Swigteczng w Pysznicy zawsze
przygatowywano podczas wieczerzy wigilijnej na Boze Narodzenie™®; czy w opisie jezowskich
pierogdw z kasza jaglana i twarogiem: ,Dawnie] pierogi przyrzadzane byly przewaznie na dzier
dwiateczny, obecnie gotuje sie je przynajmniej raz w tygodniu, zazwyczaj w piatki™?. Niestety
juz ich szerszy kontekst kulturowy nie jest podawany, a przeciez wiejskie potrawy Swigteczne
i obrzedowe bywaty wykorzystywane do praktyk religijnych, magicznych, wrozebnych oraz
leczniczych. Smak potrawy moze by¢ takze efektem kultury, bo czesto sig wigze z nakazami
religijnymi, obyczajowymi czy z tabu pokarmowym. Nalezy podkresli¢, ze ,jedzenie i akty
konsumpcji sa nie tylko przejawem jednostkowe] biclogicznej potrzeby, ale réwniez skutkiem
uwiktania w okreglone dyskursy: antropologiczne, spoteczne, czy polityczne™?. To caty zespdt

35 ,Kuchnia jest czyms, co z jedzeniem wiaze sensy (znaczenia) i przez jedzenie je wyraza. Zasady kuchni méwig nam,
jakie produkty s3 w okreslonym czasie i dla okreslonych grup jadalne lub niejadalne albo raczej, jak i dlaczego
niektéore z nich s3 lepsze, a inne gorsze, jak jest konstruowana ich wartos¢ (w sensie estetyki, atrakcyjnosci i hie-
rarchicznosci) i co taka konstrukeja (znak, system znakéw) méwi nam o znaczeniach, do ktérych sie odnosi. Tak rozu-
miana »kuchnia« staje sie wazng czeéeig kultury, a dla dzisiejszych badaczy narzedziem jej poznawania, mozliwosécia
uchwycenia jej wartosci, wyobrazen i wyrazajacych jej prakiyki’. Moda bardzo dobra smazenia réznych konfektow i innych
stodkosci, a takze przyrzgdzania wszelkich potraw, pieczenia chleba i inne sektreta gospodarskie i kuchenne, opr. . Du-
manowski, R. Jankowski, ,Monumenta Poloniae Culinaria®, t. I, Warszawa 2011, s. 11.

36 Zob. G. Piotrowski, PRL na talerzu: rzeczywistosé kulinarna Polski Ludowej (propozycia projektu badawezego).
Polska Rzeczpospolita Ludowa na talerzu, ,Sprawy Narodowosciowe” 2008, z. 28, s. 143-158; tenze, Gastrona-
cjonalizm od kuchni, ,Kultura Popularna® 2006, nr 3, s. 19-24; tenze, Biesiadowanie w Polsce Ludowej, ,£6dzkie
Studia Etnograficzne” 2007, t. 46, s. 111-126; B. Brzostek, PRL na widelcu, Warszawa 2010.

37 We wniosku do MRIRW uzupetnienia w punkcie: ,Tradycja, pachodzenie oraz histaria produktu rolnege, srodka
spozywezego lub napoju spirytusowege” czytamy: ,Nalezy przedstawi¢ informacje dotyczace tradycji, pocho-
dzenia oraz historii wytwarzania produktu rolnego, Srodka spozywezego lub napoju spirytusowego, w tym histo-
ryczne, spotykane w literaturze lub innych materiatach zrodtowych wzmianki dotyczace produktu rolnego, Srodka
spozywczego lub napoju spirytusowego (np. stare przepisy, receptury, oznaczenia, w tym etykiety, cytaty z ksigzek
i z artykutéw prasowych itp.) potwierdzajace wykorzystywanie metody produkeji co najmniej od 25 lat”,

38 www.minrolgov.pl/akosc-zywnosdi/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Lista- produktow-tradycyjnych/woj.-podkarpackie
/Kapusta-wigilijna-po-Pysznicku, dostep: 30.12.2017.

39 www.minrol gov.pl/jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjre/Lista- produktow-tradycyjnych/woj.-podkarpackie
{Jezowskie-pierogi-z-kasza-jaglana-i-twarogiem, dostep: 30.12.2017.

40 B. Skowronek, edzenie jako tekst kultury: zarys problemu, ,Annales Universitatis Paedagogicae Cracoviensis.
Studia Historicolitteraria” 2012, t. 12, s. 282,
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znakdéw i kodow, a ,wybér produktéw, sposob ich przygotowania, a takze konsumowania byt
i jest wynikiem, a jednoczesnie wyrazem okreslonych wzoréw kulturowych™!. Wnoszg one
rowniez wazne tresci, ktGre majg coraz wieksze znaczenie w procesach tozsamosciowych,
0 czym moze $wiadczyc rosnaca z roku na rok lista wyrobdw Zzywnosciowych zgtaszanych
na Liste Produktow Tradycyjnych MRIRW, a takze bogactwo publikacji kulinarnych o zasiegu
lokalnym, gdzie 53 prezentowane przepisy potrawy z danej gminy czy powiatu.

Reasumujac, potrawa tradycyjna to odpowiednio przygotowane pozywienie bedace sa-
modzielnym positkiem lub jednym z dan przygotowanym na konkretna pore dnia ($niadanie,
obiad lub kolacje) czy uroczystosc rodzinna, doroczng lub innego typu okolicznosé. Powinna
by¢ wykonywana wedtug receptur i sposobdw wytwarzania zgodnych z dawnymi, czyli po-
wstatymi przed 25 laty (przynajmniej), zasadami kulinarnymi wywodzacymi sie z danego typu
kuchni czy zwigzanymi z okreslong grupg spoteczng (obecnie zamieszkujacg nawet jedna wies)
lub etniczna. Wazne jest takze, czy nalezy ona ciagle do zjawisk zywych, na jaka okolicznosé
jest przygotowywana, czy podlegata zmianom, jeéli tak, to jakim, kiedy miaty miejsce i czym
to byto spowodowane. Z tradyeyjnymi daniami swiatecznymi czy cbrzedowymi sa zwiazane
okreslone zwyczaje zywieniowe i dlatego petny opis potrawy powinien zawiera¢ informacje,
jakie miata lub ma kulturowe zastosowanie, np. w praktykach magiczno-religiinych, wrézeb-
nych czy leczniczyeh, ktdrym byta poddawana. Te wszystkie informacje 53 o tyle wazne, ze
zywnosc tradycyjna i regionalna jest traktowana jako dobro wyjatkowe i dziedzictwo kulturowe
naszego kraju i Europy. Dlatego tez wybdr, a pdzniej opis zgtaszanego produktu powinien
byC szczegotowy i zawierac takze tresci zwigzane z regionalnymi lub stanowymi tradycjami
kulinarnymi. Uwazam rowniez, ze w przypadku potraw zaistniatych w ostatnim ¢wieréwieczu
powinno sie stosowac bardziej restrykcyjne weryfikacje. Nalezatoby sprawdzi¢, czy na pewno
zyskaty one spoteczne uznanie i w jakich sytuacjach kulinarnych sa podawane, poniewaz czesé
z nich bywa wymyslana na potrzeby konkurséw kulinarnych lub promocji miejsca, czyli dla
celdw komercyjnych.

41 A. Kwasniewska, Dlaczeqo nie jemy slimakéw i koniny? Przyczynek do antropologii jedzenia, ,Tam Tam. Gazeta
Gdariskich Antropologdw” 2012, nr 4, s, 13.

27



BIBLIOGRAFIA

Burszta Jozef, Kultura ludowa ~ kultura narodowa. Szkice i rozprawy, Warszawa 1974,

|asiewicz Zbigniew, Tradycja [hasta], [w:] Stownik etnologiczny. Terminy ogdlne, pod red. Zofii Staszczak,
Warszawa 1987.

Kanowska Katarzyna, Tradycja. Problemy metodologiczne, Nowe czytanie tradyci, Z inspiracji rokiem Kol-
bergowskim, pod red. Ewy Nowiny-Sroczyniskie], Sebastiana Latachy, todz 2016, s. 32-40.

Karpifiska Grazyna Ewa, Tradycje kulinarne na ,Szlaku taknienia”, [w:] Nie tylko o wsi... Szkice humanistyczne
dedykowane Profesor Marii Wieruszewskiej-Adamczyk, pod red. Damiana Kasprzyka, £6dZ 2013, s. 315-332.
Kondraciuk Piotr, Czy administracja publiczna powinna wspierac promocje produktéw regionalnych i trady-
cyjnych?, ,Biuletyn Informacyjny Agencji Rynku Rolnego” 2015, nr 5, 5. 18-20.

Kwainiewska Anna, Dlaoczego nie jemy slimakdw i koniny? Przyczynek do antropologii jedzenia, ,Tam Tam.
Gazeta Gdaniskich Antropologéw® 2012, nr 4, s. 10-13.

Moda bardzo dobra smaZenia réznych konfektow i innych stodkesci, a takze przyrzqdzania wszelkich potraw,
pieczenia chleba i inne sektreta gospodarskie i kuchenne, opr. Jarostaw Dumanowski, Rafat Jankowski,
Monumenta Poloniae Culinaria’, 1. II, Warszawa 2011,

Newerli-Guz Joanna, Rybowska Agnieszka, Produkt tradycyjny i regionalny - luksus od Swigta czy na co
dzied?, ,Handel Wewnetrzny' 2015, nr 2, s. 286-295.

Robotycki Czestaw, Historia i tradycja - dwie kategorie opisu przesztoici, ,Prace Etnograficzne” 1992,
t. 29,5 15-20.

Robotycki Czestaw, Nie wszystko jest oczywiste, Krakdw 1998.

Sajdakowska Marta, Zakowska-Biemans Sylwia, Postrzeganie zywnosci tradycyjnej przez polskich konsu-
mentéw na podstawie badar jakosciowych, ,Zywno$é. Nauka. Technologia. Jakos¢” 2009, 3 (64), s. 95-104,
Skowranek Bogustaw, Jedzenie jako tekst kultury: zarys problemu, ,Annales Universitatis Paedagogicae
Cracoviensis. Studia Historicolitteraria” 2012, t. 12, 5. 281-289.

Straczuk Justyna, Cmentarz i stét. Pagranicze prawostawno-katolickie w Polsce i na Biatorusi, Torun 2013,
Sztompka Piotr, Socjologia. Analiza speteczenistwa, Krakow 2012.

Zakowska-Biemans Sylwia, Zywnos¢ tradycyjna z perspektywy konsumentéw, ,Zywnoéé. Nauka. Techno-
logia. Jakod¢” 2012, 3 (82), 5. 5-18.

NETNOGRAFIA

pl.wikipedia.org/wiki/Produkt_tradycyjny.

Stownik jezyka polskiego PWN, sjp.pwn.pl/sjp/tradycja;2578426.
www.mirrol.gov.pl/jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych/
woj.-podkarpackie/|ezowskie-pierogi-z-kasza-jaglana-i-twarogiem.
wwwe.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych/
woj.-podkarpackie/Kapusta-wigilijna-po-Pysznicku.
www.wne.sggw.pl/czasopisma/pdf/EIQGZ_2008_nr/1_s107.pdf.

28



SUMMARY

What Is A Traditional Dish? Term Definition Trial

In recent years, traditional dishes have been gaining an increasing interest among tourists
and local population that considers it an important medium of regional identity. The products
and traditional food are protected by Polish and European law. Unfortunately, the definitions
created for the new specifications have been rising doubts, as they do not contain a precise
interpretation of the second part of the term - “traditional”. The following article presents
various binding definitions of a "traditional dish”, as well as explains the “tradition” term
and shows what kind of information should be included in arder for a dish to be treated as
a traditional one.

Key words: food, dish, tradition
Stowa kluczowe: pozywienie, potrawa, tradycja
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Zdzistaw Kupisifiski SVD
Katolicki Uniwersytet Lubelski Jana Pawta Il

WPLYW ROKU LITURGICZNEGO
NA KSZTALETOWANIE TRADYCYJNEGO POZYWIENIA
W POLSKIE] RELIGIJNOSCI LUDOWE])

Na przestrzeni wiekow w ksztattowaniu codziennego czy Swigtecznego pozywienia znaczna
role petnity strefy klimatyczne i zwigzane z nimi zréznicowanie geograficzne, przynaleznosci
religiine, uwarunkowania kulturowe czy wzgledy zdrowotne. Wszystkim przemianom zacho-
dzacym w przyrodzie towarzyszyly jakies Swieta. Chrzescijanski rok obrzedowy zachowat
relikty przedchrzedcijanskich Swiat i zwyczajow z nimi zwigzanych, pomimo ze niektore ele-
menty z nich usunat, a inne dodat. Nowa tradycja religijna ksztattowata wirdd wiernych nowe
formy przygotowania i przezywania $wiat chrzescijanskich, tworzac specyficzna dla danego
obszaru religijnos¢ ludowa, scisle zwiazang z obrzedowoscia lokalna. Kalendarz koscielny
wywierat znaczny wptyw na zycie codzienne | Swigteczne mieszkancow wsi. Jego obecnosé
dostrzega sie w praktykach religijnych i zachowaniu tradycji $wiatecznych. Poboznosé ludu
i determinacje w dochowaniu postanowien religijnych wida¢ m.in. w pokarmach spozywa-
nych w okresie postu i czasie Swietowania’. Cho¢ na obszarze Polski zarysowujg sie pewne
roznice regionalne w pozywieniu postnym i swigtecznym, to jednak zasadnicza idea, ktéra im
przy$wiecata, pozostata ta sama - wzgledy religijne.

Przedmiotem artykutu jest przedstawienie wptywu kalendarza liturgicznego Kosciota kato-
lickiego na ksztattowanie pozywienia mieszkancow wsi w dorocznej obrzedowosci i religijnosci
ludowe]. Jego celem jest prezentacja (przynajmniej w wymiarze czastkowym) produktéw
zywnosciowych spozywanych w okresie postdw i swietowania, aby w ten spos6b odtwarzy¢
obraz religiinodci ludowej z kofica XIX i pierwsze] potowy XX wieku oraz przyblizy¢ aktualny
stosunek mieszkaficow naszego kraju do tradycyjnego pozywienia taczonego z praktykami
religiinymi. Do opracowania tego zagadnienia wykaorzystano materiaty z wtasnych etnogra-
ficznych badari terenowych nad doroczng obrzedowoseia ludows przeprowadzonych przez
autora w regionach opoczyniskim i radomskim w latach 1980-1983 oraz 1991-1993. Niezwykle
pomocne okazato sie uczestnictwo autora - od 1990 roku - w wazniejszych uroczystosciach
koscielnych i rodzinnych, ktére odbywaty sie na terenie Opoczyriskiego i Radomskiego, co

1 Z. Kupisiriski, Adwent i Boze Narodzenie w regionie opoczyriskim. Studium religiinosci ludowej, Warszawa 1997, 5. 6-7;
A Zadrozyriska, 5wr’aty, zaswiaty. O tradycji swigtowari w Polsce, Warszawa 2000, s. 39-41; 2. Gloger, Rok polski
w Zyciu tradycji i piesni, Warszawa 1990, s, 1-2.
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umozliwito prowadzenie etnograficznych badan terenowych i korzystanie m.in. z naukowej
metody obserwacji. Ponadto wykorzystano literature z zakresu etnologii, religioznawstwa
oraz teologii. W punkcie pierwszym zostang zaprezentowane pokarmy spozywane w okresie
bozonarodzeniowym, drugi podejmuje okres wielkopostny, trzeci - wieta wielkanocne.

OKRES BOZEGO NARODZENIA

W liturgii Kosciota okres boZzonarodzeniowy rozpoczyna Adwent. Stanowi on poczatek
chrzedcijanskiego roku liturgicznego. Jeszcze na poczatku XX wieku mieszkancy wsi cheieli
go przezywaé na wzér Wielkiego Postu i w wielu regionach Polski uwidaczniato sie to nie
tylko w wygladzie wtoscian, ale i w surowo przestrzeganym poscie adwentowym. Postne
praktyki obejmowaty takze codzienne i Swigteczne pozywienie, kiedy to nie spozywano miesa
i ttuszezow pachodzenia zwierzecego, a w $rody i piatki unikano nawet nabiatu. W zaleznosci
od regionu Polski spozywano: kartofle z kapusta kiszong zaprawione olejem lub kiszonym
ogorkiem, gotowany groch kraszony olejem z przysmazana cebula. Te wszystkie ascetyczne
przedsiewziecia ptynety z pobudek religijno-obyczajowych?

Jeszcze do potowy minionego stulecia w Wigilie Bozega Narodzenia na znacznej wigkszo-
ici abszardw Polski zachowywano Scisty post, spozywajac jedynie dwa positki w ciagu dnia.
W Radomszczariskiem poranny positek sktadat sie ze skérzakéw z olejem lub barszezu z chle-
bem®. W teczyckiem rano przed rozpoczeciem $niadania domownicy dzielili sie optatkiem
i jabtkiem, sktadajac sobie nawzajem zyczenia wszelkiej pomyslnosci, po czym jedzono zur
z ziemniakami. Ten surowy post byt podyktowany wzgledami religijnymi, checiano nie tylko
zewnetrznie, ale i duchowo przygotowa¢ sig na przyjscie Chrystusa®.

Jeszcze w okresie miedzywojennym ubiegtego wieku wsrdd potraw wigilijnych ludu towickiego
i teczyckiego musiaty znajdowad sie: kluski zwane paluszkomi, kasza jaglana z woda owocowa,
peczak z siemieniatka, groch, pierogi z kapusta i grzybami, bedki oraz Sledzie lub ryby sma-
zone na oleju. W wigilijnym menu wazna pozycje zajmowaty réwniez kompoty z suszonych
owocdw. W zaleznogci od tego, z jakich owocdw powstawatly, nazywano je: liwcoki, wisnioki
i gruscoki, byty spozywane z kluskami lub grochem albo osobno. Wéréd potraw pojawiaty
sie takze racuchy, ktére jedzono nie tylko podczas wieczerzy wigilijnej, ale przez caty okres
Swigt Bozego Narodzenia. Sposrad wymienionych potraw nalezy wyrdznic charakterystyczne

2 K. Kwasniewicz, Zwyczaje doroczne, [w:] Podhale. Tradycjo we wspdtczesnej kulturze wsi, pod red. D. Tylkowsj,
Krakow 2000, s. 350; F. Olesiejuk, Zwyczaje i obrzedy ludu Migdzyrzecczyzny, Dreldw 2000, 5. 139; Z. Kupisinski,
Przemiany obrzedowosci ludowej dnia wigilijnego w regionie opoczyriskim, [w:] W kregu polskie] tradycji i zwyczajo-
wosci, pod red. F. M. Rosifiskiego, Z. Kupisifiskiego, M. Dziury, Lublin 2015, s. 192-194.

3 ). P. Dekowski, Pozywienie ludu radomszczanskiego, ,Prace i Materiaty Muzeum Archeologicznego i Etnologicznego
w todzi’ 1963, nr 3, s. 107 (dalej PMMAEL).

4 Tenze, Z badori nad pozywieniem ludu teczyckiego, PMMAEEL 1964, nr 8, s. 188; |. Bohdanowicz, Pozywienie, [w:]
Komentarze da Polskiego Atlasu Etnograficznege, t. 3: Pozywienie i sprzety z nim zwigzane, pod red. |. Bohdanowicza,
Wroctaw 1996, s. 40-42,
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dla tego swieta kluski - musiaty by¢ dtugie i grube, gdyz wierzono, ze upodobnia sie do nich
ktosy w zasianym na polu zbozu®,

Na Bagnoszach (lud Miedzyrzecczyzny) na wigilie kobiety przygotowywaty swigteczne
ciasto, z ktérego pieczono butki z pszennej maki, strucle z makiem, gotowano kutie, barszcz
z burakéw éwiktowych, przyrzadzano ryby, wirdd nich éledzie z cebula, olejem lub octem®.

U gérali podhalariskich uwazano, ze na stole nie powinno gosci¢ mniej niz dziewiec dan,
a wirdd nich powinna by¢ kapusta z grzybami i ziemniakami, zupa grzybowa, groch lub béb
gotowany na rzadko oraz kluski zwane gatuskami, spozywane z kompotem z suszonych gruszek
i sliwek. Kazdy z produktow, nie wytaczajac optatka i miodu, byt traktowany jako jedno z dan’.

Ma slaskiej wsi istniat zwyczaj, ze przed Wigilia tuz po pdtnocy niektére gospadynie zarabiaty
ciasto na kotacze, strucle i tzw. babéwki. |ak pisze tukasz Wallis, ,[jJuz wczas rano zarabiaja
ciasto drozdzami, mlekiem, przyprawiajac rodzenkami, szafranem (dawniej zamiast tego
szafranica) | réznymi innymi przyprawami, bo trzeba piec kotacz na $wieta. Najwazniejsza
pomiedzy kotaczami jest strucla albo baba, czyli bardzo wielka plecionka, gdyz jak optatek,
tak strucla jest oznaka swiat Bozego Narodzenia, a przy wieczerzy wigilijnej powinna byc
strucla na stole miedzy potrawami cbok optatka™. Wieczerze wigilijng rozpoczynano modli-
twa lub czytaniem perykopy Pisma Swietego, po czym rodzina dzielita sie optatkiem, ktéry
w swej tradyeji nawigzuje do obrzedowego dzielenia sie chlebem. Na Slasku optatek nazywa
sie kotoczem Pana Jezusa. Ma zrodta w obrzedowosci przedchrzescijanskiej i stowianskiej’.

Na katolickiej Warmii w dniu wigilijnym nie przestrzegano postu (odstapiono od tego dopiero
pod wptywem osadnikéw z innej czesci Polski oraz ksiezy). Potrawy wieczerzy wigilijnej nie
roznity sie od potraw dnia powszedniego, a przy bogatszej kolacji podawato sig pieczona
ges, kietbase z gesi, mieso, ciasto, stodycze, gdyz tego dnia w Prusach Wschodnich post nie
obowigzywat i do zakoriczenia Il wojny Swiatowej na Warmii i Mazurach nie byt znany zwyczaj
tamania sie optatkiem™.

W drugiej potowie XX wieku obserwujemy na terenie naszego kraju powolne odchodzenie
od tradycyjnego kanonu spozywanych potraw. Dawny jadtospis zachowywaty tylko rodziny,
ktére z sentymentem wspominaty rodzinno-religiine i obyczajowe przezywanie wieczerzy
wigilijnej, owych spotkari i smakéw swojskiego gotowania nie mozna doswiadczy¢ we wspot-
czesnych postnych kartach menu.

Jeszcze na poczatku minionego wieku w Boze Narodzenie, ze wzgledu na hierarchie tego
Swieta, gospodynie nie gotowaty obiadu, a jedynie odgrzewaty potrawy przygotowane wezesdniej.

Nie chciano tamac powszechnie przyjetego abyczaju, tym bardziej ze jego niedotrzymanie lud

5 J. P. Dekowski, Pozywienie ludu radomszczadskiego, s. 107; tenze, Z badan nad pozywieniem ludu teczyckiego,
s. 188-189; tenze, Z badori nad pozywieniem ludu fowickiego (1880-1935), PMMAEL 1968, nr 12, 5. 196; O. Kolberg,
Dzieta wszystkie, t. 23: Kaliskie, Krakow 1890, s. 53; Z. Gloger, dz. cyt., 5. 59.

& F.Olesiejuk, dz. cyt,, s, 146.

7 K. Kwasniewicz, dz. cyt, 5. 357.

8 Cyt. za . Pospiech, Zwyczaje i obrzedy doroczne na Slgsku, Opole 1987, s. 46,

9 T. Smolifiska. Tradycyjne zwyczoje i obrzedy slgskie. Wypisy, wybédr i opr. T. Smolifiska, Opole 2004, s. 34.
W 1903 r, niermniecki ludoznawca Paul Drechsler zarejestrowat, Ze zwyczaj ten istniat na poczatku XX w. na
polskim Gérnym Slasku. Tamze, s. 69.

10 A. Szyfer, Zwyczaje, obrzedy i wierzenia Mazurow | Warmiakéw, Olsztyn 1975, s. 19-20.
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odbierat jako czyn grzeszny. W wigilijnym pozywieniu poza charakterystycznymi potrawami
regionalnymi nalezy wyrdzni¢ symboliczne znaczenie chleba i lezacego na nim optatka, ktory
uznawano za jeden z pokarméw wieczerzy wigilijnej. Lud Miedzyrzecczyzny optatek nazywat
,Chlebem Anielskim”, o czym $wiadcza stowa wypowiadane podczas dzielenia sie optatkiem
i sktadania zyczer: ,Dzielmy sie tym Chlebem Anielskim, bysmy w zdrowiu doczekali nowych
Goddw, daj nam to Boze'".

Dawniej na Boze Narodzenie chleb pieczono w dniu poprzedzajacym Wigilie. W wielu
biedniejszych rodzinach nie byto go pod dostatkiem. Jak wielkg wartos¢ stanowit dla ludu,
Swiadczy zwyczaj wykonywania na bochnie chleba - pierwotnie reka przed jego tamaniem,
a dopiero pozniej kreslenia nozem przed pokrojeniem - znaku krzyza®. Wartos¢ chleba wzra-
sta tym bardziej dla ludzi wierzacych, gdy staje sie nim symbolicznie sam Chrystus, jak pisze
Piotr Chryzolog: ,[...] jest chlebem, ktéry zostat posiany w Dziewicy, zakwaszony w ciele,
uformowany cierpieniem, upieczony w piecu grobu, przyprawiony w Kosciotach, ofiarowany
na ottarzach i ktory codziennie dostarcza wiernym niebieskiego pokarmu™.

Chleb jest symbolem Eucharystii, wierzacy prosza o niego Boga, zardwno dla wzrostu du-
chowego, jak i cielesnego, w codziennej modlitwie Pariskiej ,Ojcze nasz’ - ,Chleba naszego
powszedniego daj nam dzisiaj” (por. Mt 6,11). Dlatego nasi przodkowie odnosili sie do chleba
z wielkim szacunkiern: ,Kiedy przypadkiem chleb upuszcza z rak na ziemie, maja to za nad-
zwyczaj wielkie przestepstwo i dlatego, podjawszy, catuja go trzykrotnie, mowiac: »Boze daruj
mi«"". Chleb, bedacy darem Boga, byt traktowany jako rodzaj komunii, zachecat do wzajemnej
jednosci i zyczliwodci. Powstat z wielu ziaren, aby staé sie jednym i zaspokajac ludzkie pra-
gnienia. Chleb i optatek na wigilijnym stole tworzyty, m.in. atmosfere przestrzeni sakralnej®.

Z tradycyjnych obowiazkowych potraw wigilijnych na wschodnich obszarach Polski na stole
nie moze zabraknaé kutii, na ktdra czeka sie caty rok. Jest dobrze znana w kuchni biatoruskiej,
litewskiej, ukraifiskiej, a takze polskiej kuchni kresowej. Przygotowywano ja z miekkiej pszenicy
(ewentualnie z peczaku), maku, miodu, migdatéw, orzechéw wtoskich, rodzynek, suszonych
fig, wanilii, bakalii, tartej skorki cytryny czy pomaranczy. To jedna z tradycyjnych potraw,
ktérg chrzescijanie jedzg podczas uroczystej wigilijnej wieczerzy i $wigt Bozego Narodzenia.
Do czaséw wspdtczesnych zachowata swa obecnosé na wieczerzy, stanowiac regionalng
potrawe wschodnich regionéw Polski'®.

Na Slasku na tradycyjne wigilijne potrawy przyrzadzane na Boze Narodzenie sktadaja sie
moczka, makéwka i karp. Na tym terenie moczka byta znana juz w XIX wieku pod nazwa bryja.

11 F. Olesiejuk, dz. cyt., s. 151

12 |. Kubiak, K. Kubiak, Chleb w tradycji ludowej, Warszawa 1981, s. 21; Z. Kupisiriski, Adwent i Boze Narodzenie..., 5. 103.

13 Cyt za: D. Forstner OSB, Swiat symboliki chrzescijoriskiej, przekt. i opr. W. Zakrzewska, P. Pachciarek, T. tozifiska,
Warszawa 1990, s, 456,

14 |. Kubiak, K. Kubiak, dz, cyt., s. 112,

15 Z. Kupisiriski, Adwent | Boze Narodzenie..., s. 63.

16 B. Ogrodowska, Radosc wszelkiego stworzenia — rzecz o Adwencie | Bozym Narodzeniu. Historia, tradycja, obyczaj,
Warszawa 2008, s. 110 1 125; |. S. Bystron, Dzieje obyczajow w dawnej Polsce. Wiek XVI-XVIll, t. 2, Warszawa 1960,
s, 40; A, Siemion, K. Szczerbiak, Ludowe zwyczaje bozonarodzeniowe w okresie przemian kulturowych i spotecznych
na terenie powiatu tomaszowskiego, [w:] W kregu polskiej tradycji i zwyczajowosci, pod red. F. M. Rosifiskiego,
Z. Kupisinskiego, M. Dziury, Lublin 2015, s. 223; A. Zadrozynska, dz. cyt,, s. 54.

33



W zaleznosci od czesci regionu, inwencji przyrzadzajacej ja gospodyni, stosowanych dodat-
kow moczka moze miec zréznicowany smak, ale jej podstawowym sktadnikiem jest piernik.
Ponadto do przygotowania sa niezbedne: migdaty, rodzynki, suszone sliwki, morele, gruszki,
figi, daktyle, orzechy laskowe, ciemne piwo lub kompot z suszu, w ktérym moczy sie sktadniki.
Zamiast piwa dawniej uzywano wywaru jarzynowego lub rosotu sporzgdzonego z karpich
tbow. Na Slasku takze juz na poczatku XX wieku spozywano makéwki. Przyrzadzano je
ze zmielonego maku, butki, mleka lub wody, cukru, miodu, cukru waniliowego lub olejku
migdatowego, masta, rodzynek, kakao, kilku migdatéw, szezypty soli. Zaréwno moczka, jak
i makowki s3 obecne na wigilijnym stole wsrdd tradycyjnych regionalnych potraw $laskiej
wieczerzy wigilijnej”.

W okresie Bozego Narodzenia na terenie naszego kraju byto znane obrzedowe pieczywao
zwane szczodroki - drobne chlebki w ksztatcie podkowy, rogala, okragtej lub podtuzne] bu-
teczki. Gospodynie wykonywaty je z najlepszej maki, nadziewajac kapusta, serem lub burakiem
cukrowym. W zaleznosci od regionu przygotowywano je na Wigilie Bozego Narodzenia, Nowy
Rok lub na swiete Trzech Kroli, a zalezato to od dnia, w ktdrym chodzili kolednicy, rowniez
zwani szczodrokami. Podczas koledowania upominali sie o to pieczywo: ,Piekliscie tu szczo-
droki, powiadali nam. Piekna pani, sliczna pani, dajcie tez i nam. Jak nie macie szczodrokéw,
bachniakéw, dajcie chleba glon; zaptaci wam Pan Jezus i ten Swiety Jan™®,

Sposréd klasycznych potraw i tradycyjnych obyczajéw do czaséw wspétczesnych w rodzi-
nach kultywujacych dawniejsze zwyczaje i obrzedy pozostaty: symboliczne znaczenie chleba
i dzielenie sie optatkiem, kutia, moczka i makdwka oraz karp. Mieszkaicy wsi, pragnac dobrze
przygotowac sie do religijnego przezywania swiat koscielnych, podejmowali praktyki postne,
ktdre uwidaczniaty sie m.in. w jadtospisie.

POZYWIENIE POSTNE

Jeszcze w pierwszej potowie XX wieku postow przestrzegano z wielka surowoscia, co mozna
byto dostrzec nie tylko w intensywniejszym zaangazowaniu sie w praktyki religijne, ale takze
w codziennym zachowaniu oraz w konsumowanych potrawach, i to zaréwno w pozywieniu
powszednim, jak i $wigtecznym. Najbardziej surowe postanowienia w zakresie spozywanych
potraw podejmowano w okresie Wielkiego Postu, na czas ktérego wyparzano lub wypalano

naczynia do gotowania i smazenia, aby nie pazostata na nich odrobina ttuszezu®,

17 |. Pospiech, Zwyczaje i obrzedy..., s. 52-54; tenze, Obrzedy | zwyczaje doroczne, [w:] Folklor Gérnego Slgske, pod
red. D. Simonides, Katowice 1989, s. 180; B. Ogrodowska, Radosc wszelkiego stworzenia..., s. 112 1 127-128,

18 |. Kubiak, K. Kubiak, dz. cyt., s. 28-29; zob. tez. B. Ogrodowska, Zwyczaje, obrzedy i tradycje w Polsce. Maty
stownik, Warszawa 2000, 5. 203-204, W towickiem pieczywo to zwano scedrokami, gdyz pieczono je na tzw.
szczodry wieczdr w wigilie Trzech Kroli i dzielono na trzy grupy, tj. pracelki, ciastka figuralne oraz buteczki.
J. P. Dekowski, Z badar nad pozywieniem ludu towickiego..., s. 119-120.

19 K.Kwasniewicz, dz. cyt, s. 365; O. Kolberg, Dziefa wszystkie, t. 20: Radomskie, cz. 1, Krakéw 1887, s. 96; Z. Gloger,
dz. cyt, s, 128-133.
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W Srode Popielcowa gérale podhalanscy jedli pieczone w skérkach ziemniaki z kapusta,
a wieczorem moskaliki z maki owsianej*, W teczyckiem na $niadanie jedzono kwas kapusciany
lub buraczany z przyprawami (listek bobkowy, burak éwiktowy, cebula) albo czysty. Sniada-
niowa potrawe stanowit takze zur z ziemniakami. Czasami na éniadanie lub kolacje spozywa-
no ziemniaki z kiszonym agérkiem lub cebula. Na obiad gotowano zupy, ktérych podstawe
stanowity ziemniaki, dodawano do nich kiszong kapuste, zacierke lub kasze jeczmienna badz
jaglana. U bogatszych gospodarzy do tych positkdw dochodzit jeszcze chleb. W ostatnie trzy
dni Wielkiego Tygodnia (Triduum Sacrum) post byt jeszcze bardziej rygorystyczny, a positki
spozywano tylko dwa razy dziennie. Na $niadanie jadano zupe chrzanowg zaprawiona octem
i maka lub tzw. kapton z gotowanej wody i suszonego chleba, a w rodzinach zamozniejszych
pszenny placek ,zarobiony” na wodzie, do positku pito czarna gorzka kawe. Kraszono tylko
olejem, nie uzywano w ogole nabiatu, ktdry przechowywano w postaci seréw na strychu lub
w magazynach na przednéwek i czas zniw. Posty miaty znaczenie przede wszystkim moral-
ne, ale takze ekonomiczne, gdyz umozliwiaty zaoszczedzenie pewnych produktéw, co byto
niezwykle wazne dla rodzin biedniejszych. W naszej strefie geograficzne] tak surowej diecie
sprzyjat réwniez czas, gdyz zima dni s3 krotsze i w gospodarstwie nie byto ciezkiej pracy.

Na przetomie XX i XXI wieku nastapity ogromne zmiany w przezywaniu postu i spozywanych
pokarmach. Obecnie forma dodwiadczania postu i zaangazowania religijnego jest uzalezniona
gtownie od poszczegdlnych rodzin, ludzie indywidualnie podejmujg postanowienia, jakie wyzna-
czaja sobie do realizacji, by sig przygotowac duchowo na nadchodzace Swieta. Poszczegolne
osoby decydujg sie na umartwienia i m.in. rezygnuja ze spozywania ulubionych potraw.
Wsrod nich znajduja sie rdwniez tacy, ktérzy nie tylko w piatki, ale i w srody ograniczaja
positki jedynie do chleba i wody.

POZYWIENIE WIELKANOCNE

W wielkanocnej obrzedowosci od dawna w Polsce jest pielegnowane Swiecenie pokarmow.
,Swiecone” jako obrzed stato sie w ciagu wiekéw nosicielem tresci kultycznych i kulturowych,
Mieszkaricy wsi przywigzywali duza wage do zewnetrznej strony kazdego obrzedu, dlatego
im byta bogatsza, satysfakcjonowata zmysty, tym wieksze zainteresowanie okazywali jej
tresciom duchowym?.

Do Wielkanocy przygotowywano sie starannie - zabijano wieprza, rabiono wedliny, pieczono
chleb i ciasta. W Wielka Sobote, w tzw. Swieconce, jeszcze na poczatku XX wieku oddawano
do Swiecenia wiele wiktuztdw, dawniej byt to m.in. naturalny baranek pieczony na roznie,
zyskat on nazwe baranka paschalnego lub wielkanocnego, ponadto w jej sktad wchodzity: jajka
obrane ze skorupek, pisanki, szynka lub gotowana cielecina, kietbasa, placek, babka, chleb zytni
posypany makiem lub czarnuszka, masto, ser, mi6d, jabtka, pieprz, chrzan tarty i w kawatku,

20 K. Kwasniewicz, dz. cyt,, 5. 365; ). Bahdanowicz, dz. cyt., 5. 38.
21 |. P. Dekowski, Z badan nad pozywieniem ludu feczyckiega, s. 187.
22 M. Pisarzak, Pokarmy wielkanocne w Polsce, ,Lud" 1981, nr 81, 5. 231; |. Bohdanowicz, dz. cyt., 5. 40-41.
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ocet, 56l Masto musiato by¢ zétciutkie i starannie ozdobione. Wyrabiano z niego takze baran-
ki, ktore zaopatrywano w czerwong choragiewke i stawiano na spodeczku w runi zboZowej.
Gérale podhalaniscy do swigcieliny (Swiecanki) wkiadali: bundz owczy, wedzona stonine, placek
grulany, baranka wykonanego z masta albo z owczego sera®. Obecnie znacznie zmniejszyta
sie ilod¢ swieconych pokarméw, natomiast ich zestaw nie ulegt powazniejszym zmianom.

W Radomszczariskiem na Wielkanoc oraz w uroczystosci odpustowe pieczono katacze, do
czego nawiazuje tekst Spiewanej przez dyngusiarzy piosenki: ,Czegosmy pozadali, tegosmy
docekali, jajka Swincunego, kotoca pszynnego, Alleluja’. Robiono takze specjalne ,babki’,
ktore skfadaty sie z twarogu wymieszanego z cukrem i $mietang, niektdre gospodynie
przygotowywaty na kwasno mieso razem z jajkami. Poszczegolne sktadniki kroity do donicy
i zalewaty maslanka. Tak przygotowana potrawa kista od dwdéch do trzech dni, a spozywano
ja na sniadanie w pierwszy dzief Wielkanocy™.

Poswiecone wiktuaty ze Swieconki byty podstawowym pozywieniem wielkanocnym, gdyz
z racji rangi, jaka posiada to $wieto w kalendarzu liturgicznym, i poboznoéci ludowej nie mozna
byto wéwezas gotowad, dozwolone byto jedynie odgrzewanie potraw. Dlatego w przeddzieri
Swigt przygotawywano zupe z tartege chrzanu na maslance zaprawiong maka i §mietana, ktdra
spozywano na $niadanie, a na obiad kluski krajane z rosotem wotowym, kapuste z grochem
lub kapusniak na kietbasie. Kolacja sktadata sie z: kofacza, kietbasy, miesa, jajek, herbaty
lub kawy zbozowej”. Gérale podhalafiscy w wielkanocne sniadanie konsumowali Swiecone
produkty, zwane Swiecieling, i podobnie jak w innych regionach Polski, kierujac sie wzgledami
religiinymi, powstrzymywali sie od gotowania obiadu, ale podgrzewali rosét ze Swigtecznej
wedzonki, ktéry zalewali smietang, zsiadtym mlekiemn lub serwatkg. Wkiadano dori mieso,
stonine oraz jajka ugotowane na twardo, a nastepnie suto zaprawiano tartym chrzanem?.
W okresie miedzywojennym pozywienie wielkanocne ulegto zasadniczym zmianom, szykowano
bowiem skromniejsze Swiecone, a w Wielkanoc zaczeto gotowac positki,

Wsrdd wielkanocnych potraw szczegdlne miejsce zajmuje Swieconka. Spozywane pokarmy
stanowity w pewnym sensie akt kultu, btogostawienia Boga. Za pokarmami znajdujacymi sig
w Swieconce kryty sie pewne znaki i symbole. Jajko w wierzeniach ludowych symbolizuje
narodziny do nowego zycia. W Opoczyfiskiem respondenci twierdza, ze ,jak niewinne kur-
czatko wykluwa sie z jajka, tak Pan Jezus, po odsunieciu kamienia, przeszedt niewinny do
nowego zycia”. Dla mieszkancow tego terenu jajka znajdujace sie w Swieconce symbolizowaty
takze kamienie, ktérymi obrzucano Pana Jezusa podczas drogi krzyzowej. Otaczajaca catosc
swieconki kietbasa symbolizowata postronki, ktorymi wigzano i bito Chrystusa. Chrzan i sol
stanowia pamiatke ,czestowania” Pana Jezusa gorzka z6icia i octem. Swiecgc chleb, wyrazano
zyczenie, ,aby go nigdy nie zabrakto na rodzinnych statach”. Znajdujaca sie w koszyku ,babka”

23 K. Kwaéniewicz, dz. cyt,, s. 368; O. Kolberg, Dzieta wszysthie, t. 24: Mazowsze, cz. 1, Krakdw 1885, 5. 137; Z. Gloger,
dz. cyt, s. 181-182,

24 |. P. Dekowski, Pozywienie ludu radomszczanskiego..., s. 107; tenze, Z badari nad pozywieniem ludu fowickiego..., s. 194.

25 Tenze, Z badar nad pozywieniem ludu teczyckiego, s. 189-191; tenze, Pozywienie ludu radomszczariskiego, s. 108-109.

26 K. Kwasniewicz, dz. cyt, s. 369; Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie, [w:] Padhale. Tradycjo we wspétczesnej kulturze wsi,
pod red. D. Tylkowej, Krakdw 2000, s. 222,
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(ciasto) to symbol whijania Jezusowi gwozdzi podczas krzyzowania. Placek miat przypominac
upadki Jezusa pod krzyzem?”.

Wspotczesnie ilos¢ pokarmow Swieconych jest skromna i symbeliczna. Spowodowane jest
to m.in. faktem, iz pokarmy Swiecone sa w miejscach kultu, a nie jak dawniej w domach ro-
dzinnych, inny jest takze duch panujacy wérdd polskiej spotecznosci przetomu XX i XXI wieku,
Zrédta obrzedowosci religijnej dotyczace $wieconki charakteryzuja sie bogatym materiatem
pozwalajacym na poznanie kultury odzywiania sie Polakow w dniach Wielkanocy. Wyjatkowe
jedzenie starano sie przygotowad na Boze Narodzenie i Wielkanoc, np. gérale podhalaniscy piekli
z tej okazji ciasto drozdzowe oraz kotacze z gotowanymi ziemniakami i bryndza na wierzchu.

Tradycyjne w catej Polsce pokarmy $wiagteczne - a zwtaszcza spozywane w najwieksze
doroczne $wieta - zaréwno wsrdd mieszkaricdw wsi, jak i miast, musiaty by¢ wystawne i kon-
trastujace z rygoryzmem konsumpeyjnym okresu postu czy dnia codziennego. Chciano przez
to ukazac wewnetrzng radosé, ducha przezywanych wydarzed religijnych, te nadzwyczajnosé
starano sie $wietowac przy stole obfitszym i lepszym jedzeniem, dlatego w niektdrych regio-
nach Polski bywato, ze mieso spozywana jedynie na Boze Narodzenie i Wielkanoc.

¥k K

Na przestrzeni wiekow rytuaty i liturgia Kosciota katolickiego odgrywaty istotna role w ksztat-
towaniu zycia codziennego i $wigtecznego. Kalendarz swigteczno-obrzedowy abejmowat swym
zasiegiem rozne kregi spoteczne i stawat sie powszechnym zjawiskiem kulturowym. Znaczny
wptyw wywart na sposéb przygotowania sie do Swiat | podejmowania praktyk ascetyczno-
-pokutnych, co dostrzegamy m.in. w spozywanych produktach zywnosciowych. Ztagodzenie
przepisdw postnych przez Kosciot sprawito, ze dawne surowe posty i wstrzymywanie sie od
potraw miesnych czy nabiatu odeszty w zapomnienie. Konsumpeyjny styl zycia dostrzega sie
m.in. w katalogu produktéw zywnosciowych, ktére mozna nabyc do przygotowania zréznico-
wanych potraw, nie tylko kuchni tradycyjnej. Dawne, tak charakterystyczne dla czasu postu
pozywienie oparte na rodzimych sktadnikach odeszto w zapomnienie.

Jeszcze po drugiej wojnie $wiatowej proces przyjmowania nowych potraw czy produktow
przebiegat powoli | na przestrzeni diuzszego czasu. Zmiany gospodarcze, ekonomiczne, in-
dustrialne, edukacyjne, spoteczne, kulinarne etc. zachodzace na wsi i w miescie przyniosty
znaczne urozmaicenie w sferze pozywienia, podnoszac jednoczesnie jego wartosci odzyweze.
Obserwuje sie je szczegdlnie po wejiciu Polski do Unii Europejskigj, otwarcie Polakéw na nowe
trendy kulturowe i tradycje wptywa na wzbogacenie kulinarnego menu mieszkancéw naszego
kraju i to zaréwno w spotecznosci miejskiej, jak | wigjskiej (np. nawet do odlegtych wsi mozna
dowiezé wioska pizze). Tylko w rodzinach pielegnujacych tradycje przodkdw niektére z daw-
nych pokarméw $wigtecznych pozostaty do czaséw wspétczesnych (kutia, moczka, makdwka,
zupa grzybowa), sa one smakows oryginalnoécia i potrafia zachwyci¢ mtode pokolenie.

27 2. Kupisifiski, Wielki post i Wielkanoc w regionie opaczyriskim. Studium religijnosci ludowej, Warszawa 2000, s. 56.
28 M. Pisarzak, dz. cyt, 5. 245-246; Z. Szromba-Rysowa, dz. cyt., 5. 222
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SUMMARY

The Influence of the Liturgical Year on Shaping the Traditional Cuisine
in Polish Folk Religiosity

The article shows how did the church calendar influence the formation of the villagers'
cuisine based on the example of dishes consumed during the periods of Advent, Christmas,
Lent, Easter, and other religious feast days at the turn of the 19" and 20" centuries. Several
references to modern times have been additionally made. The paper consists of three points,
in which the author describes the food typical for several regions of Poland for the time of
Advent, Christmas, Lent and Easter. To develop the topic, the author used his own ethnographic
field research conducted in the Opoczno and Radom regions in 1980-1983 and 1991-1993;
he also referred to the appropriate literature.

The author draws attention to the severity of fasting practiced by the rural population
until the Secand World War, due to religious background. Analyzing the loosening of this
abstinence in modern times, he notes that it has been greatly influenced by the economic
and social transformations, as well as alleviation of rules in the Catholic Church. The article
presents dishes typical for selected regions of Poland eaten during the periods of fasting
and celebration (Christmas food: kutia - eastern Poland, macaque, moczka - Silurian snack,
ritual bread; Easter — "Easter basket”). Nowadays, some of these dishes are prepared by the
families, cultivating the old traditions.

Key words: calendar of saints, food, folk religiosity, folk traditions, fasting, Christmas, Easter
Stowa kluczowe: kalendarz liturgiczny, pozywienie, religiino$é ludowa, tradycje ludowe,
post, Boze Narodzenie, Wielkanoc
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Marta Stasiak-Cyran
Muzeum Lubelskie w Lublinie

PROBA REKONSTRUKC]I
MODELU DIETY MIESZKANCOW LUBELSZCZYZNY
W PIERWSZYCH WIEKACH NASZE) ERY

Odtworzenie modelu diety ludnosci zamieszkujacej w pierwszych wiekach naszej ery teren
Lubelszezyzny, bedacy czescig tak zwanej Europy barbarzyaskiej (Barbaricum) w okresie
wptywow rzymskich, jest mozliwe dzieki badaniom interdyscyplinarnym prowadzonym
w ostatnich latach przez archeologdw oraz zaproszonych do wspotpracy specjalistow innych
dziedzin nauki, przede wszystkim archeozoologdw | archeobatanikéw. Wyniki wykopalisk oraz
analiz specjalistycznych nie wyczerpaty dotad potencjatu badawczego bazy Zrédtowej bedace;
w dyspozycji archeologdéw, ale pozwalaja na stworzenie wieloaspektowej charakterystyki
gospodarki zywnosciowej i modelu diety w ujeciu historycznym.

SPECYFIKA BADAN ARCHEOLOGICZNYCH
W PROCESIE ODTWORZENIA DIETY Z PRZESZ£OSCI

Podstawa do wnioskowania na temat poszczegdlnych dziedzin gospodarki zywnosciowej,
gtownie uprawy i hodowli, a takze zbieractwa, myslistwa czy rybotdwstwa spoteczenstw pra-
dziejowych i wezesnohistorycznych sa zrodta archeologiczne oraz przyrodnicze. Moga one takze
stuzy¢ do rekonstrukeji srodowiska naturalnego, w ktdrym rozwijata sie gospodarka danego
osiedla. Rezultaty studidw tych dwoch kategorii Zrédet s3 w niewielkim stopniu uzupetniane
przez informacje z antycznych Zrédet pisanych. Te odnoszace sie do niektérych aspektow
gospodarki ludéw Europy barbarzynskiej, podobnie jak wyniki studiéw etnograficznych, petnia
funkeje materiatu poréwnawczego dla danych pochodzacych z wykopalisk.

Rekonstrukcja modelu gospodarki zywnosciowej, a szczegdlnie preferencji zywieniowych
czy sposobu przetwarzania | magazynowania pozywienia jest mozliwa dzieki postepowi metod
badawczych wspdtpracujacych z archeologia nauk przyrodniczych. Najwieksze zastugi maja
archeobotanika i archeozoologia. Analizy palinologiczne, czyli analizy diagraméw pytkowych
pozyskanych z obszardw objetych osadnictwem pradziejowym i wezesnohistorycznym, pozwa-
laja na odtworzenie szaty roslinnej i jej zmian w czasie, co daje tez mozliwos¢ opisu klimatu
i zmian intensywnoéci osadnictwa na danym terenie, a zatem rowniez aktywnosci gospodarczej.
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Na podstawie badan palinologicznych oraz analiz makroskopowych szczatkéw roslin mozna
odtworzy¢ strukture upraw czy charakter zbieractwa. Kolejng kategoria Zrodet przyrodniczych
uzywang do rekonstrukcji modelu pozywienia dawnych spoteczefstw sg zwierzece szczatki
kostne odkrywane w osadach. Dzieki podstawowym badaniom dotyczacym liczebnosci oraz
przynaleznodci anatomicznej i gatunkowej szczatkdw jest mozliwe odtworzenie struktury
hodowli, a zatem i preferencji zywieniowych danej grupy. Rezultaty analiz archeozoologicz-
nych pozwalaja takze na okreslenie znaczenia fowiectwa i rybotdwstwa w gospodarce danej
spotecznosci w okreslonym odeinku chronologicznym.

Okres poznolatenski (czyli ostatnie dwa wieki przed nasza era) oraz okres rzymski (czyli
cztery pierwsze stulecia naszej ery) miaty ogromne znaczenie dla rozwoju produkcji zywno-
Sciowe] na ziemiach polskich. Czynnikami wptywajacymi na ten rozwdj byty przede wszystkim
kontakty z dwiema cywilizacjami: celtycka i rzymska. W rolnictwie wprowadzono ulepszone
narzedzia i nowe roéliny, takie jak owies czy konopie. Rozwdj hodowli przyczynit sie do
wzrostu spozycia miesa. Okres ten mozna podsumowa¢ jako charakteryzujacy sie znacznym
zwigkszeniem rozmiardw produkeji rolno-hodowlane), co poskutkowato wzrostem liczby
ludnosci i rozwojem osadnictwa.

W latach 60. XX wieku, kiedy podejmowano tematyke rekonstrukeji konsumpcji zywnosciowej
w Polsce w okresach péZnolateriskim i rzymskim, archeolodzy mieli do dyspozyeji niewiele
danych archeobotanicznych, z kilku (dostownie) osad. Mimo niedostatku zrédet podejmowano

proby odtworzenia diety mieszkaricow ziem polskich na przetomie er',

KONSUMPCJA ROSLIN

Podstawa naszej wiedzy o konsumpcji roslin sa wyniki badan archeobotanicznych nad
zachowanymi makroszczatkami roslin lub ich odciskami, np. w glinie. Z danych o ilosciowym
sktadzie resztek roslin (ziarniakéw, ktoséw, todyg, lisci lub plew) mozna wnioskowaé o pre-
ferencjach w uprawie roslin zbozowych i podjac prébe odtworzenia modelu diety ludnoéci
zamieszkujacej dana osade?,

Wsr6d roslin uprawnych dominowaty: pszenica, jeczmie, zyto, proso i owies. Odnotowa-
no tez obecnosd: konopi, bobu, Inicznika siewnego, grochu i wyki. Duza role w pozywieniu
dwezesnej ludnoéei weiaz odgrywato zbieranie roslin dziko rosnacych® Zwrécit na to uwage
Tacyt w swoim dziele Germania, piszac:

Strawe majg prostg: lesne ewoce, Swiezg dziczyzne lub zsiadte mleko. Bez wystawnosei, bez pobtazania
zmystorn odpedzajg gtdd*.

1 | Wielowiejski, Konsumpcja zywnesciowa w Polsce w okresach pdinolatenskim i rzymskim, ,Studia z Dzigjow
Gospodarstwa Wiejskiego” 1968 (1967), 9/3, 5. 7-9.

2 Tamze, s. 8, tabela |, s. 9, tabela II.

3 M. LityAska-Zajac, Roslinnosc | gospodarka rolna w okresie rzymskim. Studium archeobotaniczne, Krakéw 1997, s. 23-24.

4 Tacyt, Dzieta, thum. 5. Hammer, t. 1|, Warszawa 1557, 5. 277.
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Zrodta przyrodnicze pozyskane z wykopalisk potwierdzaja, ze zbierano: orzechy laskowe, rdest,
maliny. Najprawdopodobniej w diecie roslinnej obecne tez byty: owoce borowek, poziomek,
jagod oraz rosnacych w zagajnikach drzew owocowych: jabtoni, gruszy, sliw i wisni. Uzywano
ligci barszczu, szczawiu, lebiody, pokrzywy iinnych chwastéw. Zapewne znano tez grzyby®.

Na temat przetwdrstwa roslin da sie rowniez wnioskowaé, opierajac sie na zrédtach archeolo-
gicznych w postaci narzedzi oraz obiektdw odkrywanych na terenach osad. Mozna domniemy-
wa¢ o uzywaniu drewnianych step do rozttukiwania ziarna na kasze (przedmioty z materiatéw
organicznych na ogét nie zachowuja sie w materiale wykopaliskowym) oraz pras do uzyskiwania
oleju. 2 przetwarzaniem roslin zwiazane sg kamienne narzedzia do rozcierania ziaren zbdz na
make, ktére dos¢ czesto sa znajdowane
w obiektach i warstwie kulturowej osad.
W pierwszych wiekach naszej ery upo-
wszechnito sie uzycie zaren rotacyjnych
(ryc. 1), ale prymitywne zarna nieckowate
byly weiaz stosowane, o czym $wiadcza
licznie wystepujace rozcieracze kamienne®,

Do sporzadzania pozywienia uzywano
kasz i maki, z ktérej przyrzadzano bryje,
polewki, kluski oraz pieczywo. O duzej
popularnosci tego ostatniego produktu

moga Swiadczy¢ dosc czesto odstaniane na

osadach piece okreélane jako piekarnicze.

0 ile placki czy podptomyki przygoto-  Rye. 1. Kamien zamowy (czgs¢ — tzw. biegun) 2 chaty z I/
Il w. n.e. odkryte] w Nieszawie Kolonii, pow. opolski, waj.

wywano zapewne w zwyktych otwar- | belskie, fot. P. Maciuk

tych paleniskach, to do wypieku chleba

stosowano piece, ktore byty zbudowane z kamieni spojonych gling w czesci podziemne]

z drewniano-gliniang czescig naziemna (koputa). Nie wiadomo, jak wygladat owczesny chleb.

Najprawdopodobniej wypiekano go z maki pszenno-2ytniej’.

Innym sposobem przygotowywania pozywienia pochodzenia roslinnego byto kiszenie.
Do tego celu mogly stuzy¢ pewne typy jam, w ktdrych zywnos¢ byta poddawana fermen-
tacji i przechowywana dtugotrwale. Do tego celu doskonale nadawaty sie jamy o Sciankach
wylepionych gling, a takze duze gruboscienne naczynia gliniane, tzw. zasobowe, ktére byty

niekiedy wkopywane w ziemie w poblizu chaty i petnity role 6wczesnej lodowki czy spizarki®.

5 M. Lityriska-Zajac, dz. cyt,, s. 71-75.

6 |. Rodzifska-Nowak, Gospodarka zywnosciowa ludnosci kultury przeworskiej, ,Opera Archaeologiae lagellanicae”
2012, vol. II, s, 127-132.

7 Tamze, s. 137-138.

8 |. Rodzinska-Mowak, Niech skisnie. O niektdrych sposobach konserwowania i przetwarzania pozywienia pochodzenia
roélinnego w pradziejach, ,Monumenta Archaeologica Barbarica, Series Gemina", t. VI: Orbis Barbarorum. Studia
ad archoeologiam germanorum et baltorum temporibus imperii romani pertinentio Adalberto Nowakowski dedicata,
pod red. |. Andrzejowskiego, C. von Carnap-Bornheima, A. Cieslinskiego, B. Kontnego, Warszawa-Schleswig

2017, 5. 653-655.
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KONSUMPCJA MIESA

W przypadku charakterystyki konsumpeji miesa archeolodzy maja do dyspozycji zrodta
w postaci materiatu osteologicznego znajdowanego w duzych ilodciach w trakeie badan wyko-
paliskowych osad. Badania archeozoologiczne od wielu lat wspomagaja studia archeologiczne®.

Frekwencja kosci poszczegolnych gatunkéw zwierzat pozwala na okreslenie struktury hodowli
i proporcji w konsumpcji miesa. W wiekszo$ci osad kultury przeworskiej wérdd oznaczonych
szczatkdw zwierzat dominuja kosci bydta krétkorogiego, na drugim miejscu pod wzgledem
liczebnosci sg kosci Swini, kolejne zajmuja owca i koza. W niektérych regionach dosé czgsto
wystepujacym zwierzeciem hodowlanym byt kon, stosunkowo rzadko odkrywano szezatki
psow oraz ptactwa (gtéwnie kur, gesi i kaczek)™.

Podobnie jak zbieractwo w przypadku diety roslinnej tak myslistwo i rybotowstwo w przy-
padku konsumpcji migsa stanowity wazne uzupetniajace dziedziny gospodarki zywnosciowej
dawnych mieszkancéw naszych ziem w pierwszych wiekach po Chrystusie. Stwierdzono
wystepowanie kilkunastu gatunkéw zwierzat dzikich. Najliczniejsza grupe stanowia kosci
jelenia i sarny. Drugie miejsce zajmuje dzik, dos¢ liczne sa kosci bobra. Rzadko spotykane
sg pozostatosci ryb, co moze by¢ skutkiem trudnosci w zachowaniu tego typu niewielkich
szczatkdw w ziemi. Jednak okoto 90% oznaczanych przez archeozoologdw kosci nalezy do
zwierzat hodowlanych!.

Migso przed bezposrednim spozyciem byto najprawdopodobniej pieczone lub gotowane.
Stuzyty do tego zapewne otwarte ogniska. Slady odkrywane w niektorych jamach swiadcza
o tym, ze praktykowano takze wedzenie miesa i ryb. Hodowla zwierzat dostarczata tez mleka,
ktére przetwarzano na wiele sposobdw, m.in. wyrabiano ser, co potwierdzaja znaleziska tzw,
naczyn sitowatych stuzacych do odcedzania®,

UZYWKI

Dla uzupetnienia ogdlnej charakterystyki diety dwczesnych mieszkaricéw ziem polskich nalezy
wspomnieé o konsumpeji miodu, a takze uzywek, takich jak wino i piwo, o czym donosit Tacyt:

Napdj majg 2 jeczmienia lub pszenicy, sfermentowany, troche na podobierfistwo wina. Ci, ktérzy miesz-
kajg nad brzegiem, kupujg tez wino®,

Slady warzenia piwa oraz pozostatosci tego trunku, zbadane w odkrywanych naczyniach
czy rogach do picia, swiadcza o jego duzej popularnosci. Wytwarzano go gtéwnie z jeczmienia
sposobami znanymi ze Zrodet etnograficznych z XIX i XX wieku. Piwo, nazywane przez Rzymian

9 T, Makiewicz, Gospodarka hodowlana w kulturze przeworskiej na Kujawach, ,Archeologia Polski” 1977, t. 22, 5, 111-132,

10 |. Rodzifiska-Nowak, Gospedarka zywnosciowa..., s. 111-118,

11 ], Pigtkowska-Matecka, Szczgtki kostne ssakéw dzikich z osad ludnosci kultury przeworskiej, [w:] Srodowiske przyrodnicze,
gospadarka, osadnictwe i kultura symboliczna w V w. p.n.e. Vil w. n.e. w dorzeczach Odry i Wisty, pod red.
M. Karczewskiego, E. Smolskiej, T. Kalickiego, Biatystok 2014, s, 83-84.

12 |. Rodzifiska-Nowak, Gespodarka zywnosciowa..., s. 132.

13 Tacyt, dz. cyt,, 5. 277,
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winem dla ubogich, byto zapewne waznym sktadnikiem diety mieszkancéw Barbaricum, sy-
cgcym i bogatym w proteiny. Trunkiem mocniejszym, bardziej luksusowym byt miéd, ktérego
uzywano w réznych rytuatach jako pokarm ofiarny™.

PROBA REKONSTRUKCJI MODELU DIETY MIESZKANCOW
LUBELSZCZYZNY W PIERWSZYCH WIEKACH NASZE) ERY
NA PODSTAWIE INTERDYSCYPLINARNYCH BADAN
NA STANOWISKU W NIESZAWIE KOLONI

Ostatrie dwa dziesieciolecia w archeologii okresu rzymskiego na LubelszczyZnie przyniosty
odkrycia, ktore dostarczyty duzej ilosci zrodet, niekiedy w znacznym stopniu weryfikujacych
dotychczasowe ustalenia dotyczace gospodarki zywnosciowej tego okresu'. Naleza do nich
interdyscyplinarne badania na stanowisku 5 w Nieszawie Kolonii, gmina |6zeféw nad Wists,
powiat opolski, wojewodztwo lubelskie. Badania te konsekwentnie realizowaty postulaty
pogtebiania studidw nad osadnictwem kultury przeworskiej. Wieloaspektowa analiza Zrédet
archeologicznych i przyrodniczych pozwolita na stworzenie charakterystyki podstaw go-
spodarki mieszkancow osady. Osada w Nieszawie Kolonii pozostaje jednym z najwiekszych
i najlepigj rozpoznanych stanowisk typu osadniczego z okresu rzymskiego na LubelszezyZnie,
dostarczajacym wielu danych na temat budownictwa mieszkalnego i gospodarczego ludnosci
kultury przeworskiej®.

Podstawy gospodarki mieszkancow osady w Nieszawie Kolonii tworzyty rolnictwo i hodowla
zwierzat. W wyniku badan archeobotanicznych ustalono preferowany przez mieszkaficow
osiedla zestaw roslin uprawnych i dziko rosnacych?.

Do wyjatkowych pod wzgledem ilosci materiatu osteologicznego poddanego badaniom
zaliczajg sie analizy archeozoologiczne. Stworzono petng charakterystyke typu i poziomu
gospodarki hodowlanej®,

14 ). Rodzifiska-Mowak, Napoje alkoholowe mieszkaricéw Barbaricurn, [w:] Studia barberica. Profesorowi Andrzejowt
Kokowskiemu w 65. rocznicg urodzin, pod red, B. Niezabitowskiej-Wisniewskiej, P, buczkiewicza, 5. Sadowskie-
go, M. Stasiak-Cyran, M. Eldricha, Lublin 2018, s. 580-588.

15 A. Kokowski, Ein Beitrag zu den Studien tber die Geschichte der gotischen Landwirtschoft in der romischen Kaiserzeit
und in der frihen Vélkerwanderungszeit, ,Mitteilungen der prahistorischen Kommission der Osterreichischen
Akademie der Wissenschaften" 2015, t. 84, s. 87-88.

16 M. Stasiak-Cyran, Najciekawsze obiekty i zabytki z badari w 2006 r. na osadzie kultury przeworskiej w Nieszawie
Kolonii, pow. opolski, stan. 5, ,Archeologia Polski Srodkowowschodniej” 2010 (2008), t. 10, s. 41-52; taz, Cho-
rakterystyka osady w Nieszawie Kolonii w éwietle analizy 7rédet archeologicznych i badan interdyseyplinarnych, [w:]
Nieszawa Kolonia stanowisko 5, powiat Opole Lubelskie. Interdyscyplinarna monografia osady z okresu rzymskiego,
pod red. M. Stasiak-Cyran, Lublin 2016, s. 10-210.

17 K. Wasylikowa, K. Cywa, M. Stasiak-Cyran, Rola roslin w gospodarce osady kultury przeworskiej w Nigszawie Kolonii
stanowiska 5, ,Archeologia Palski Srodkowowschodniej” 2010 (2008), t. 10, s. 117-138.

18 U. Ratajczak, T. Piskorska, K. Stefaniak, Hodowla i uzytkowanie zwierzqt w osadzie kultury przeworskiej w Nieszawie
Kolonii, pow. Opole Lubelskie, [w:] Nieszawa Kolonia stanowisko 5, powiat Opole Lubelskie. Interdyscyplinarna
monografia osady z okresu rzymskiego, pod red. M. Stasiak-Cyran, Lublin 2016, s. 291-303.
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Rye. 2. Przyktady narzedzi z -1V w. n.e. zwigzanych 2 rybotdwstwem od-
krytych na stanowisku archeologicznym w Nieszawie Kalonii, pow. opolski,
woj. lubelskie, fot. P, Maciuk

Ryc. 3. Struktura upraw na podstawie badar archeobotanicznych osady
z pierwszych wiekdw naszej ery w Nieszawie Kolonii, pow. opolski, waoj.
lubelskie

W przypadku omawianego stanowiska jego potozenie w widtach Wisty | Wyznicy determinowato
do pewnego stopnia podstawy gospodarki. Wydaje sie, ze jednym ze skutkdw takiego potozenia
byta wieksza niz w przypadku innych osad ludnoéci kultury przeworskigj rola rybotowstwa.
W zestawie narzedzi odkrytych na terenie osady uwagg zwracajg przedmioty zwigzane z ry-
botéwstwem - haczyki do wedek, rogowe narzedzia do wyplatania sieci, cigzarki z gliny
i kamienia mogace petni¢ role grzezidet, harpun (ryc. 2).

Na podstawie badan archeobotanicznych ustalono preferowany przez mieszkaricéw osiedla
zestaw roslin uprawnych i dziko rosnacych. Zidentyfikowano 7 gatunkéw roslin uprawnych:
proso, jeczmien, zyto, pszenice, groch, Inicznik i mak (ryc. 3). Potwierdzono wystepowanie
24 gatunkow roslin dzikich. Duzy udziat chwastow w zestawie zidentyfikowanych roglin, po-
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dobnie jak odkrycie w jamie magazynowej narzedzia przypominajacego kréj ptuzny swiadczg
0 stosowaniu w uprawie pél systemu naprzemienno-odtogowego®.

Przeprowadzone analizy archeozoologiczne zaliczaja sie do wyjatkowych pod wzgledem
iloci opracowanego materiatu osteologicznego. Dla ponad 50% kosci zwierzecych okreslono
przynaleznosé gatunkowa. Stworzone ogdlna charakterystyke typu i poziomu gospodarki
hodowlanej. Okresleno strukture hodowli. Pedstawowym sktadnikiem pozywienia miesnego
mieszkancow osady byto mieso ssakéw udomowionych oraz ryb. Najwiekszy udziat majg
szczatki bydta, na drugim migjscu - Swini, nastepnie owey i kozy. W badanym materiale udziat
szczatkdw ssakéw dzikich jest niewielki (ryc. 4). Mozna zatozy¢, ze mieso ssakdéw dzikich
stanowito jedynie dodatek wzbogacajacy diete®.

0%
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Ryc. 4. Udziat procentowy szezgtkdw poszezegélnych gatunkéw zwierzat odkrytych
na terenie osady z pierwszych wiekow naszej ery w Nieszawie Kolonii, pow, opolski,
woj. lubelskie: 1 - bydte; 2 - Swinia; 3 - owca i koza; 4 - ryby; 5 - ssaki dzikie;
6 - kofi; 7 - ptaki; 8 - pies

#*H

Badania wykopaliskowe dostarczajg zaréwno wielu zrédet archeologicznych, jak i przyrodni-
czych pozwalajacych na wnioskowanie na temat sktadnikow pokarmu, sposobu przetwarzania
zasobdw naturalnych i produktéw gospodarki rolne-hadowlane). Jednak w wyniku procesow
podepozycyjnych niektore sktadniki pozywienia stajg sie nieuchwytne, nawet dla specjalistow
postugujacych sie metodami laboratoryjnymi. Pamocne sa woweczas dane pochodzace z analizy
innych kategorii Zradet, np. narzedzi zwigzanych z pozyskiwaniem i przetwarzaniem poZywie-
nia. W odtworzeniu diety dawnych spoteczefistw uzywa sig takze poréwnawczo rezultatow
studidw etnograficznych araz wynikdw eksperymentéw prowadzonych w ramach archeologii
doswiadczalnej, gdzie nie tylko precyzyjnie odtwarza sie dawne techniki i umiejetnosci wytwar-

19 K. Wasylikowa, K. Cywa, M. Stasiak-Cyran, dz. cyt,, s. 78-86.
20 U, Ratajczak, T. Piskorska, K. Stefaniak, dz. cyt., s. 293-294.
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cze, lecz rowniez symuluje warunki, w jakich te czynnosci byty wykonywane®. Taka ,kuchnia
z wykopalisk” zyskuje coraz wieksza popularnosc wsrdd odwiedzajacych wystawy i festyny
archeologiczne (ryc. 5).

Ryc. 5. Rekaonstrukeja kuchni gockiej na terenie Wiaski Gotdw w Mastomeczu,
fot. M. Stasiak-Cyran
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SUMMARY

An Attempt at Reconnstructing the Diet Model of Citizens from Lublin Area
During the First Centuries of Common Era

The article tries to reconstruct the nourishment of the people inhabiting the area of Lublin
during the first centuries of the Common Era. The recreation of the diet madel mentioned is
possible thanks to interdisciplinary research conducted during recent years at sites from the
Roman influences (1*-4" centuries AD) by archaeologists, and zooarchaeologists and pale-
oethnobotanists invited. The results of the excavations and professional analyses have not yet
satisfied the research potential of the source database that is at the disposal of archaeologists,
but they allow one to create a multi-aspect characteristic of the food economy and the diet
model from the historical point of view. The article discusses preferences in selection of plant
species grown, ways of utilisation of wild plants, as well as type and structure of farming
and ways of processing and storing food. The results of the interdisciplinary research of the
settlement in Nieszawa Kolonia, powiat Opole Lubelskie, Lublin Voivedship, are an example
of analyses that construct an image of the diet model of the citizens of Lublin area during the
first centuries of the Common Era.

Key words: archaeological sources, Roman influences period (1%-4" century AD),
paleoethnobotanical analyses, zooarchaeological analyses, Lublin region, Nieszawa Kolonia
Stowa kluczowe: rédta archeologiczne, okres wptywéw rzymskich (I-IV w. n.e.), analizy
archeobotaniczne, analizy archeozoologiczne, Lubelszczyzna, Nieszawa Kolonia
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Piotr Krukowski
Muzeum Lubelskie w Lublinie

MENU CEZAROW, CZYLI O KULINARIACH
W STAROZYTNYM RZYMIE

Starozytni Rzymianie stworzyli bogata i réznoradna kuchnie, bedaca wypadkowa wielu czynnikdw,
Potrawy i obyczaje kulinarne Rzymu odzwierciedla przekrdj spoteczeristwa Imperium, jego poziomu
zycia w réznych okresach. Jedynie najzamozniejszych obywateli byto staé na kucharzy-niewolni-
kow i eksperymentowanie z potrawami, i to wtasnie oni tworzyli kuchnig wyrafinowana, bogata
w sktadniki z roznych stron dwezesnego Swiata, Natomiast zdecydowana wiekszosé mieszkarficow
Rzymu, a nastepnie Imperium Rzymskiego, przyrzadzata potrawy proste, nieskomplikowane,
przekazywane z pokolenia na pokolenie. Miaty one zaspokoi¢ gtdd i umozliwi¢ przezycie. Kuchnia
Rzymian, ktdrej podstawa byt zwiazek z natura i sita tradycji, zostata wzbogacona i przeobrazona
w wyniku podbojéw. Nowo wtaczone ziemie i ich mieszkancy wniesli do gastronomii rzymskiej
nieznane artykuty zywnosciowe i potrawy uzupetnione produktami z rozszerzajacego sie handlu
ze Wschodem. Kulinaria i spozywanie byty na tyle wazne i petnity role socjalizujaca, ze w ther-
mopolica, gospodach-kawiarniach, gdzie mozna byte zamowic gorace danie i oczywiscie napic sig
wina, prowadzono rodzaj dzisiejszej agitacji politycznej lub przedwyborczej.

GENEZA ROZKWITU KUCHNI RZYMSKIE]

Sztuka gastronomiczna Rzymu rozpoczeta swoj rozkwit okoto [l wieku p.n.e. wraz ze wzrostem
zamoznoscl spoteczenstwa. Duza role odegrata inspiracja ze strony Grekéw z kolonil w potudniowe]
Italii i na Sycylii, ktdrzy przekazali Rzymianom umiejetnos¢ uprawy i zastosowania oliwek oraz
winnej latorosli. Dzieki Grekom poznano takze pierwsze ksiegi kucharskie?. Zapewne réwniez oni
zaszczepili w Rzymianach przekonanie, ze sztuke kulinarng tworza nie niewolnicy, lecz ludzie uta-
lentowani, szukajacy w jedzeniu inspiracji, piekna i bogactwa smaku, gdyz to wtasnie Grecy zrdw-
nywali umiejetnosé przyrzadzania potraw z poezja® i byli twércami pierwszych szkot kucharskich®.

1 R. Etienne, Zycie codzienne w Pompejach, ttum. T. Kotula, Warszawa 1971, 5. 104.

2 H, Szymanderska, Kuchnia stara jak Swiat, Warszawa 2003, s. 5. Za pierwsza ksiazke kucharska przyjmuje sie
podrecznik kucharski Mytaikosa z Sycylil, napisany w V w. p.n.e.

3 Apicjusz, O sztuce kulinarnej ksigg dziesiec, ttum. |. Mikotajczyk, S. Wyszomirski, Torun 1995, s. 5. Wynikato to z faktu,
ze greccy autorzy podrecznikéw kulinarnych byli niekiedy jednoczednie poetami, np. Archestrates z Geli autor
poematu Przysmaki, Eutydemos z Aten - Atenaios. Rzymianie poznali podrgczniki: Permenona z Rodos - Podrecz-
nik sztuki kulinarnej, Paksamosa — Stownik sztuki kulinarnej.

4 H.Szymanderska, dz. cyt,, 5. 5-7. Prawdopodobnie pierwszg szkote kucharska zatozyt w Jenii Safon z Arkananii,
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Kuchnie grecka i rzymska tworzyli ludzie, ktorzy zainteresowania kulinarne taczyli z innymi
naukami, np. medycyna, ralnictwem, a nawet filozofia. Mozliwe, ze te nauki i dziedziny zycia
inspirowaty do tworzenia diety wiasciwej mieszkaficom basenu Morza Srédziemnego. Autorzy
mogli w ten sposdb sugerowad umiar i wtasciwe odzywianie. Po drugiej stronie znaleZli sie
ci, dla ktérych kuchnia sama w sabie byta pasja, tworzgcy prawdziwe dzieta kulinarne ma-
jace stawic¢ uroki i rozkosz jedzenia. W ten sposdb zromanizowana grecka sztuka kulinarna
stata sie wazna podstawa - ideologiczng i techniczng - coraz wykwintniejszych rzymskich
przepisdw gastronomicznych.

Najwczesniejsze rzymskie przepisy kulinarne spotykamy w traktatach agronomicznych Katona
(234-149 rok p.n.e.) De agri cultura, Warrona (116-27 rok p.n.e.) Res rusticae, Kolumelli (I wiek n.e.)
De re rustica. W dzietach tych mozna odnalez¢ menu codzienne, proze zycia Rzymian, oparte
na podstawowych produktach dostepnych kazdemu mieszkancowi ltalii. W dziele Katona
znajduje sie przepis na najpopularniejsze danie — uwazane za potrawe narodowa, gesta roz-
gotowana papke nazywang pulsa, ktdra uzyskiwano z przemielonego prosa, jeczmienia lub
pszenicy albo roslin straczkowych. Pulsa byta uwazana za potrawe ludzi ubogich | Zotnierzy,
ale goscita takze na stotach ludzi majetnych® Autor podaje w sweoim traktacie jeszcze kilka
nieskomplikowanych przepisow na potrawy maczne, np. globi (serowo-maczne smazone kulki),
encytum (faworki) czy libum (sernik)®. |ednak najstynniejszym rzymskim pisarzem kulinarnym
byt Marek Gawiusz Apicjusz, autor De re coquinaria libri X, ktorego dzieto stanowi podstawe

rozwazan 0 kuchni rzymskiej’.

IENTACULUM, PRANDIUM, CENA | UCZTA
- CZYLI KIEDY | JAK SPOZYWANO POSIEKI

W Rzymie, podobnie jak w Grecji, na ogét wyréznia sie trzy podstawowe positki dziennie,
lentaculum to pierwsze $niadanie podawane wezesnie rano, sktadajace sie z chleba, sera,
owocdw, mleka lub wina. Na prandium, czyli drugie Sniadanie - serwowane okoto potudnia,
zazwyczaj jedzono zimne przekgski lub pozostatosci dan gtownych z dnia poprzedniego, czyli
miesa, ryby, owoce i wino. Cena, obiad, serwawany w pdznych godzinach popotudniowych,
sktadat sie z trzech czesci. Pierwsze na stole pojawiaty sie przekaski: wino zaprawiene miodem,

5 L. Winniczuk, Ludzie, zwyczaje | obyczaje starozytnej Grecji | Rzymu, Warszawa 1983, 5. 371.

6 H. Szymanderska, dz. cyt., 5. 7.

7 Apicjusz, dz. cyt,, s. 6-7, 10-14. Apicjusz, ur. ok. 25 r. p.n.e., byt postacia dos¢ kontrowersyjna, kochankiem
Sejena (prefekta pretoriandw) i Druzusa (syna cesarza Tyberiusza). Anegdota méwi, 2e swéj ogromny majatek,
okoto 100 mln sestercji, wydat na eksperymenty kulinarne i biesiady. Popetnit samobdéjstwo, kiedy doszedt do
wniosku, ze pozostate mu 10 mln sestercji oznacza zycie w nedzy i glodzie (dla pordwnania podaje, ze wspot-
czesny mu cesarz August wyznaczyt tzw. stawke senatorska na 1,2 mln sestercji). Przekiad tego dzieta jest
autorstwa humanistédw wtoskich XV/XVI w., ktérzy stworzyli go na podstawie dwéch rekopiséw powstatych
w X w. w skryptoriach w Tours i Fuldzie. Badania wykazaty, ze dzieta z IX w. przypisywane Apicjuszowi
zostaly stworzone przez nieznanego autora okoto IV-V w. n.e,, ktéry korzystat z okoto czterech réznych ré-
det. Podstawg byto dzieto Apicjusza oraz Apulejusza, autordw greckich. Nieznany autor pod imieniem Apicjusz
starat sie stworzyé dzieto uniwersalne, dla wszystkich warstw. Dlatego obok przepiséw wyrafinowanych znaj-
dujemy dania proste. Pozwala to spojrzeé catosciowo na gastronomie Rzymu na przestrzeni wiekdw,
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jaja, satata, slimaki, ostrygi, oliwki, sery. Gtéwna czes¢ obiadu, w zaleznosci od zamoznosci
domu, mogta sie sktadaé z kilku dan. Przewazaty potrawy miesne i rybne z dodatkiem wa-
rzyw, obficie polewane ostrymi sosami, wérdd ktorych krolowat garum. Wszystko to popijano
roznymi gatunkami win, ktére w zaleznosci od pory roku podgrzewano lub schtadzano (np.
$niegiem), dostadzano lub rozcieficzano woda Zrédlang lub morska. Na deser podawano éwieze
lub suszone owaoce, gtéwnie orzechy, figi | daktyle, ciasta lub ostre przystawki, ktdre miaty
pobudzi¢ pragnienie. Byto to niezwykle istotne, gdyz wino stanowito podstawowy sktadnik
ostatniej czedci deseru, tzw. Commisatio, podczas ktérej wznoszono niezliczong ilodé toastow?.

Dodatkowg formg positkdw w starozytnym Rzymie byta uczta. Doskonatym przyktadem
uczt rzymskich sa urzadzane przez Gajusza Juliusza Cezara, ktdry paradoksalnie byt cztowie-
kiem niezbyt lubujacym sie w przepychu stotu. Plutarch wspomina o pabycie Juliusza Cezara
u swojego znajomego w Mediolanie, gdzie zostat poczestowany szparagami polanymi oliwg
do nacierania ciata zamiast jadalna. Cezar ,zjadt je bez obrazy™. Jednak uczty publiczne Cezara
byty tak wielkie, ze przycmity jego wszystkich poprzednikéw!®. Po jednym z triumféw urza-
dzit taka, ktéra miata odbyd sie przy 22 tysiacach stotow!. Cesarz Oktawian August urzadzat
biesiady skromne, sktadajace sie z trzech dan, lub wystawne, z szedciu dan. W pordwnaniu
z pdZniejszymi mogty wydawac sie rzeczywiscie skromne, gdyz podawano na nich chleb po-
sledni, drobne ryby, ser krowi i swieze figi. Sam cesarz miat takze jadaé skromnie, np. przed
obiadem jadat chleb z daktylami lub winogronami®.

POTRAWY Z NAJWYZSZE) POKI

Wraz ze wzrostem potegi i bogactwa spoteczeristwo Imperium Rzymskiego zatracato umiar
w ilosci i rodzajach potraw. Podobno stare tradycje rzymskie i umiar zachowywat cesarz
Aleksander Sewerus. Byt amatorem owocdw, a na jego stotach podawane chleb, wino i po-
trawy z réznych mies”. Jego przeciwieristwem byt cesarz Witeliusz, ktdrego mozna posadzic
0 nieopisane takomstwo. |Jadat trzy-cztery razy dziennie. Natomiast uczty byty popisem coraz
to oryginalniejszych potraw. W trakcie jednej z nich podano 2 tysigee ryb i 7 tysiecy ptakow.
Wydat uczte ,na czes¢" ogromnej misy, ktérg kazat nazwaé tarcza Minerwy i umiescit na niej
same wyszukane potrawy z watrébek ryb morskich, mézgéw bazantéw i pawi, jezykow fla-
mingéw i mlecza wegorzy morskich®. Cesarz Kommodus prowadzit tak rozpustny tryb zycia,

z uciechami stotu wtacznie, ze kiedy padt ofiarg zamachu, przedstawiano jego dmierc jako

8 L Winniczuk, dz. cyt., s. 372. Czasami podczas ostatniej czesci tgczono spozycie wina z serem, co miato utatwic
trawienie.

9 Plutarch, Zywoty stawnych megzdw, thum. M. Brozek, Krakdw 1977, s. 567.

10 Tamie, 5. 548,

11 Tamze, 5. 619.

12 Zywoty cezardw. Gajus Swetoniusz Trankwillus, przet,, wstepem i komentarzem opatrzyta . Niemirska-Pliszczyniska,
przedmowa J. Wolski, Wroctaw 1987, <. 118.

13 L Winniczuk, dz. cyt,, s. 386-387.

14 Zywoty cezaréw..., s. 294.
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atak dusznosci w wyniku przejedzenia™. Cesarz Domicjan byt smakoszem trufli i owocow,
éniadania jadat obfite, ale po obiedzie konsumowat tylko jabtka, popijajac matym kubkiem
ptynu. Natomiast uczty, ktore urzadzat, opuszczat wraz z zachodem storica®. Cesarz Tyberiusz
w ramach oszczednoéci podczas uczt kazat podawac potrawy wczorajsze i napoczete”. Takze
stét cesarza Karakalli byt bardzo skromny, do jedzenia i picia uzywat drewnianych naczyf.
Chleb przyrzadzat sam, wtasnorecznie mett zboze, robit ciasto i wypiekat. Spozywat ,liche
i nedzne potrawy i napoje”*.

|edzenie podawano w sali jadalnej, wokét stotéw ustawiano specjalne toza biesiadne,
ktore goscie zajmowali wedtug przyjetej hierarchii. Na zastawe sktadaty sie obrusy, talerze,
kielichy, naczynia na ocet, noze i tyzki. Réznorodnos¢ produktéw i dad na stotach Rzymu, ich
ilos¢ i jakosé byty uzaleznione od zamoznosci gospodarzy, ktérzy wystawnoscia uczt chcieli
podkresli¢ swoja pozycje spoteczng. Na misach mozna byto spotkac jaja pawie, figojadke
otoczona pieprznym zdttkiem, jadra i nerki, potrawy z macic i wymion mtodych Swir, ttusty
dr6b czy dziczyzne z daktylami®.

Warto dodac, ze zwyczaj biesiadowania na lezaco rowniez zostat przejety od Grekdw,
Jedzenie na stojaco uznawano za wyraz braku obycia, prostactwa.

IN VINO VERITAS

Podstawowymi napojami Rzymian byty woda i wino. Pito jego rézne rodzaje, od win leczni-
czych po aperitify. Podstawe stanowito wino czerwone lympa i bardzo dobre wino wytrawne
confusum, najwyzej ceniono wina aromatyzowane aromatites, mirris oraz aperitif gustaticium,
ktdre pito na czczo przed jedzeniem z dodatkiem miodu. Wina lecznicze mulsum powstawaty
poprzez mieszanie wina z miodem i okreslonymi ziotami®®. Wino wraz z rzymskimi podbojami
dotarto praktycznie do najdalszych zakatkdw Imperium. Rzymianie zaktadali winnice i produ-
kowali rézne gatunki trunku. Wino byto tak powszechne, ze w ksiegach agronomicznych ich
autorzy zalecali przydzielanie wina niewolnikomn (byty to rodzaje gorsze, robione z wyttoczyn)*.
Sktadano je w ofierze bogom, faczac np. z kadzidtem lub miodem?®, Naduzywanie tego trunku
tradycyjnie rodzito problemy spoteczne, a zakaz jego spozywania mogt stanowic karg - spo-
tkato to Julie, wnuczke Oktawiana Augusta, za zhyt rozwiazte prowadzenie sie pod wptywem
napoju®. Byto takze elementem gry politycznej: w celu pozyskania ludu Rzymu Oktawian

August kazat zatroszezyc sie o ludzi skarzacych sig na brak i drozyzne wina®®. Natomiast

15 Herodian, Historia cesarstwa rzymskiego, ttum. L. Piotrowicz, Wroctaw 1963, 5. 32,

16 Zywoty cezardw..., s. 329-331.

17 Tamze, s. 152,

18 Herodian, dz, cyt., 5. B4,

19 L. Winniczuk, dz. cyt,, s. 387-389.

20 R. Etienne, dz. cyt, 5. 110-112.

21 L. Winniczuk, dz. cyt., s. 379.

22 Herodian, dz. cyt., s. 104. Ofiare z wina i kadzidta sktadali senatorowie przychodzacy na posiedzenia Senatu.
23 Zywoty cezardw..., s. 111.

24 Tamie, 5. 99.
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Tyberiusz Grakchus musiat byc bardziej wstrzemiezliwy, a zarazem surowszy co do obyczajow
biesiadowania, skoro obywatele zawsze gasili Swiatta wezesdnie), ,by nie pomyélat, ze zbyt
dtugo siedza przy stole i przy winie"”.

W dziele Apicjusza wino jako przepis i dodatek do innych potraw wystepuje 237 razy na 472
przepisy zawarte w dziesieciu ksiegach, co daje nieco ponad potowe ogélne] liczby proponowanych
potraw (50,2%). Wykorzystywano wino jako trunek, dodawano je takze podczas gotowania do
mies, zup czy kasz i stosowano w wiekszosci satatek i soséw. Obowiazkowo winem polewana
pieczyste z dziczyzny, wotowiny, wieprzowiny i jagnieciny®. Nie wszyscy jednak za nim prze-
padali. Gajusz Juliusz Cezar dbat o trzezwos¢ i nie byt zwolennikiem wina, pijat go niewiele”,
takze Oktawian August uchodzit za wstrzemiezliwego, nie naduzywat alkoholu podczas obiadu,
.popijat wino nie wiecej jak 3 razy”, gustujac w winach retyckich. Przekazano, ze jednorazowo
nie wypijat wiecej, niz 6 sekstanséw’®. Cesarz Kommodus z kolei nie stronit od naduzywania
wina, ,oddawat sie pijafistwu, odsuwajac sie od truddw zwiazanych z wiadza cesarska™’.

JEDZENIE GMINU

Absolutnie podstawowymi produktami, ktére spozywali lub wykerzystywali do tworzenia
positkéw Rzymianie byty chleb, wino, oliwa oraz sos garum™®. Sos ten byt nieodtacznym
sktadnikiem rzymskiego menu, uzywaty go wszystkie warstwy spoteczenstwa Rzymu. Menu
podstawowe zapewniato minimum mozliwosci przezycia i byto dostosowane do gustéw
popularnych. Jest to tez zestaw bardzo tradycyjny i oparty na mozliwosciach uprawy roélin
w Italii, ktora przez swa gorzystosé i niezbyt urodzajng glebe jest skazana na uprawe zbdz,
oliwek i winorosli, rosnacych na nastenecznionych stokach.

Chleb zazwyczaj wypiekano w gospodarstwach domawych, ale mozna byto go nabyc takze
w piekarniach®. Wypiekano chleb luksusowy, biaty (condidus, mundus), ciemny, razowy wiejski
(sordidus, rusticus), obozowy dla wojska (castrensis) i plebejski (plebeius), ktéry rozdawana
ubogiej ludnosci®. Chlebem nie gardzili cesarze, np. Oktawian August dla zaspokojenia pra-
gnienia jadat chleb maczany w zimnej wodzie*,

Oliwa to kolejny produkt, bez ktérego nie mozna sobie wyobrazi¢ kuchni rzymskiej, a dzis
drodziemnomorskiej. Oliwki do Italii sprowadzili Grecy, Rzymianie przyswoili sobie ich uprawe
i sposoby przetwarzania. Z owocodw przyrzadzano sosy, farsze i satatki, a Kolumella w swoich
dzietach podawat sposoby ich konserwacji. Oliwa stuzyta jako ttuszez do wszelakich potraw.

25 Plutarch, dz. cyt., 5. 501.

26 Apicjusz, dz. cyt., s. 31-257.

27 Zywoty cezaréw..., 5. 54.

28 Tamze, s. 119. 1 sekstans zawierat 2 cyathi (pucharki), kazdy cyathus = 1/12 sekstariusa. 1 sekstarius = 0,542 [,

29 Herodian, dz. cyt,, 5. 19.

30 P. Berdowski, Przysmaki Katona, czyli o najstarszych przepisach kulinarnych Rzymian, ,Nowy Filomata” 1998, nr 3,
s. 163-184.

31 Pliniusz Starszy informuje, ze piekarnie dziataty w Rzymie juz w |l w. p.n.e,, a w IV w. byto ich 254,

32 L. Winniczuk, dz. cyt., s. 374-375.

33 Zywoty cezardw..., s. 119.
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Gotowano z jej dodatkiem wszystkie zupy, dodawano do ciast i stosowano przy pieczeniu™.
W ksiegach kulinarnych Apicjusza oliwa znajduje sig w 256 przepisach (na 472, co stanowi 56,1%)".

Produktem wprost niezastapionym w gastronomii Rzymu byt sos z ryb o greckie] nazwie
garum. W kuchni rzymskiej dodawano ten specyfik praktycznie do wszystkich potraw.
Garum znajdowat sie na stotach zaréwno biednych, jak i bogatych, byt najpopularniejszym
sktadnikiem w przepisach kuchni rzymskiej, jednoczesnie bedac jako sos odrebna potrawa.
Garum wytwarzano z rybich wnetrznosci lub matych rybek, ktdre przektadano sola i won-
nymi ziotami. Nastepnie pojemnik pozostawiano na stoncu na tydzien, podczas ktérego
zachodzit proces fermentacji. Nastepnie przecedzano i przelewano miksture do innych
pojemnikdw, sos mieszajac codziennie przez 20 dni. W ten sposéb krystalizowat sie sos
liquamen/garum. Rzymianie byli bardzo oszczedni i z pozostatych resztek przygotowywali
sosy gorszych gatunkéw. Z produkcji tych sosow styneta Hiszpania, gdzie wyrabiano je
z makreli, oraz Pompeje, w ktorych wykorzystywano tuficzyka, murene i sardynki. |stniaty
rozne rodzaje sosu garum: tagodny, rozciericzony woda hydrogarum, pikantny z dodatkiem
ostrych przypraw oxygarum czy winny, zmieszany z winem oenogarum-®,

Apicjusz w swym dziele O sztuce kulinarnej, w ktdrym zawart 472 przepisy, sos garum zastoso-
wat jako element 328 przepisow (69,5%)”. Garum dodawano gtéwnie do mies, gdyz starozytni
mieli problemy z przechowywaniem zywnosci, a zastosowanie ostrego i aromatycznego sosu
eliminowato nieswiezy zapach czy odczuwalne soki gnilne. Garum byto takze skiadnikiem
innych sosow, ale stosowano je rowniez w przyrzadzaniu napojow lub ich rozcienczaniu, np.
kwasnego mleka, zup i gotowanych jaj, ktore podawano w tym sosie®.

Wino, oliwa i garum wystepuja w wiekszasci przepiséw dzieta Apicjusza. Zaledwie w 34
przepisach z 472 nie ma zadnego z tych produktéw. Natomiast wspélnie jako sktadniki sta-
nowia receptury 136 przepiséw (tj. okoto 30%).

W tym miejscu - przy opisie zwyczajéw zywieniowych gminu - warto dodaé, ze Rzym to
miejsce, w ktorym po raz pierwszy mozna zacbserwowac cos, co wspotczesnie nazywamy
fast foodami. Apicjusz podaje przepis na iscia omentata, czyli mieso mielone przyrzadzane
na winie z dodatkiem pieprzu i nieodzownego garum, zamkniete w butce®. Bary szyb-
kiej obstugi podawaty réwniez inne potrawy na wynos, tanie | tatwe w przyrzadzeniu,
a takze alkohol. Badania archeoclogiczne w Pompejach doprowadzity takze do odkrycia
drive through, czyli restauracji, w ktorych mozliwy byt zakup poZzywienia bez wysiadania
z wozu lub zsiadania z konia®®.

34 H. Szymanderska, dz. cyt,, 5. 22-23. Oliwa oéwietlano mieszkania, dodawano do lekow i masei,

35 Apicjusz, dz. gyt . 31-257.

36 R. Etienne, dz. cyt, 5. 117-118.

37 Apicjusz, dz. cyt,, s. 31-257.

38 Tamze, s. 61-63, 183, 191

39 M. Ranieri Panetta, Pompeii: the History, Life and Art of Buried City, White Star Publishers 2013, s. 50-70.
40 D. Matz, Daily Life of the Ancient Romans, St. Barbara, CA 2001, s. 23-35, 49-59.

57



PRZYPRAWY | MIOD - CZYLI RZECZ O DOPRAWIANIU

Szczegdlng estyma Rzymianie darzyli miod, ktory byt dla nich symbolem mitosci i madrosci.
Pliniusz doradzat codzienne jedzenie miodu, aby zapewni¢ sobie zdrowie i dtugie zycie, a grecki
lekarz cesarza Marka Aureliusza zalecat miod wieczorem jako afrodyzjak. Mtodzi matzonko-
wie przez 30 dni po slubie pili rozciericzony miéd dla nabrania sit". Pszczeli produkt w dziele
Apicjusza wystepuje w 198 przepisach (42%). Dodawano go do wszystkich rodzajow potraw,
miodem uszlachetniano wina (np. wino korzenne, wino z réz), wystepowat jako miad pitny,
poprawiano nim jakoé¢ garum, konserwowano miesa, dodawano do ciast (placek serowy),
przedtuzano swiezos$¢ owocdw, dodawano do sosdw, potraw migsnych, pieczeni, a nawet
zup, gtéwnie leczniczych (np. zupa zotadkowa z zielonego selera)®. Stosowano go nawet
w potrawach rybnych, np. languscie gotowanej, patinie z brzan morskich® lub soczewicy
z kasztanami*’. Drobiu praktycznie nie przyrzadzano bez dodatku miodu®, a np. omlet z jaj
na mleku podawano polany miodem i posypany pieprzem®. W kuchni rzymskiej norma byt
zwyczaj taczenia smakow stodkich ze stonymi, mieszania w jednym naczyniu octu, miety,
miodu | gotowanego moszczu cwocowego.

Praktycznie wszystkie przepisy kulinarne Apicjusza zalecaja dodawanie co najmniej jednego
ziota. Zazwyczaj Rzymianie aromatyzowali potrawy wieloma dobranymi ziotami. Do najpopu-
larnigjszych nalezat anyz, podawany na zakonczenie uczty w postaci ciasteczek anyzkowych,
ktére miaty przyspieszyc trawienie. Asafedyna® do Rzymu dotarta z Persji i Armenii i stanowita
dodatek do wszystkich mies, gorczyce dodawano do pikantnych potraw, satatek i sosow. Rzymia-
nie stworzyli dzisiejsza musztarde, ktorej przepis jako pierwszy podaje Kolumella w De re rustica.
Stosowano pieprz, zwany rajskim ziarnem, ktéry poznano dzieki Grekom, podawano goZdziki,
nie jako przyprawe, lecz srodek stuzacy do odswiezania oddechu i usmierzania bélu zebdw.
Znane i stosowane byty imbir, kurkuma, lis¢ laurowy i szafran®,

Szczegdlnym powazaniem kuchnia rzymska i Rzymianie darzyli sél, ktéra byta dla
nich symbolem niezniszczalnosci i niesmiertelnosci, gdyz sama sie nie psuta i wszystko
konserwowata. O jej wartosci swiadczy fakt wyptacania czesci zotdu legionistom wtasnie
sola. Sal i ziota byty podstaws soli ziotowych, swoistego panaceum i przyprawy do wszyst-
kiego. Podstawe receptury stanowita oczywiscie sol, s6l amonowa oraz ziota: biaty i czarny
pieprz, imbir, ajowan, tymianek, lis¢ laurowy, koper ogrodowy, hyzop kretenski, krokus®.

41 H. Szymanderska, dz. cyt., s. 20. Do dzié pozostato okreslenie miodowy miesigc.

42 Apicjusz, dz. eyt s. 63.

43 Tamze, s.97.

44 Tamze, 5123,

45 Tamze, 5.139-143, 147-149.

46 Tamie, s, 183.

47 Wysoko cenione zioto w kuchni rzymskiej, nazwa pochodzi od perskiego stowa asa - guma, i tacinskiego fetida
- cuchngca. Zioto o nieprzyjemnym zapachu, gorzkim clerpkim smaku i konsystencji gumy. Dodawane po-
wszechnie do aromatyzowania migs, soséw, warzyw, ale w niewielkiej ilosci.

48 H. Szymanderska, dz. cyt., s. 9. W Toskanii istniaty olbrzymie plantacje anyzu.

49 Apicjusz, dz. cyt,, s. 43
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COS DO MIESA - WEOSZCZYZNA

Na stotach Rzymian pojawiaty sie w duzych ilosciach rozmaite warzywa. Najwieksza popu-
larnoscia cieszyta sie cebula (cepa), ktéra dotarta do Italii z Babilonu, przez Egipt i Grecje. Zupa
z cebuli byta pozywieniem najbiedniejszych, ale nie gardzili nig bogaci. Cebule stosowano jako
przyprawe nawet do najwykwintniejszych dan®®. Czosnek (allium), nazywany przez Grekow
cuchngca rdzg, miat wszechstronne zastosowanie, byt preyprawa, produktem odzywczym, ale
i leczniczym, przypisywano mu takze wtasciwosci afrodyzjaku. Pliniusz uwazat, ze ,zmiazdzony
czosnek wymieszany z kolendra i winem” wzmacnia pozadanie®.

Kapusta (brassica) trafita do Rzymu z Grecji, traktowano ja jako warzywo idealne, gdyz byta nie
tylko pozywieniem, ale leczono nig rany, miata tez uodparniac organizm na dziatanie alkoholu.
Katon Starszy zalecat jej jedzenie przed positkiem w celu polepszenia trawienia, Kapusta i kasze
stanowity podstawe wyzywienia wigkszosci Rzymian, satata (lactuca), ktdra przywedrowata
z Azji Mnigjszej, stanowita podstawe wszystkich satatek®. Ogorki, ktdre przywieziono razem
2 kapusta, byty przysmakiem Juliusza Cezara, a Oktawian August zaspokajat pragnienie, jedzac
ogorki i kapuste®. Neron kazat uprawiaé ogdrki we wszystkich swych ogrodach przez caty
rok™. Popularnasc ogdrkow byta tak duza, ze Rzymianie opanowali sztuke ich konserwowa-
nia, wktadajac je do octu z pieprzem i kminkiem**. Cennymi warzywami byty pory, ktérych
smakoszem byt Neron®, oraz szczaw, rzepa, rzodkiew, groch i soczewica. Estymg cieszyta sie
pietruszka, ktéra uwazano za rosline $wieta, wzmacniajaca refleks i spryt®.

DANIA DESEROWE

Owoce z sadow Italii i z importu stanowity podstawe deserdw. Rzymianie konsumowali
gtownie jabtka, gruszkii sliwki, ale takze czeresnie, granaty i figi. Uwielbiali orzechy, kasztany,
a szczegolnie winogrona i oliwki*®, Cesarz Oktawian lubit jabtka o smaku winnym, Domicjan
gustowat w jabtkach macjanskich®. Wiadomo, ze Rzymianie znali lody. Smakoszem lodéw
miat by¢ Neron, ktéry wysytat specjalnych biegaczy po $nieg z gérskich szczytéow®™.

50 L. Winniczuk, dz. cyt., s. 376.

51 H. Szymanderska, dz. cyt,, 5. 13-14,

52 Tamze, 5. 14, Kolumella wymienia 10 gatunkow kapusty uprawianych w Rzymie. Natomiast grecki lekarz Galen
na bezsennosé zalecat safate,

53 Zywoty cezardw..., 5. 119,

54 H. Szymanderska, dz. cyt., 5. 22.

55 Apicjusz, dz. cyt., s. 68-69.

56 H. Szymanderska, dz. cyt,, 5. 19. Pory trafity do Rzymu z Egiptu, natemiast Rzym rozprzestrzenit je na cata Europe.
Na Wyspach Brytyjskich staty sie symbolem celtyckiego boga Aeddona i godtern Walii, a zupa z pordw jest
narodowym specjatem Brytyjczykow,

57 Tamze, 5. 20. Dlatego karmiona nig gladiatoréw przed walka. Dekorowano nig potmiski z miesem, wierzac, ze chroni
przed zatruciem.

58 L. Winniczuk, dz. cyt., s. 378.

59 Zywoty cezardw..., s. 110-111.

60 H. Szymanderska, dz. cyt., s.19. Byty to prawdopodobnie wymyslone przez kucharzy Aleksandra Macedoriskiego
mrozone desery, zwane macedonkg {owoce mieszane z miodem | mrozone w dzbankach oblepionych éniegiem).
Recepture dzisigjszych loddw przywidzt z Chin w koricu XIIl w. Marco Polo.
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SZTUKA KULINARNA

Prawdziwa kopalnig wiedzy o gastronomii starozytnege Rzymu jest wspomniane i cytowane
dzieto Apicjusza O sztuce kulinarnej. Daje nam wyobrazenie o bogactwie kuchni rzymskiej.
Pomysty na przyrzadzanie niektérych potraw budzg zachwyt po dzien dzisiejszy. Wrazenie
robi kunszt i zakres poszukiwan kulinarnych owczesnych kucharzy. Wystepuja tam przepisy
naréznego rodzaju wina (korzenne, z rézy, fiotkdw), miody pitne i piotunéwke. Podawane sg
sposoby konserwacji zywnosci, od ogdrkdw po owoce i warzywa (z pomoca miodu), metody
przedtuzania Swiezosci migs, ciast, sosdw i owocdw, a takze sposoby sprawdzania, czy midd
jest fatszywy; zbadano réwniez i podano metody jego uszlachetniania. Dzieto Apicjusza bu-
dzi przekonanie, ze Rzymianie byli szczegdlnymi smakoszami dan migsnych®. Goscity na ich
stotach pulpety z migsa, wszelkiego rodzaju kiszki i kietbasy faszerowane nie tylko roznymi
rodzajami mies, ale takze np, kaszg orkiszowa. Do tego dochodzity wszelkiego rodzaju zrazy
i gulasze®. Potrawy z dziczyzny - pieczenie z dzika, sarny, jelenia, dzikiego barana - znajduja
sie obok 14 sposobéw podawania pieczonego prosiaka i 7 sposobdw na pieczen z zajaca®.
Potwierdza to Plutarch w Zywotach stawnych mezéw, przytaczajac wypowiedz Tytusa Kwink-
cjusza Flamininusa, ktary na uczcie z duza iloscig roznorakich migs, zadziwiajacych potraw,
zapytat gospodarza o sposéb, w jaki nabyt tak rézne dania. Otrzymat odpowied?, ze wszystkie
s3 sporzadzone ze Swinskiego miesa, tylko roznie przyrzadzone i przyprawione®.

Do tego dochodzity oczywiscie owoce morza. Pieczone, gotowane i smazone dania rybne
z langusty, drwety, matwy, kalmara, ostryg, muren, osmiornic, matzy, jeza morskiego, bajow
i brzandw morskich stanowity weale nie najrzadszy widok na stotach Rzymian. Obok wyste-
powaty potrawy wéwczas uchodzace za wykwintne, a jednoczesnie wyrafinowane w swym
rodzaju: potrawy z wymion i macic mtodych Swir, ptasich jezykow i mézdzkéw, zapiekanych
nerek i watrobek, potrawy ze slimakéw, zotadki nadziewane przedziwnymi farszami, szynki
w stodkim pieczywie®. Rzymian uwaza si¢ za tworcdw dzisiejszego salcesonu, ale z o wiele
szlachetnigjszym nadzieniem. Mieli go stworzy¢ kucharze Lukullusa. Salceson w Rzymie
uchodzit za rarytas®. Nie zapomniano o przepisach z drobiu domowego i dzikiego, od kury,
gesiikaczki po potrawy ze strusia, pawia, kuropatwy, zurawia, jarzabka i turkawki®’.

Nad wszystkim krolowaty sosy. Praktycznie kazda potrawa miata swaj oryginalny sos.
Apicjusz poswiecit im catg X ksiege swego dzieta. Rzymianie znali i cenili przekaski i satatki
z grzybow, jaj, trufli i warzyw (od karczochéw i smazonej marchwi po tak wysublimowane
satatki jak z kwiatostanéw i dziko rosnacych traw)®,

&1 M. Bardel, Wielkie zarcie w oczach Petroniusza, czyli o rzymskich zbytkach w dziedzinie jedzenia i picia, ,Znak” 2007, nr 629.

62 Apicjusz, dz. cyt,, 5. 31-59.

63 Tamze, 5. 193-228.

64 Plutarch, dz. cyt., 5. 469, Tytus Kwinkcjusz Flamininus, 228-174 r, p.n.e., bohater wojny z Hanibalem i krélem
Macedonii Filipem V.

65 Apicjusz, dz. cyt., 5. 161-179, 231-243.

66 H. Szymanderska, dz. cyt,, s. 26. Lukullus - bogacz rzymski, konsul 74 r. p.n.e., widz w wojnie z Mitrydatesem
73-67r. p.n.e.

&7 Apicjusz, dz. cyt,, 5. 138-159.

68 Tamze, 5. 69-81.
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Autor nie zapomniat o daniach prostych, na kieszen przecietego mieszkanca Imperium.
Wystepuja tu zupy z brukwi, selera, kaszy jeczmiennej, krupniki, barszcze, nieskomplikowane
potrawy z soczewicy, grochu i bobu. Popularnoscia cieszyt sie pultem, prosta potrawa z maki
(ciasto) i miesa. Jadano takze potrawy z jarzebiny i pokrzyw®. Makaron (leganum), ktérego
smakoszem byt Cyceron, uchodzit za prosty i podstawowy positek Rzymian. Natomiast ma-
sto nie nalezato do rarytaséw. Rzymianie, ktorzy przejeli je od Grekdw, uwazali je za pokarm
barbarzyncow i pastuchow. Za zwykte pozywienie uchodzity rowniez kasztany, z ktérych
przyrzadzano purée ifaczono z kapusta™.

WK£AD WOJSKOWOSCI RZYMSKIE) W DOROBEK KULINARNY IMPERIUM

Szezegdlng role w rozpowszechnianiu, mieszaniu | wzbogacaniu kuchni rzymskie] odegraty
legiony. Budujac drogg podbejow potezne Imperium, mniej lub bardziej swiadomie, Zzotnierze
niesli ze soba wytwory kuchni rzymskiej, adaptowali nowe produkty, potrawy i przyprawy.
Doprowadzili do potgczenia wykwintnej kuchni Grekéw i pafistw Bliskiego Wschodu z orygi-
nalng, lecz prosta kuchnig Galdw, Celtéw i Germandw. Sami legionisci jedli nieskomplikowane
produkty i potrawy, najczedciej chleb i mieso, uzywali oliwy i wina. Menu legionistéw byto
uzaleznione od zasobnosci w produkty Zywnosciowe terendw, przez ktdre przechodzili lub
na ktorych stacjonowali. Gajusz Juliusz Cezar opisuje w Wojnie galijskiej dziatania na terenach
germanskich. Wyraznie podkreéla, ze Germanie nie uprawiali roli, a ich pozywienie sktadato
sie z mleka, sera i migsa”. W tej sytuagji legionisci musieli dostosowac sie do warunkow
aprowizacyjnych obszaru, na ktérym operowali. Podczas oblezenia Dyrrachium Zzotnierze
Cezara — jak podaje autor — zywili sie chlebem bardzo miernego gatunku i jakims zielskiem™.
Natomiast dziatajac w rejonie Brundyzjum, odcieci od zaopatrzenia od strony ladu i morza,
2ywili sie wykopanymi z ziemi korzeniami, ktére rozrabiali z mlekiem”™.

Legionisci Septymiusza Sewerusa byli tak zaprawieni w trudach wojaczki, ze przy braku
aprowizacji pili wode z wygrzebanych dotéw i polowali na dzika zwierzyng, a sam cesarz
dzielit z nimi trudy Zotnierskiego Zycia i kazat sobie podawa¢ positki i napoje takie same, jakie
otrzymywali jego ludzie’™. Pozywienie byto w wojsku rzymskim nagroda i karg za postawe
na polu walki. Oktawian August kazat dziesiatkowac i zywi¢ jeczmieniem kohorty, ktdre nie
dotrzymaty placu boju™.

Legionisci przyczynili sie takze do rozpropagowania w Europie piwa. Znali wprawdzie
wezesniej piwo scytyjskie — camum, i egipskie - zythum, ale uwazali ten napdj za barbarzynski
i niedordwnujacy szlachetnemu winu. Dopiero podczas podboju Belgii zzapoznali sie z piwem

69 Tamze, s. 135,

70 H. Szymanderska, dz. cyt., s. 20, Grecy nauczyli sig wyrabiania masta od Scytéw.
71 G. ). Cezar, Wojna galijska, ttum. E. Konik, Wroctaw 1978, s. 225.

72 Zywoty cezardw..., s. 60.

73 Plutarch, dz. cyt., 5. 599.

74 Herodian, dz. cyt,, s. 46-47.

75 Zywoty cezaréw..., s. 87.
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Celtdw, ktore miato konserwowaé ich mestwo. Z wypraw przeciwko Celtom przywiezli ten
zfocisty trunek, ktéry zyskat przychylnosé Rzymian i przyjat sie w stownikach tacinskich pod
nazwa cerevisia. Podobno Juliusz Cezar, ktdry wstrzemigZliwie podchodzit do wina, rozkoszo-
wat sie piwem celtyckim. Nastepnie rzymskie szlaki handlowe rozpowszechnity ten trunek
w cate] Europie.

Czosnek to najpopularniejsze obok cebuli i kapusty warzywo w Rzymie. Byto takze jednym
z podstawowych dan legionistéw. Wierzono, ze ma moc uzdrawiajaca i wzmacniajgca. Le-
gionistom miat dodawac sit i odwagi, dlatego zotnierze Nerona codziennie dostawali porcje
moretumn, pasty do smarowania chleba. Moretum sktadato sie z czosnku roztartego z oliwa,
octem i orzechami, doprawionego sola. Od legionistéw paste i uprawe czosnku przejeli Iberowie
i Gallowie, a nastepnie pozostate europejskie abszary Imperium™. Niezaprzeczalnie legionisci
rozpowszechnili uprawe i wiedze o ziotach w niemal catej Europie. Podbdj Grecji pozwolitim na
zasmakowanie w ciedcie owocowym, a nastepnie upowszechnienie jego pieczenie w Europie”.

FEHF

Wielkos¢ gastronomii starozytnego Rzymu doréwnywata politycznej i terytorialnej potedze
Imperium. Rzym, ktéry pozostawit trwata spuscizne polityczno-kulturowa, odczuwalna takze
w dzisiejsze] Europie, wywart tez istotne pietno na gustach, smakach i potrawach Europy
po 476 roku. Wiekszos¢ produktéw i potraw dzisiejszych kuchni europejskich dotarta za
posrednictwem Rzymu. Kuchnia charakteryzuje spoteczenstwo, ktdre jg tworzy. Patrzac na
kuchnie starozytnego Rzymu, na jej oryginalnos¢ i prostote, ostrosé smakow, otwartos¢ na
obce wptywy, mozna stwierdzi¢, ze stworzyto ja spoteczenstwo stojace na wysokim poziomie
rozwoju cywilizacyjnego.
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SUMMARY

Menu of the Ceasars - Cuisine in Ancient Rome
Roman cuisine had been shaped in a close carrelation with the geographical and natural
conditions, and during its later period it had been strongly influenced by cuisines from various
areas of the expanding Empire. A big variety of the food products and a considerable number
of recipes that have been preserved up till today show the diversity of the Roman society, its
wealth and refined tastes, One can find the forms of eating surprisingly varied; among them,
there are forms known today as “fast food”.

Key words: cuisine, Rome, Roman Empire, antiquity, culinary recipes, food products, food,
nutrition

Stowa kluczowes: kuchnia, Rzym, Imperium Rzymskie, antyk, przepisy kulinarne, produkty
zywnasciowe, jedzenie, odzywianie
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,ZJADEBYM KONIA Z KOPYTAMI”
| DLACZEGO TEGO NIE ZROBIE
- HISTORYCZNE UWARUNKOWANIA TABU ZYWIENIOWEGO.
WOKOL KONSUMPCJI KONINY W POLSCE

W Polsce zjadanie koni budzi agromne kontrowersje’. Koniny wtasciwie nie uswiadczymy na
polskim stole, nie wystepuje tez w handlu. Najstarsze dzis pokolenie wspomina trudne czasy wo-
jenne i powojenne, kiedy jatki koriskie funkcjonowaty w sposéb jawny i zapewnizty zaopatrzenie
w migso. Dzig, chege kupi¢ koning w sklepach migsnych, spotkamy sie z bardze ograniczonym
wyborem koriskich wyrobéw wedliniarskich - najczesciej kietbas zwanych kabanosami. Powinno
nas to sktoni¢ do refleksji. Jak to mozliwe, ze mieso z tak dtugo nam towarzyszacego, duzego
i popularnego zwierzecia, jakim jest kon, zupetnie nie wystepuje w naszej kuchni. Stowo konina
wydaje sie wiekszosci Polakéw wstretne. Przetomowe moze byé spostrzezenie, ze przez wigk-
szos¢ Europejczykow mieso to jest abjete tabu pokarmowym. Ttumaczenie tego zjawiska jedynie
bliskoécia emocjonalna pomiedzy cztowiekiem i koniem nie oddaje jednak ztozonogci problemu.
Nalezatoby si¢ przyjrze¢ roli konia i wyjatkowosci konsumpcji koniny na przestrzeni wiekéw na
ziemiach polskich oraz umieéci¢ to zjawisko w szerszym kontekscie kulturowym.

Przygladajac sie istniejacym dzis tabu zywieniowym, z pewnym zaskoczeniem zauwazytemn,
ze konina jest bodaj jedynym rodzajem pokarmu, ktérego konsumpcji odmawiaja zardwno zydz,
muzutmanie, hindusi, jak i chrzescijanie. Konina staje sie zatern swoistym tgcznikiem pomiedzy
kulturami i religiami. Zdumiewajace jest to, ze u hindusdw i chrzescijan tabu pokarmowe dotyczace
koniny zdaje sie mie¢ wspélne korzenie, podobnie rzecz sig ma z zydami i muzutmanami.

Konie w Europie pojawity sie okoto 500 tys. lat temu, na ziemiach polskich w okresach pomiedzy
kolejnymi zlodowaceniami. Najstarsze wyobrazenia tych zwierzat na scianach jaskin dzis znajdujacych
sie we Frangji i w Hiszpanii umiescili kromanionczycy okoto 31 tys. lat temu. Konie znalazty sie tam

1 W roku 2013 w Europie wybuchia afera dotyczaca umyslnego fatszowania miesa wotowego poprzez dodawanie
do niego taniszej koniny. Z punktu widzenia inspekgji sanitarnych kilku panstw zdrowie mieszkancow w zaden
sposdb nie byto zagrozone, jednak podawanie koniny spotkato sie z powszechnym oburzeniem. W kontekscie
wydarzen autor opublikowat krétki artykut tlumaczaey w prosty sposdéb powody, dla ktérych Europejezyey od-
mawiajg konsumpcji koni. Zob. M. H. Gapski, Konina od zawsze passé?, ,Tygodnik Powszechny” 2013, 11 marca.
Poktosiem tego sg nowe regulacje prawne. Obecnie przy obrocie wotowing w handlu hurtowym jest wymagane
oswiadczenie sprzedawcy, ze produkt ten nie zawiera koniny. W Rawiczu za$ funkcjonuje jedyny zaktad zajmu-
jacy sie ubajem koni w Polsce (informacje z | pot. 2018 r, za ktére dziekuje pani Bozenie Winkler - specjaliscie
w branzy migsnej).
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posrod turéw, zubrow, lwow i niedzwiedzi®. Ludzie ci polowali na konie i, jak poswiadczaja odkrycia
archeclogiczne z miejscowosci Solutré, byli w te] dziedzinie mistrzami. W dziewieciometrowe]
warstwie kosci znajdujacej sie u podnoza urwiska odkryto olbrzymie ilosci szczatkéw konskich,
ktérych liczbe okreéla sie na 32-100 tys. osobnikéw. Wérdd archeologdw trwa dyskusja, jak dtugo
takie miejsca mogty by¢ uzytkowane, ale szacuje sie, ze mogty by¢ wykorzystywane przez setki,
jesli nie tysiace lat. Swiadczy to o wysokiej skutecznodci i specjalizacji fowieckiej. Stanowiska takie
w literaturze czesto sa okreslone jako killing sites®.

Na terenie Polski na najstarsze szczatki koniskie, sprzed okoto 12 tys. lat, natrafiono w Jaskini
Maszyckiej potozonej na terenie Ojcowskiego Parku Narodowego, a uzytkowanej od czasu ludnosci
kultury magdalenskiej®. Konie wtedy i przez kolejne tysiaclecia byty jednym z wielu gatunkdw zwie-
rzyny townej, poza miesem dostarczaty skér, sciegien, whosia i kosci. Przetom nastapit okoto 5,5 tys.
lat temu na stepach dzisiejszego Kazachstanu, kiedy jeden z ludow koczowniczych odtowit zywe
dzikie konie i zaczat je hodowac na ogrodzonych pastwiskach. Byt to zaledwie poczatek diugiego
procesu domestykacji, a gatunek ten dotaczyt do wezeéniej udomowionych zwierzat: pséw, koz,
owiec i bydta®. Spowodowato to niezwykte konsekwencje. Wedle wielu badaczy stata obecnosc
konia odpowiada za niezwykte przyspieszenie cywilizacyjne w kolejnych tysiacleciach®. Co wiecej,
badacze $cisle wiaza udomowienie konia z rozprzestrzenieniem sie jezyka i kultury indoeuropejskiej,
a takze metalurgii brazu’. Réwniez same kanie ulegty ogromniej zmianie. Z niewielkich zwierzat
0 wzroscie w ktebie dochodzacym do okoto 130 cm w kolejnych stuleciach szybko osiggnety
160 cm, a wspotczesnie przedstawiciele najwiekszych ras dorastaja do ponad 200 cm w ktebie
i wazg 1500 kg?. Wydaje sig, ze na poczatku celem udomowienia konia byta potrzeba pozyskiwania
migsa. Szybko jednak dostrzezono kolejne zalety, ktdre z czasem nabraty wigkszego znaczenia
- mozliwos¢ jazdy wierzchem, wykorzystywanie konia jako zwierzecia jucznego i pociagowego,
pozyskiwanie mleka w celu produkeji alkoholu - kumysu. Coraz mniejsze zainteresowanie kaning
wynikato tez z nieoptacalnosci takiej hodowli koni. Po pierwsze cigza u klaczy trwa okoto
340 dni (+/- 20 dni) i najczesciej rodzi sie jedno mtode®. Dla poréwnania cigza u krowy trwa o dwa
miesiace krocej, tj. okoto 280 dni®. Poza tym z powedu budowy uktadu trawiennego innej niz np.
u krowy konie potrzebuja znacznie wiekszej iloéci pokarmu, aby uzyskiwaé poréwnywalne przyrosty
wagowe do bydta. Co niezwykle wazne, pomima obecnosci konia na wszystkich zamieszkanych

2 P.Picqg,]. P. Digard, B. Cyrulnik, K. L. Matignon, Najpiekniejsza historia zwierzat, ttum. K. i K. Pruscy, Warszawa
2002,s5.17.

3 A Lasota-Moskalewska, Zwierzeta udomowione w dziejach ludzkosci, Warszawa 2005, s. 166.

4 Tamie, s. 166,

5 A K.Outram, N. A. Stear, R. Bendrey, 5. Olsen, A. Kasparov, \/. Zaibert, N. Thorpe, R. P. Evershed, The Earliest
Horse Harnessing and Milking, ,Science” 2009, 6 March, s, 1332-1335,

& P, Kelekna, The Horse in Human History, Cambridge 2003; ). E. Chamberlin, Horse. How the Horse Has Shoped
Civilizations, New York 2006.

7 D.W. Anthony, The Horse, the Wheel and Language, New Jersey 2007.

8 Jedne z najwiekszych koni naleza do angielskiej rasy shire. Wzrost ponad 200 cm w kiebie osiagaja réwniez
najwigksze konie kilku innych ras zimnokrwistych, np. perszeron czy zimnokrwiste konie belgijskie.

9 G. Majewski, Fizjologia klaczy, cz. 2: Cigza i poréd, ,Hodowca i Jezdziec” 2003, 1 grudnia.

10 Hodowla i uzytkowanie bydta, pod red. Z. Litwiniczuka, T. Szulca, Warszawa 2005, s. 322,
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kontynentach zabiegi hodowlane nigdy i nigdzie nie poszty w kierunku uzyskania migsnych ras
kani, chociaz dotyczyty praktycznie wszystkich pozostatych gatunkow zwierzat udomowionych™.

Czynniki biologiczne nie sg jednak w starie wyjasnic istnienia tabu zywieniowego. Odpowiedzi
nalezy zatem szukac w tym, ze kori zajat miejsce w $wiecie ludzkich zwyczajdow, mitdw, wierzer
i religii — w konsumpcji koniny w powigzaniu ze sktadaniem ofiar. Wierzenia te szczegblnie doty-
czyty ludéw indeeuropejskich.

Kofi w hierarchii ofiar krwawych zajmowat pierwsze miejsce. W starozytnych Indiach
w czasie praktyk rytualnych krélowa musiata kopulowaé z martwym ogierem. Natomiast we
wezesnosredniowiecznej Irlandii znane sg przekazy moéwigce o wspotéyciu kandydata na krola
ze specjalnie wyselekcjonowana w tym celu klacza®. Wsrdd Stowian nie mamy $wiadectw takich
obrzedéw, ale powiazanie konia-ofiary i ptodnoéci musiate by¢ silne, o czym Swiadcza m.in. ta-
jemnicze ruskie volsi, bedace zapewne adcietymi koriskimi penisami wykorzystywanymiw celach
kultowych®, czy tez pewne watki z przekazanej przez Jana Dlugosza legendy o gérze Koniuszy™.

Jedng z najlepiej poswiadczonych funkeji kultowych konia u Stowian jest hippomancgja, czyli
wrdzenie z zachowania koni. Znakomite Swiadectwo takich zabiegdw pozostawit biskup Merse-
burga Thietmar®. Opisuje on okropne, z perspektywy uczonego biskupa, obrzedy stowiariskich
sprzymierzencdw cesarstwa, Redardw. Uroczystosé przywotywana w kronice miata miejsce
w Radogoszczy, gdzie znajdowata sie takze Swiatynia boga poganskiega. Na terenie kaciny oprécz
miejsca, gdzie znajdowato sie wyobrazenie bostwa, ulokowano stajnie dla niezwyktych koni,
Stowianie wierzyli, ze byty to wierzchowce poganskich bostw, ktdre stuzyty im zardwno na tym
Swiecie, jak i w Swiecie nadprzyrodzonym®. Wrazba polegata na pokonaniu przez konia swoistego
toru przeszkod wykonanego z whitych na krzyz widczni. Jesli kon, osiedtany i prowadzony przez
kaptana, nie dotknat zadnej z przeszkdd, wrdzba w orzekanej sprawie byta pomyslna. Potracenie
przeszkody zas dawato wynik odwrotny.

Bardzo podobne obrzedy odbywaty sie w Szezecinie, o czym dowiadujemy z jednego z zywotdw
$w. Ottona z Bambergu, Boski wierzchowiec musiat pokonaé przeszkody z widczni. Wynik wrdzby
byt pomyslny w przypadku bezbtednego pokcnania tego swoistego parkuru.

Wzmianki o podobnych wrézbach pochodza réwniez z terendw zamieszkanych przez Battow,
gdzie przejscie konia przez tor przeszkdd miato zdecydowaé o zyciu lub $mierci Xill-wiecznego
chrzescijariskiego misjonarza. Co ciekawe, kaptan poganski, widzac, ze kon bezbtednie pokonuje
przeszkody i dzieki temu uratuje zycie cysterskiego mnicha, probowat poprzez pocieranie szmatka
siodta zrzuci¢ z wierzchowca niewidzialnego chrzescijanskiego Boga, ktdry w jego mniemaniu

zasiadt na rumaku i wptywat na ruchy zwierzecia’. Z zachowan konia z pewnoscig wrozyli takze

11 |. Clutton-Brock, Domisticated Animals from Early Times, Uniwersity of Texas Press, British Museum 1981, s, 80;
A. Lasota-Moskalewska, dz. cyt,, s. 179,

12 M. H. Gapski, Kol w kulturze polskiego sredniowiecza. Wierzchowce na Sciezkach wyobraini, Poznan 2014, s, 147.

13 L. P. Stupecki, Czy volsi zawedrowat na Rus? O szezegéinej formie indoeuropejskiej ofiary z konia u Skandynawow
i na Rusi, [w:] Wedrdwki rzeczy i idei w éredniowieczu, pod red. S. MoZdziocha, Wroctaw 2004, s. 95-114.

14 M. H. Gapski, Kon w kulturze..., s, 155-159,

15 Kronika Thietmara, przet. M. Z. Jedlicki, Poznari 1953, ks. Vi r. 22, 344-345.

16 A, tukaszyk, Wierzchowce bogéw. Motyw konia w wierzeniach Stowian i Skandynawdw, Szczecin 2012, 5. 10,

17 Heinrici Chronicon Livoniae, Scriptores rerum Germanicarum in usum Scholarum, pad red. L. Arbusowa, A. Bauera,
Hanower 1955, Ks. |, 10, s, 6.
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Germanie. Opis Tacyta zawiera wzmianke o obecnosci powozu, na ktorym umieszczano pogan-
skiego idola obwozonego po placu podezas wiecow plemiennych®,

Wiara we wrézebne mozliwosci konia przetrwata bardzo diugo. Badacze kultury ludowe] opi-
suja zwyczaj rzucania przez panny dragéw pod konskie nogi, aby na tej podstawie przewidywac
pomyslnosé swojego zamazpdjscial?. Natomiast na Podlasiu do lat 50. XX wieku zachowat sie
zwyczaj rzucania przez paristwa mtodych w dniu slubu bochndw chleba pod nogi wiozacego ich
do kosciota konia, aby na tej podstawie odgadnac swoje wspélne, przyszte losy™.

Powigzanie konia z bostwem sprawito, ze zwierze stato sie synonimem szczescia®. Co niezwy-
kle wazne w tym kontekscie, wyobrazenie konia znalazto sig rowniez na najstynniejszej rzezbie
stowiafiskiej - Swiatowidzie ze Zbrucza. Stup ten, wykonany z wapienia, mierzy 2,57 m. Na kazdej
z czterech czedci posagu wyobrazenia podzielone sa na trzy poziome pasy. W literaturze przedmiotu
kazdej ze stron zostata przypisana jedna z liter alfabetu. Na najbardziej interesujacej nas stronie C
znajduje sie wizerunek konia. Na trzech pozostatych wyraZnie widac stopy béstwa, na stronie C
ponizej bostwa widzimy konia przedstawionego z profily, a idol nie posiada ludzkich ndg. Mozemy
zatozyé, ze jest to najstarsze na ziemiach polskich przedstawienie pogariskiego boga na koniu,

Bdstwem zasiadajacym na koniu mégt byé najwazniejszy bog stowianski, demiurg btyskawi-
cy, Jak go okreslit Prokopiusz z Cezareii, Perun®. Co wazne, béstwo to posiada wyrazne cechy
taczace go z innymi bogami luddw indoeuropejskich. Zamieszkujac deby i dabrowy, wtadajac
burzg i deszczem, uderzajac btyskawica, zsytajac urodzaj i dobrobyt lub gtéd i inne kleski, posiada
wyrazne podobienstwo do indyjskiego Indry, greckiego Zeusa, rzymskiego Jupitera, germanskiego
Tora czy battyjskiego Perkunasa®. Istniejg poszlaki, ktdre zdajg sie wskazywac na obecnos¢ konia
w zniszczonej przez Wiodzimierza poganskiej Swiatyni Peruna w Kijowie®.

Konie zajmowaty zatem wyjatkowa role w poganskim kulcie na terenie Polski, co miato bez-
poérednie przetozenie na konsumpcje miesa tych zwierzat. W wierzeniach poganiskich jedzenie
koniny miato réwniez znaczenie religijne. Koni nie zabijano dla miesa, tak jak inne zwierzeta do-
mowe. Powigzanie koniny z kultem, z dawnymi wierzeniami zauwazyli misjonarze chrzescijafiscy
nawracajacy kolejne ludy europejskie. Wtasnie w tym kontekscie nalezy rozpatrywac dziatania
papiestwa stuzgce wprowadzeniu zakazu jedzenia koniny w éwiecie chrzescijafiskim. Zakazy takie
pojawiaty sie réwniez w ustawodawstwie synodalnym, pierwsze wprowadzili w VIl wieku papieze
Grzegorz Il oraz Zachariasz?.

W polskich sredniowiecznych Zradta pisanych nie odnalaztem wielu swiadectw mowigcych
o konsumpcji koniny. Zdarzenie takie opisat Jan Dtugosz. Dotyczy oblezenia Wyszehradu w Cze-

chach, kiedy to obroncy przymuszeni gtodem zjadali konie. W zrodtach ruskich o konsumpcji

18 Tacyt, Germania, przet. S. Hammer, Warszawa 1956, rozdz. 10, s. 29-31.

19 K. Moszynski, Kultura ludowa Stowian, cz. 1, Krakéw 1929, s. 128.

20 A Oleszezuk, Ludowe obrzedy weselne na Podlasiu, Wroctaw 1951, 5. 107,

21 S. Kobielus, Bestiarium chrzeécijafiskie, Warszawa 2002, s. 144-149.

22 A. Gieysztor, Mitologia Stowian, Warszawa 1982, s. 45.

23 Tamze, s. 45-105.

24 M. H. Gapski, Kon w kulturze..., 5. 41-42.

25 D. W. Gade, Horse, [w:] The Cambridge Word History of Food, ed. Kenneth F. Kiple, Kriemhild Coneé Ornelas,
vol. 1, Cambridge 2000, s. 543.
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koniny wspominaja latopisy, jednak takze sa to wzmianki rzadkie”. Zrédta archeologiczne zdaja
sie potwierdzac to, ze w okresie Sredniowiecza konine jadano rzadko. Najczescie] w badanych
osadach w ogdlnej masie kosci odsetek szczatkow konnych sigga 5-6%. Wyjatek stanowia osady,
takie jak: Sasiadka (24%), Brédno Stare (21%) i Tykocin (18%). Ttumaczy¢ to mozna tym, ze mieso
pozyskiwano, polujac, a rolnictwo byto tam rozwiniete stabiej, tak jak na innych przygranicznych
obszarach wschodnich. Na zachodzie kraju mozna znalez¢ osady z 10-proc. i nieco wyzszym
udziatem szczatkdw konskich w ogélnej liczbie materiatu kostnego, co moze by¢ wynikiem inten-
sywniejsze] hodowli lub handlu?.

Zdumiewajgce w tym kontekscie wydaja sie ustalenia badaczki wytwérczoéci skdrzanej w Polsce
wezesnofeudalne), ktéra liczbe zabitych koni potrzebnych do wyekwipowania w wyroby skorzane
druzyny Mieszka | obliczyta na 3500%. Wydaje sie mato prawdopodobne, aby takiej ilosci skor
dostarczyly zwierzeta zdechte ze starosci lub padte w wyniku choréb. Z drugiej strony watpliwe,
aby mieso tych zwierzat nie trafito do konsumpgji.

Warto jednak pamietaé, ze na ziemiach polskich w kolejnych stuleciach konie zabijano bardzo
niechetnie, nawet stabe, chore i wyniszczone wieloletnia stuzba u boku cztowieka, Ze Zrédet et-
nograficznych wiemy, Ze grzebano je poza osadami, czesto otaczajac mogity ogrodzeniem. O tym,
ze praktykowano to dtugo, zdaje sie swiadczy¢ obraz Wojciecha Gersona Pozegnanie wloscianing
z koniem. Niestety, ten pochodzacy z roku 1856 obraz znamy dzid jedynie z fotografii araz pé2-
niejszych kopii, poniewaz zaginat podczas || wojny Swiatowej. Scena dzieje sie na pustkowiu poza
osada, zabudowania widzimy w znacznym oddaleniu. Na pierwszym planie zostat ukazany chtop
z uzda w reku, ktéry dion trzyma na wynedzniatym konskim grzbiecie. Nie mamy watpliwosci,
Ze zwierze zostato tam przyprowadzone, aby wydaé ostatnie tchnienie. Swiadczy o tym lezacy
u koriskich kopyt nagi szkielet innego wierzchowea.

Potrzeba pozyskania niezbednej w rzemiosle koriskiej skéry sprawita, ze juz okoto XVI
wieku ukuto sie w polszezyznie przystowie: ,Szewiec to pierwszy po hyclu”, co miato swiadezyc
o wyczekiwaniu przez rzemieélnika na Smieré wystuzonego konia, aby, skoro tylko to sie stanie,
obedrzec go ze skdry”. O szybkim skérowaniu padtych koni dowiadujemy sie réwniez z najstar-
szych zywotdw Sw. Stanistawa, kiedy to padtego w trakcie pielgrzymki konia ed razu obdarto ze
skdry, jednak za sprawa swietego biskupa zwierze powrdcito do zycia™,

Co ciekawe, w $redniowieczu na terenie Rusi nawet picie kumysu - alkoholu z konskiego mleka
- byto postrzegane jako zwyczaj poganski i niegodny chrzescijanina. Analizujac materiaty etnogra-
ficzne, mozemy ponadto wnosié, ze podobnie traktowano konsumpcje koniny, ktéra w powszechne]

opinii dotyczyta jedynie pogan™.

26 M. H. Gapski, Kori w kulturze..., 5. 148-149,

27 A Lasota-Moskalewska, dz, cyt,, s. 178-179,

28 A. Samsonowicz, Wytwdrczosd skérzana w Polsce wezesnofeudalnej, Warszawa 1982, s, 148,

29 |. Krzyzanowski, Mgdrej gtowie dos¢ dwie stowie. Pigc centuryj przystéw polskich i diabelski tuzin z hakiem,
£2; wyd. 4, Warszawa 1994, s. 219-220.

30 Zywot wigkszy sw. Stanistowa, [w:] Sredniowieczne zywoty i cuda patronéw Polski, przet. ). Pleziowa, oprac. M. Plezia,
Warszawa 1997, lll, 51, s. 321-322; M. H. Gapski, Kori w kulturze. ., s. 71-73.

31 K. Moszynski, dz. cyt,, s. 128,
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Kolejnym waznym zagadnieniem byto to, ze konie staty sie powszechne w spoteczenstwie agrar-
nym, w ciggu wiekow ze zwierzat przynaleznych bogom, krolom i moznym staty sie towarzyszami
doli i niedoli zwyktego chtopa. Stato sie to mozliwe dzigki kilku waznym wynalazkom, wérd ktorych
nalezy z pewnoscia wymieni¢ chomato, duge, lejce oraz znajomosé zaprzegu ,na sztych". Te
wszystkie innowacje umozliwity lepsze wykorzystanie sity konia w pracach gospodarskich, a tym
samym spowodowaty wyparcie innych zwierzat - wotdw. W konsekwencji konie przeszty z grupy
zwierzat uzytkowych do grupy zwierzat domowych, gdzie juz wezesniej znalazt sie pies. Z powodu
emocjonalnego zwiazku z cztowiekiem zwierzeta te zostaty réwniez wytaczone z konsumpeji™.

W przypadku zydow i muzutmanaw zakaz konsumpcji koniny zostat zapisany w Swietych ksie-
gach. Na Bliskim Wschodzie przez dtugi czas kenie nie byty zwierzetami popularnymi. W Biblii
kor po raz pierwszy pojawia sie jako znak pychy faraona. Zydzi najczesciej uzywali ostéw, rzadziej
wielbtaddw. Natomiast szczegdlnie cenionym zwierzeciem, godnym nawet krdlow Izraela, byta
mulica. Kori jako zwierze o nieczystym miesie zostat umieszczony w Ksiedze Kaptariskiej. Zapis
zabraniajacy spozywania koniny umiescit Mahomet w Koranie*.

Konina na nowo w menu Europejczykw pojawita sie w XIX wieku, Po pierwsze zaistniata wtedy
potrzeba dostarczania wysokaobiatkowego i taniego Zrédta pozywienia wciaz rosnacej w liczbe
ludnosci miejskiej. Po drugie natomiast po ulicach miast paradowaty wyzyskiwane, zdychajace
w rynsztokach chabety. Paradoksalnie zgoda na kensumpcje koniny z jednej strony miata utatwic
dostarczenie miesa, z drugiej - spowodowac lepsze odzywianie i traktowanie samych zwierzat.
Na legalny ubdj koni i sprzedaz konskiego miesa w sklepach zezwolono w roku 1841 w Danii oraz
Wirtembergii. Nastepnie, w roku 1842, padobne przepisy wprowadzity Prusy, a w kolejnych latach
Norwegia, Szwecja, Austria, Szwajcaria, Belgia i Francja. Na terenie Rosji, a tym samym i zaboru
rosyjskiego, formalnie nigdy nie istniat zakaz konsumpcji koniny™.

Reasumujac, tabu wokét spozycia koniny w Polsce ma niezwykle dtuga i bogata historie. Sktada
sig na to ogromna liczba wierzen i zwyczajow, ktére tkwia gteboko w swiecie wierzeri ludéw indo-
europejskich. Istotne dla tabu zywieniowego byto réwniez wprowadzanie na terenie catej Europy
zakazow koscielnych dotyczacych konsumpcji koniny. Kolejnym waznym elementem powodujacym
wytaczenie konia z menu byto wejécie tego stworzenia do grupy zwierzat demowych,

Dopiero w tym kontekécie cheiatbym przyjrzeé sie znaczeniu przystowia ,Zjadtbym konia z ko-
pytami’. Ta paremia, odnotowana przez Adalberta, zostata dopiero wskazana w Nowej ksiedze
przystow polskich na rok 1819%. Gtéd, o ktdrym mowa w przystowiy, jest tak wielki, jak kon jest
duzym zwierzeciem. est to ten rodzaj gtodu, ktéry moze spowodowad przekroczenie tabu zywienio-

wega. Jednak, moim zdaniem, na szczescie wigkszos¢ Polakow nie jest w stanie tego tabu ztamac,

32 A Lasota-Moskalewska, dz. cyt,, 5. 183-184.

33 M. Harris, Krowy, Swinie, woiny i czarownice, wyd. 2, Warszawa 2007,

34 S. Kobielus, dz. cyt,, 5. 144-149,

35 D. W. Gade, dz. cyt., 5. 543,

36 Ksiega przystdw, przypowiesci i wyrazen przystowiowych polskich, oprac. 5. Adalberg, Warszawa 1889-1894, s. 188,
Nowa ksigga przystw i wyrazen przystowiowych polskich, pod red. |. Krzyzanowskiego, Warszawa 1969, s. 858,
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SUMMARY

"I Could Eat a Horse", but | Won't Do That - Historical Causation
of Nutritional Taboo Around Eating Horsemeat in Poland

The article discusses the issue of eating horsemeat and the nutritional taboo related. The horse
accompanies humans for thousands of years. Primarily, it was one of game species; it was
a source of meat, skin, bones, hair or tendon. However, thanks to the domestication of the
animal around 5,500 years ago, the benefits that humans achieved thanks to owning a horse
had changed. Horses, pulling carriages and carrying men on their backs, contributed to major
civilisational acceleration of the humanity. During that times, horses began to influence people’s
imagination; they became a permanent element of cult - they had been sacrificed and were
present in mythologies. Our Slavic ancestors had many beliefs connected with horses, that
can be now, with difficulty, reconstructed on the base of fragmentary records in the sources
and ethnographical research. However, it is established that horses had been eaten in the
pagan times during cult ceremonies. Christian missionaries, trying to eliminate the remainings
of previous beliefs, introduced the prohibition of eating horsemeat by treating it as a part of
the old religion. Thus, since the medieval times, horsemeat in Poland was eaten only during
exceptional situations - because of hunger or war. It re-entered Polish diet in the 19" cen-
tury, when a source of cheap meat had been required for the increasing number of citizens
of towns and - on the other hand - it was perceived as a way to improve the situation of
the extremely-exploited animal. However, widespread eating of horsemeat in Poland did not
become popular again and today is marginal.

Key words: horsemeat, horse, animal, tabeo, religion, symbolism, food
Stowa kluczowe: koning, kori, zwierze, tabu, religia, symbolika, pozywienie
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STOk WESELNY NA GORNYM SLASKU
W PROCESIE PRZEMIAN

UWAGI WPROWADZAJACE O ,CHODZENIU Z KOEOCZEM”
| UCZCIE WESELNEJ JAKO SZCZEGOLNYCH OKAZJACH
DO MANIFESTOWANIA WIEZI SPOEECZNYCH

Wérod waznych w zyciu cztowieka rodzinnych uroczystosci obrzedowych, takich jak: chrzciny,
roczki, pierwsze komunie $wiete, prymicje, jubileusze (urodzin, np. Abrahama), kolejne rocznice
élubu (a szczegdlnie srebrne | ztote gody), stypy, wyrdzniaja sie przyjecia weselne. Myéle tu
nie tylko o realizacji kolejnych etapéw tradycyjnego scenariusza weselnego (wigcznie z popra-
winami i przenosinami), ale i o tradycyjnych zwyczajach przedweselnych (np. o tzw. poczcie,
posytce, wystuzce, polterabendzie), ponoszonych naktadach finansowych oraz niezbednych
przygotowaniach natury organizacyjnejl. Jak stusznie zauwaza Henryka Wesotowska, zawarciu
zwigzku matzeriskiego ,towarzyszy [...] szczegdlnie bogata oprawa obrzedowa, ktéra ma na
celu nie tylko uswietnienie i symboliczne podkreslenie znaczenia zachodzacych zmian w zyciu
nowozencaw, lecz réwniez i zapewnienie im w przysztodci szczescia | powodzenia. Obrzedy
weselne zawierajace relikty pradawnych praktyk oraz nowsze tresci religijne i spoteczno-to-
warzyskie sa zarazem starannie wyrezyserowanym widowiskiem*2 Slub i uczta weselna byty
i sa nadal szczegodlna okazja do manifestowania wiezi spotecznych oraz poczucia wspélnoty.
Tak dawniej, jak dzis zapraszanie gosci na przyjecie weselne jest Swiadectwem osobliwego
pielegnowania nie tylko wiezi rodzinnych, ale i sasiedzkich oraz towarzyskich w réznych $ro-
dowiskach spotecznych, okazywania wzajemnej zyczliwosci, pamieci. Jak podkreslaja badacze,
jest to réwniez okazja ,do wyrazania uznania dla autorytetdw rodzinnych i lokalnych™,

O tym, jak wazna byta i jest funkcja integracyjna, swiadczy¢ moze takze zachowany i nadal
pielegnowany na Gérnym Slasku przedweselny zwyczaj ,chodzenia z kofoczem”, czyli rozdawania

1 Warto tu przywotaé konkluzje Jézefa Ondrusza ze Slaska Cieszynskiego potwierdzajaca te ocene autorki:
LZ uroczystosci rodzinnych najokazalej shehodzono wesele. Kazda gospodyni uwazata bowiem, ze wesele carki
czy corek jest ukoronowaniem jej Zycia, totez szykowata zawsze taks uczte weselng, na jaka j3 tylko byto stac”,
J. Ondrusz, Pozywienie ludu cieszyriskiego, [w:] D. Kadtubiec z zespotem, Plyniesz Olzo. Monagrafia kultury ludowej
Slgska Cieszyfiskiego, wyd. drugie poszerzone i uaktualnione, Czeski Cieszyn 2016, s. 513.

2 H. Wesotowska, Zwyczaje 1 obrzedy rodzinne, [w:] Kultura ludowa §lgskie] ludnosci rodzimej, ped red. D. Simonides
przy udziale P. Kowalskiego, Wroctaw-Warszawa 1991, s. 229.

3 Taz, Zwyczoje i obrzedy rodzinne, [w:] Folklor Gérnego Slgska, pod red. D. Simonides, Katowice 1989, s. 97.
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tzw. poczty, posytki, wystuzki, podarku?, tzn. paczek z trzema rodzajami kotocza®. Zwyczaj
ten, do dzi§ powszechny wérdd Slazakéw, nie jest juz bezpoérednio zwigzany ze stotem
weselnym, ale - co warto podkresli¢ - jeszcze do lat 70. minionego wieku rejestrowano na
wsiach slaskich petny wymiar takiej wymiany dardw weselnych, tzn. spotecznosé lokalna
przynosita do domu weselnego pétprodukty do przygotowania uczty (nie tylko do wypieku
kotocza)f, w ktorej potem uczestniczyta’. Poznie] tradycyjna poczte zaczeto ograniczaé do
dostarczania potproduktéw wytacznie na kotocz (sera, mleka, jajek, maki, masta, maku), by
ostatecznie odstapic od tej formy pomaocy. Sytuacja od wielu lat przedstawia sie nastepuja-
co: paczki z koloczem sa przygotowywane w domu weselnym pani mtedej i kilka dni przed
weselem darowane wszystkim osobom, ktére ,w odczuciu mtodych i rodzicow godne sa tego
wyroznienia®, a wiec: rodzinie, sasiadom, autorytetom lokalnym, osobom, od ktérych wezedniej
z ich wesela otrzymato sie posytke, a takze niezaproszonym na przyjecie weselne znajomym
z pracy. Mtoda para w zamian zamiast wczesniej otrzymywanych produktow spozywezych
dostaje prezenty. W Raciborskiem zachowat sie tradycyjny zwyczaj wypiekania specjalnego
kotacza w domu pani mtodej dla pana mtodego, a w jego domu - dla pani mtodej. Takie obda-
rowywanie sie mtodych przed slubem jest nazywane ,komedia” (,jada z komedia”)?, a kotacz
wreczaja przebieranicy, nazywani ,komediantami” lub ,przestrojkami®.

4 Na Slasku Cieszyfiskim terminem ,wystézka" [sicl] okresla sie godciniec weselny, ktéry otrzymuje kazdy gosé,
odchodzac do domu po przyjeciu weselnym. Jak rejestrowat |6zef Ondrusz w latach 60. XX stulecia, ,na dwie
osoby liczano jeden duzy kotacz oraz potowe babki’ z makiem. |. Ondrusz, dz. cyt,, s. 513-514. Wedtug Zofii
Szromby-Rysowej we wsiach cieszyriskich zgodnie z tym znanym ,od dawna® zwyczajem, zwanym tu ,wy-
stuzkiem”, goéciom weselnym dawano ,1/2 lub 1 blache kotacza i 6 matych kotaczykéw”. Z. Szromba-Rysowa,
Pozywienie ludnosci wiejskiej na Slgsku, Wroctaw 1978, s. 96.

5 Skale tego zjawiska unaocznita przed laty Zofia Szromba-Rysowa, w latach 60. XX w. prowadzaca na Gérnym
Slasku badania empiryczne, podajac, ze w Dabréwce Wielkiej (wéwczas woj, katowickie) upieczono przed
weselern 340 kotaczy. Zob.: Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie ludnosci..., s. 96. Elzbieta taboriska z kolei wy-
eksponowata liczbe oséb obdarowanych: ,[...] jest [ona] niekiedy znaczna, sigga nawet stu pigédziesieciu
0s6b”, Zob. Slgska kucharka doskonata, zebrata i oprac, E. kaboriska, wyd. Il popr., Katowice 1990, s. 263. Nadto:
K. Kwaéniewski, Adaptacjo | integracja kulturowa ludnosci Slaska po Il wojnie éwiatowe], Wroctaw 1969, s. 83-84;
C. Kurek, Tradycja i wspétczesnosc apolskich starostow weselnych (opracowanie i wybdr tekstow), do druku przygat.
Z.Bednorz, R. Okos, Opole 1978, s. 21-22; H. Wesotowska, Zwyczaje i obrzedy rodzinne, [w:] Folklor..., s. 111-112;
taz, Zwyczaje i obrzedy rodzinne, [w:] Kultura ludowa..., 5. 234; K. Lach, Wierzenia, 2wyczaje i obrzedy. Folklor po-
granicza polsko-czeskiego, Wroctaw 2000, s. 52-53; |. Biatas, Tradycje kulinarne, [w:] Ludowe tradycje. Dziedzictwa
kulturowe ludnosci rodzimej w granicach wojewddztwa slgskiego, pod red. B. Bazielich, Wroctaw-Katowice 2009,
s, 222, E. Wijas-Grocholska, Katocz w tradycji i wspétezesnej kulturze Slgska Opolskiego, ,Notatnik Skansenowski,
Rocznik Muzeum Wsi Opolskiej” 2012, nr 2.

6 Wspatczesnie ta forma wzajemnego obdarowywania sie ciastem wrecz sie rozwija i jest stosowana nie tylko
z okazji slubu, ale i chrzcin, pierwszych komunii swigtych, prymicji; autorka artykutu w 2017 r. otrzymata ,pocz-
te” po uroczystodci pogrzebowej. W ostatnich latach w woj. epolskim jest popularyzowany nowy zwyczaj:
ustrojone paczki z kotoczem, opatrzone karteczkami ze specjalnymi zyczeniami, przedstawiciele wiadzy regio-
nalnej i lokalnej ofiarujg zastuzonym rolnikomn i gosciom wojewddzkich, powiatowych i gminnych dozynek. Zob.
tez: E. Wijas-Grocholska, dz, cyt,, 5. 53, 64-68.

7 Wsrdd tych tradycyjnych zachowan zwyczajowych warto tu choé wspomnieé o charakterystycznym podziale
gosci weselnych na ,wiesielowych i ku jedzeniu” w Istebnej (Slask Cieszyniski). Goscie ,wiesielowi” m.in. byli zo-
bowigzani do dostarczenia przed weselem wigkszych dardw zywnodciowych (w tym réwniez wodki, tj. 10 | od
pary weselnej). Zob. szerzej: Z. Szromba-Rysowa, Biesiady wigjskie, ,Etnografia Polska” 1984, t. 28, 2. 1, s, 113-115.

8 Zob. C. Kurek, dz. cyt, 5. 22

9 Zob. szerzej: K. Lach, dz. cyt., 5. 54-57.
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Prognozy badaczy sprzed lat, ze w srodowiskach wiejskich ,obawa przed obmowa lezy u zro-
dta"? tej formy wzajemnego obdarowywania sie, nie sposéb zaakceptowad. Trzeba sie zgodzié
z oceng tych specjalistow, ktdrzy uznaja kofocz za znak ,tozsamosci ludnosci rodzimej tego
regionu™. W pamieci nie tylko najstarszych oséb ocalaty opowiesci wspomnieniowe o biedzie
i gtodzie na wsi. Zréznicowane formy niesienia wéwczas pomocy sasiedzkiej w tradycyjnych

it b

spotecznosciach wiejskich, obejmujace catg Polske do Il wojny swiatowej, poswiadezajg wyniki
badan terenowych, a na Gérnym Slasku gtéwnie z podkresleniem wspétdziatania spotecznego
przy przynoszeniu produktéw spozywezych na stot weselny.

WOKOt ARCHAIZMOW | KONSERWATYZMU OBYCZAJOWEGO

Zanim wprowadze w interesujacy mnie zespot zagadnieri kulinarnych zwiazanych z farma
Swietowania, jaka jest przyjecie weselne, a doktadniej w problematyke kulinarnego dzie-
dzictwa weselnego na Gornym Slasku i jego wspdtczesnych przeobrazen, winna jestem
kilka podstawowych dookreslen dotyczacych nie tylko stotu weselnego, ale i tradycyjnych
wierzef zwigzanych z wyborem terminu $laskich wesel, tzn. dotyczacych miesiecy feralnych,
np. pomijania do dzi$ dawnego przednéwkowego maja jako miesiaca pechowego, wrézacego
rychta $mier¢ wspétmatzonka lub rozwdd (,w maju slub, rychty gréb”), i innych miesiecy ze
wzgledu na porzadek roku liturgicznego, czyli z powodéw religijnych (pazdziernik, listopad).

Chciatabym tu zwréci¢ uwage na bardzo osobliwy archaizm zwyczajowy, ktéry jest nadal
przestrzegany przez Slazakéw, a ktory ciagle dziwi kolejne pokolenia przybyszy osiedlajacych
sie w tym regionie po 1945 roku (i weigz ten zwyczaj jest im obcy). Slaskie wesela odbywaja sie
nie tylko w soboty, ale tak jak dawniej w $cisle okreslone dni powszednie, tzn. w poniedziatki
i wtorki. Cho¢ zmienity sie realia zycia zardwno na wsi, jak i w miescie, praca zawodowa nie-
zwigzana z uprawa roli nie naruszyta - jak dotad - wezesniejszych przyzwyczajen i zgodnie
z tradycja nadal dwa pierwsze dni tygodnia sa wybierane jako dni zalubin. Nalezy wskaza¢
kolejny konsekwentnie przestrzegany w srodowiskach ludnosci rodzimej zwyczaj. Co najmniej
od okresu miedzywojennego na catym Goérnym Slgsku - jak zdotano wstepnie ustali¢ - $lub
koscielny rozpoczyna sie msza $wieta prawie zawsze o godzinie 11.00 (sporadycznie jeszcze
wczedniej - o godzinie 10.00). Po uroczystoéci obrzedowej w kosciele goscie udaja sie na
uczte weselna, do dzi$ nazywana tutaj obiadem. | tak o godzinie 12.00 (lub bezposrednio po
tej godzinie, poprzedza go bowiem sktadanie zyczen nowozeficom) rozpoczyna sie uroczysty
wielodaniowy obiad, trwajacy zwykle 4-5 godzin,

10 Zob. Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie ludnosci..., s. 95.

11 E. Wijas-Grocholska, dz. cyt., s. 49.

12 Zob. szerzej: Komentarze do Polskiego Atlasu Etmograficznego, t. 7 A. Drozdz, Pomoc wzajemna. Wspdtdziatanie
spoteczne i pomoc sgsiedzka, pod red. nauk. Z. Ktodnickiego, Wroctaw-Cieszyn 2002 (tu: zob. Bibliografia, s. 349-362).
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ZMIANY MIE)JSC PRZYJEC WESELNYCH
(DOM, KARCZMA, REMIZA, BARAK, NAMIOT, RESTAURACJA)

Zardwno z literatury przedmiotu, jak i materiatow pozyskanych podczas wieloletnich badan
terenowych prowadzonych na Gérnym Slasku wynika, ze zgodnie z dawnymi zwyczajami w wielu
wsiach slaskich jeszeze do korica lat 70. XX stulecia organizowano dwa przyjecia weselne:
w domu pana mtodego dla jego gosci i w domu pani mtode] dla jej rodziny. Dopiero po obie-
dzie przechodzono do domu pana mtodego bad? - czesciej — do karczmy na tance®, a potem
znowu wracano do domu na positek. Jak utrzymuje Zofia Szromba-Rysowa, w srodowiskach
wiejskich w tych latach zarejestrowata rowniez inny zwyczaj - uczty weselne organizowano
tylko w domu mtodej i nazywano je woéwczas ,miejskimi’, ,pafiskimi® lub ,robotniczymi*.
O jeszcze innym porzadku biesiady weselnej pisze Elzbieta tabonska: ,\W domach wiejskich
wesela przy tadnej pogodzie przenoszono na wolne powietrze, gdzie wolny plac, ogréd czy
sad ozdabiano $cietymi brzézkami w formie ptotkéw i bram oraz kolorowymi papierowymi

15

wstazkami’™. Taki tradycyjny model wesela wspominajg informatorzy:

Slub cywilny babei | dziadka odbyt sie w sobote [...]. W niedziele byt §lub koscielny pedezas zwyktej
Swigtecznej sumy o qodzinie 10.00 [...]. Wesela odbywaty sie wtedy w domach rodzinnych pastwa mto-
dych. Dlatego tez ich wesele odbyto sie w niedziele w domu rodzinnym babci, a poprawiny w poniedziatek
w domu dziadka w N. [w sgsiedniej wsi - T. S.]. Zaproszeni goscie siedzieli za stotami w przygotowanym
pomieszczeniu — garazu, a bawili sie na podwdrku na specjalnej podtodze zrobionej z desek. Oczywiscie,
cate jedzenie przygotowane byto przez rodzine (A. M., | 20, O élubie dziadkow w 1969 r,, Nasiedle,
gm. Branice, zap. 1997).

W tym samym okresie w wyniku aktywnej dziatalnosci kobiet zrzeszonych w kotach go-
spodyn wiejskich biesiady weselne zaczeto przenosi¢ do zmodernizowanych remiz; wybudo-
wana wdwczas przy nich duze sale i — jak na tamte czasy — nowoczesne zaplecza kuchenne.
Zadbano o wyposazenie kuchenne, garnki, naczynia etc, a takze o wieksza liczbe stotéw,
krzeset i obruséw - nie trzeba ich juz byto pozyczac od rodziny czy sasiadow. Nowe miejsce
powaznie zmodyfikowato charakter dotychezasowych przyjed: coraz czedciej zaczeto urzadzac
tu zarowno czesé kulinarng, jak i taneczng.

We wsiach, w ktérych przy remizach nie byto takich obiektéw, zaczeto organizowad przyjecia
w barakach, czyli drewnianych ,budynkach” sktadanych specjalnie na te okazje, do ktérych je-
dzenie donoszono z domu weselnego. W rejonie Gliwic, Sosnicowic i Sierakowic 6w ,sktadany
duzy domek do taficow z drewniana podtoga, ktory z braku lokalu ma stuzy¢ gosciom weselnym
na wypadek deszczu”, nazywano powszechnie ,buda™®. Weselny biznes barakowy rozwijat sie
bardzo dobrze przez kilka lat, by na poczatku lat 80. straci¢ na atrakcyjnoéci na rzecz praktycz-
niejszych i bardziej estetycznych namiotéw typu halowego®”. Co warte podkreslenia, namioty

13 Badacze utrzymuja, 7e w weselnej zabawie w karczmie uczestniczyta cata spotecznosé wiejska. Zob, np,
D. Simonides, Mgdroé¢ ludowa. Deiedzictwo kulturowe Slgska Opolskiego, Wroctaw 2007, s. 147

14 Zob. Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie (udnosci..., s. 85.

15 Slgska kucharka..., s. 266.

16 Tamie.

17 Autorka, uwzgledniajgc wyniki wielaletnich badar empirycznych, jest przekanana, ze w Polsce pierwsze wypozyczalnie
tych namiotéw zaczety funkcjonowac na Gérnym Slasku, ich wiaciciele sprowadzali je tutaj z Zachedu.
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te sa wykorzystywane do dzis, rzadziej w celu organizacji w nich przyjec weselnych, a bardziej
podczas popularnych przedweselnych spotkan, czyli polterabendow®. Wspotczesnie w namio-
tach odbywaja sie takze réznego rodzaju imprezy lokalne, np. rozmaite festyny, uroczystosci
dozynkowe. Réwniez w latach 70. minionego wieku w érodowiskach miejskich Gérnego Slaska
gosciny weselne zaczgto urzadzac w restauracjach. Whikliwej obserwacji takich uczt, organizo-
wanych w lokalach gastronomicznych, na poczatku tego procesu - w miastach, coraz czescie]
zaczynata towarzyszy¢ refleksja, ze pomimo wyzszych kosztow finansowych mtodozency i ich
rodziny pozbywaja sie wielu ktopotéw zwigzanych z organizacja (zaopatrzeniem, gotowaniem,
obstuga, sprzataniem). Zaakceptowanie miejsca innego niz dom na przyjecie weselne - w mojej
ocenie - trwato stosunkowo dtugo, bo do konca lat 90. XX stulecia, ale gdy przyzwyczajono sie
do tego, licznie zaczety powstawaé domy weselne - nie tylko modernizowano dawne bary, go-
spody i karczmy czy osrodki wezasowe, ale | wybudowano restauracje z miejscami noclegowymi.

Przeniesienie przyjec z rodzinnega domu weselnego panny mtodej badz pana mtodego czy
tez lokalnej karczmy (w ktérej wezesniej tylko taficzono) do nowoczesnej restauracji spowo-
dowato zmiane wiekszosci tradycyjnych zachowan zwyczajowych zwigzanych z biesiada, od
wystroju sali, ustawienia i nakrycia stotéw, po kucharki i obstuge kelnerskg (pomoc sasiedzka
wyeliminowali pracownicy etatowi zatrudnieni w danym lokalu)®. Ustalony tradycja jadtospis
weselny, kontynuowany z pokolenia na pokelenig, mimo stosunkowo zachowawczych nawy-
kow zywieniowych zaczat by¢ poddawany nieuchronnej unifikacji, bez mata miedzynarodowej.
Dynamike przeobrazen, jaka wowczas nastapita, mozna okresli¢ mianem rewolucyjnej.

Uwzgledniajac najnowszy trend w organizacji przyjec weselnych, tzn. przygotowywanie ich
w restauracji, mozna odpowiedzie¢ na pytanie, dlaczego wtasciciele restauracji, nazywanych
czesto domami weselnymi, przescigaja sie w opracowywaniu tak wielu zréznicowanych pro-
pozydji dla potencjalnych klientéw. Jest to bardzo optacalne, gdyz na Gornym Slasku przyjecia
w restauracjach odbywaja sie praktycznie przez caty tydzien.

WYSTRO) SAL WESELNYCH: OD POBOZNOSCI LUDOWE]
I FUNKCJ! MAGICZNYCH DO WSZECHOBECNEGO KICZU

W sali weselnej (izbie, pokoju) na wyréznienie zastuguje stét, nie tylko jako najwazniejszy
mebel, specjalnie udekorowany i odpowiednio ustawiony, na ktérym stoja dania, ale i ze wzgledu
na kontekst sytuacyjny — miejsca przeznaczone dla pierwszoplanowych 0séb uczestniczacych
w przyjeciu (mtodej pary, rodzicéw, $wiadkéw, chrzestnych, starosty oraz zaproszonych gosci).
Bardzo wazna jest tu réwniez kategoria charakterystycznych znakdw typowych dla takiego

przyjecia, a nalezacych do niewerbalnego procesu komunikowania sie jego uczestnikéw, czyli

18 Zob. np. H. Wesotowska, Zwyczaje i obrzedy rodzinne, [w:] Folklor..., s. 113-114; T. Smolifiska, Rodzimoéé
slgskiego folkloru - oswojone Zrédta niemieckie, [w:] Regionalizm, falklar, wychawanie, Bielsko-Biata 2004, 5. 80-82;
H. Gerlich, Cykle ludzkiego zycia - od naradzin do $mierei, Katowice 1998, s. 61-63,

19 ,Nalezy wiedzie¢ - zauwaza Elzbieta taboriska - Ze na Slasku nie zawsze optacano kelnerki, gdyz byty to
zazwyczaj mtade dziewczeta, ktére prace swa wykonywaly w formie wymiany: dzisiaj ja tobie pomoge na
twoim wesely, jutro ty mnie”. Slgska kucharka..., 5. 267.
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wystroju wnetrza sali weselnej”. Oryginalna dekoracja pomieszczenia, w ktdrym odbywa sig
uczta weselna, przez odbiorcow jest postrzegana jednoznacznie, poniewaZz w sposéb przej-
rzysty nadaje sali nowe znaczenie - migjsca obrzedowego.

,Stét weselny jest stotem specyficznym pod wzgledem wygladu, jak i z tego, czym jest zastawiony.
Jest adswietny” — stusznie ocenia Elzbieta taborska®. ,Przed mioda parg ustawiony jest bukiet
slubny, a przy kazdym nakryciu przyszywa sie nitka pojedyncze peczki swiezych sezanowych kwia-
tow badz w porze wiosenno-letniej niejednokrotnie jednakowe miniaturowe bukieciki™. Nakryty
jest zwykle biatym obrusem, jeszeze do lat 60. XX stulecia ozdabiany byt gatazkami mirtowymi.

Ramy artykutu ograniczaj oglad stotu weselnego na Grnym Slasku do zjawisk najbardziej
typowych, Oddzielnego omdwienia wymaga specyfika admiennych zachowan w wybranych
srodowiskach (np. robotniczych w przemystowych czesciach badanego obszaru) badz w nie-
ktérych subregionach (np. na Slasku Cieszynskim). Autorka zwraca wiec uwage jedynie na
wybrane elementy, charakterystyczne dla badanego regionu, dowodzace osobliwego konser-
watyzmu obyczajowego przestrzeganego przez Goérnoslazakow, ktore dopiero w ostatnich
latach podlegaja dynamicznemu procesowi przemian i unifikacji kulturowej.

Wydaje sie, ze w kontynuawanym przez Slazakéw tradycyjnym madelu przyje¢ weselnych czy-
telne zmiany zaczety nastepowad stosunkowa pdzno, bo dopiero w latach 70. minionego wieku.
Bezposredniej ich przyczyny mozna upatrywad w przeniesieniu przyjecia weselnego do duzej sali
w remizie. Wezesniej, gdy wesela odbywaty sie w domu lub w demach rodzinnych nowozefcow,
porzadek przygotowania miejsca dla biesiady byt staty: wynoszono z jednej izby meble i taczono kilka
stotow (przewaznie pozyczanych od krewnych i sasiadéw), ustawiajac je na dwa typowe sposoby:
umieszczano je wzdtuz Scian w tzw. podkowe badZ pod katem prostym, w ksztatcie litery L. Wszyscy
goscie byli razem, widzieli sie wzajemnie, tworzyli wspélnote. Trzeba tu zgodzi¢ sie z ocena Zofii
Szromby-Rysowej, ze stét biesiadny jest ,elementem ogniskujacym i porzadkujacym uczestnictwo
gosci. [...] W pojeciu tym - pisze specjalistka - miesci sie nie tylko konsumpcja zywnoéci, ale i sposéb
zachowania z jego werbalng strong w postaci rozméw i przyspiewek oraz rytuat picia™,

Bywato jednak i tak, ze nie wystarczato miejsc dla wszystkich gosci. Woéwczas obiad serwo-
wano w dwoch turach: gdy pierwsi goécie zjedli, odchodzili od stotu i udawali sie na zabawe,
wéwezas na ich miejscach siadali kolejni. W gospodach wiejskich Beskidu Slaskiego wyrézniano
przewaznie cztery stoty: ,[...] czesto dopiero po wyjéciu [...] gosci »wiesielowych« do tzw.
drugiego stotu zasiadali pozostali goscie. Do trzeciego wotano dzieci, a przy czwartym »doja-
daty« kucharki. Pociagato to za sobg réznice w ilosci i jakosci, a zwtaszcza sposobie podania
potraw. W miare zasiadania do dalszych stotow byty one mniej udekorowane, a jedzenie nie
byto podane juz z taka starannoécia, jak przy stole pierwszym"#. Czasem dzieci proszono do
stotu dopiero w drugim dniu wesela.

20 Zob. szerzej o kategoriach znakdw werbalnego i niewerbalnego procesu komunikowania sie w obrzedzie weselnym:
K. Pigtkowski, Niewerbalne komunikowanie sig w obrzedzie weselnym w polskiej kulturze ludowej XIX w. Podstawy
analizy pragmatycznej, ,Lud" 1981, 1. 65.

21 Slgska kucharka..., s. 265.

22 Tamze.

237 Szromba—ﬁysowa, Biesiady..., s. 115.

24 Tamze, 5. 116,
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Fot. 1. Typowy wystréj wspétczesnej sali weselnej Fot, 2. Stét weselny w tzw. sali lustrzanej (Dobrzer Wielki,
na Slasku Opolskim (Szczedrzyk, pow. Opole, 2002),  2016), archiwum T. Smolinskie]
fot. T. Smoliriska

Fot. 3. Ogolny wystréj sali weselnej z oddzielnymi stolami
okragtymi (Restauracja ,Stantin”, Stare Siotkowice, pow.
Opole, 2016), archiwum T, Smaliriskie]

Zapraszanie uczestnikéw uczty weselnej do zajecia miejsca przy stole nalezato do obowiaz-
kéw starosty (starostéw). Tradycyjne zasady obowigzujace w tym wzgledzie mozna okreslié
jako trwate i precyzyjne, wszyscy je znali. Poza wzgledami pokrewieristwa szanowano wiek
gosci - im starsza osoba, tym zajmowata godniejsze migjsce przy stole, tzn. blizej mtodej pary.
Jak wiadomo, najwazniejsze miejsce przy stole, potozone centralnie, przystrojone mirtem (na
{cianie za nim zawieszano obraz Swietej Rodziny, Matki Boskiej Czestochowskiej badZ Matki
Boskiej Nieustajacej Pomacy lub udekorowany kwiatami zywymi lub sztucznymi napis ,Szczesé
Boze Mtodej Parze”), jest przeznaczone dla pary mtodej. Znane wszystkim gosciom reguty nie
byty identyczne na catym badanym obszarze. Zwykle obok mtodych siedzieli ich rodzice (rzadziej
drubny i druzbowie), starosta (starostowie), dalej: chrzestni i dziadkowie, nastepnie rodzeristwo
z rodzinami. Miejsca na wprost nowozencow zajmowali swiadkowie badz, zgodnie z innymi
zwyczajowymi normami, rodzice, do zajecia miejsc potozonych blizej mtodych zapraszano tez
ksigdza, réwniez osoby wazne w érodowisku lokalnym, cieszace sie autorytetem,

Aktualnie - w restauracjach - oddzielne miejsce przy stole (bad? oddzielny stét) jest prze-
znaczone dla dzieci, swoj stot maja réwniez cztonkowie zespotu muzycznego. Od kilku juz
lat w wielu restauracjach wiasciciele wprowadzili nowa mode w urzadzeniu sali weselnej: dla
mtodej pary i swiadkdw jest przeznaczony specjalnie przystrojony bujna roslinnoscia prostokatny
stot, natomiast dla wszystkich gosci oddzielnie ustawione okragte stofy, na ktérych znajduja sie
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bileciki z imionami i nazwiskami, przewaznie
utozone wedtug zasady: albo rodzice mtode]
pary ze starszymi krewnymi siedza najblize]
stotu mtodozencow, albo tez - i wydaje sie,
ze ta tendencja jest dominujgca — przy stotach
ustawionych najblize] mtodych siedza ich ré-
wiesnicy. Ocene tej nowej] mody zastapie na
pytaniem: Jak postrzega¢ takie rozstawienie

w sali weselnej pojedynczych stotdw wobec ! Fat(
dystynktywnych funkcji stotu biesiadnego, ~ Fot. 4. Wiejski stét na przyjeciu weselnym z lokalnymi wy-
a szczegdlnie weselnego, gdy précz aspekiu robami (Stare Siotkowice, 2016), archiwum T. Smolifskiej
kulinarnego ma on petnié funkeje integracyjna?

W ostatnich latach wlasciciele restauracji — podobnie jak w innych regionach Polski — oferuja
gosciom dodatkowy stét z lokalnymi wyrobami miesnymi i wedliniarskimi, nazywany wiejskim
stotem. Na Gérnym Slasku nie zarejestrowano dotychezas postawionego obok ,stotu wiej-
skiego” kolejnego stotu, na ktérym znajduja sie kieliszki i butelki z réznego rodzaju alkohalami
(piwo, wina, koniaki, takze samogon).

Nastapity réwniez powazne zmiany w dekoracji stotu i wystroju sali weselnej. |eszcze do lat 70.
minionego wieku powszechnie uzywano do tego celu zywych kwiatdw, gtéwnie matych wianusz-
kow lub gatazek mirtu, symbolizujacych czystost, niewinnosé, odrodzenie mocy witalnych, a wiec
ptodnosc i mitosE, takze powodzenie®. Przygotowaniem tych rekwizytéw zajmowaty sie dziew-
czeta na przedweselnym spotkaniu z panna mtods, tzw. wieczarze paniefiskim. W przystrojonej
sali weselnej dominowat kolor zielony, kojarzony z zyciem, pod sufitem i na cianach zawieszano
zielone ,fancuchy”, a takze girlandy z zywych rodlin. Te tradycyjna rodlinnoéé, zwiazang z biatg
magia, skutecznie wyeliminowata, nie tylko ze slaskiej przestrzeni weselnej, nowa moda, ktéra
nazwe balonomanig weselng. Gadzetem nieodtacznie dzig kojarzenym z wystrojem sali weselnej sa
baloniki. Kunsztownie powigzane nad wejsciem do restauracji wprowadzaja uczestnikow przyjecia
do érodka, a tu jake wszechobecny gadzet wprost zmuszaja goéci do podziwiania, dyskusji nad
ich jakoscig, kolorystyka. Jako state watki w opowiesciach wspomnieniowych mozna wymienic te
o ktopotach przyjaciét mtodej pary przy nadmuchiwaniu balonéw oraz o zabawach towarzyskich
z ich uzyciem... Balonomania weselna nie obroni sie przed postrzeganiem jej w kategoriach kiczu.

MENU WESELNE W OBLICZU ZMIAN

Wielu badaczy, opisujac élaskie biesiady weselne, sfere kulinarna przewaznie wrecz zbywa-
to, pozostajac przy refleksji typu: ,suto zastawiony stét”, ,uczte weselna cechowata obfitosé
potraw’, ,uczta weselna jest bardzo wystawna’, ,obiad obfity”, a ,toastom nie byto koAca”.
Wydaje sie, ze uwage skupiano na oracjach starostow, zabawach, taricach, spiewach, opo-

25 Zob. szerzej: P. Kowalski, Leksykon znaki swiata. Omen, przesgd, znaczenie, Warszawa-Wroctaw 1998, 5. 322-324,
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wiadaniu o wydarzeniach komicznych, udowadniajac w ten sposob, ze ,wesele to nie tylko
siedzenie za stotem, tak typowe obzarstwo i opilstwo™®,

Whrew pozorom w centrum uwagi autorki nie znajdzie sie regularne oméwienie i zestawia-
nie czy porzadkowanie dan weselnych na élaskim stole weselnym. Menu weselne w procesie
przemian, z racji swej regionalne] specyfiki, pézniej — postepujacej unifikacji kulinarnej, takze
uzytych surowcow, petnionych funkeji, jest zagadnieniem tak obszernym, ze wymaga oddziel-
nego opracowania. Tu jedynie wyeksponuje cechy charakterystyczne, decydujace o kulinarnej
specyfice przyje¢ weselnych na Gérnym Slasku i o dynamice przemian zywieniowych, spra-
wiajgcych, ze kulinarne dziedzictwo regionu wypieraja potrawy o proweniencji europejskiej
i Swiatowej. Kierunek tych przeobrazer jest jednoznaczny: od potraw rodzimych do bogracza,
kotletéw devolay, carpaccio, satatek nicejskich...

Uwzgledniajac porzadek chronologiczny, warto zauwazyc, ze mimo osobliwego konserwa-
tyzmu kulinarnego, z ktérym Slazacy sie identyfikuja, dbajac o swoja tozsamosé, postepu-
jaca unifikacja - gtownie w ostatnich latach - jest nieuchronna, by cho¢ wspomniet tu bez
komentarza o kilku faktach weselnych: przyjecie weselne, podobnie jak wieczerza wigilijna,
jako struktury dtugiego trwania, byty ostojg zardwno tradycyjnej obyczajowosci, jak i — z ragji
pielegnowania przekazywanych z pokolenia na pokolenie receptur kulinarnych - tradycyjnych
potraw zréznicowanych regionalnie. Jak stusznie oceniajg specjalidci, ,wiasciwodci tradycyjnego
pozywienia ludowego wynikaty z panujacych na wsi stosunkdw spoteczno-gospodarczych,
a wystepujaca samowystarczalnos¢ gospodarcza determinowata poziom i strukture pozywienia,
nadajac mu znamie lokalne. Konsumpceja Zywnosciowa byta uzalezniona przede wszystkim od
mozliwosci produkeyjnych gospodarstw i istnigjacych wzoréw zachowar?.

O ile wieczerza wigilijna zachowata swoj rodzinny charakter i do dzié jest przyktadem
kulinarnego kanserwatyzmu regionalnego, w tym réwniez ilaskiego, o tyle uczta weselna
w ostatnich latach bez komplekséw poczeta nadazac za kulinarnymi trendami modowymi
i przejmowaé rozmaite nowinki. Warto tu odwotaé sie do ustalef i prognoz badaczy z lat 70.
i 80. minionego wieku dos¢ jednoznacznie uwidaczniajacych proces zmian w menu weselnym.
Choé jeszcze Wera Sztabowa, znawczyni kuchni §laskiej, ocenia w wydanej w 1985 roku mo-
nografii kulinarnej, ze ,niewiele zmienit sie jadtospis weselnego przyjecia’®, to znawczyni te]
miary co Zofia Szromba-Rysowa juz w latach 70. zwracata uwage na charakterystyczne ten-
dencje kulinarne w kuchni slaskiej: zachowawczy charakter wieczerzy wigilijnej i innowacyjny
uczty weselnej. Woéwczas na wsi slaskiej jako ,inicjatorki nowosci kulinarnych” postrzegane
byty kucharki proszone przez rodzicow panny mtodej o przygotowanie przyjecia weselnego™.

Podczas badan terenowych, prowadzonych na Gornym Slasku w latach 50,1 60. XX wieku,
Szromba-Rysowa zarejestrowata cenne przyktady zmian w zakresie pieczywa obrzedowego,
jakim na Gérnym Slasku jest kotocz. Wedtug niej po Il wojnie $wiatowe] zaczat byé coraz szybciej

26 H. Gerlich, Rodzinne gosciny, [w:] Slgskie uciechy i zabawy (materiaty etnologiczno-folklorystyczne), pod red.
I. Bukowskiej-Floreniskiej, Bytom 1991, s. 198.

27 Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie ludnosci..., s. 40.

28 W. Sztabowa, Krupnioki i moczka, czyli gawedy o kuchni slgskiej, Katowice 1985, s. 158.

29 Zob. Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie ludnosci..., s. 84-85.
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wypierany przez inne ciasta i torty. Ale jeszcze wtedy wielu najstarszych mieszkafcow pre-
ferowato na uczcie kotocz. Badaczka zapisata wowczas m.in. takie oto ich oceny: ,jak nie ma
kofacza, to nie ma wesela’, ale i odmienne gtosy, ze teraz stawia sie ,kotocze juz tylko przed
starymi babami™®,

Jak widaé, kolejny kierunek przeobrazer kulinarnych na slaskim przyjeciu weselnym, dotyczacy
pieczywa obrzedowego, réwniez jest jednoznaczny, prowadzi bowiem od kofocza do tortdw
(pietrowego, angielskiego, roztozystego). Aktualnie podczas uczty weselnej kotocz nie petni
juz pierwotnej funkcji obrzedowej. Jest wszak nadal specjalnie wypiekany z okazji wesela, to
podstawowy produkt poczty (posytki, podarunku przedweselnego), jest takze wraz z kawatka-
mi tortu i innych kremowych ciast ofiarowywany odchodzacym goéciom. Nie podzielit zatem
loséw korowaja ze wschodnich regiondw Polski, ktéry - jak utrzymuje Mariola Tymochowicz
- zaprzestano przygotowywad na wesela juz w latach 60. XX wieku™.

Dynamike procesu przemian stotu weselnego na Gérnym Slasku i serwowanego menu
uwidaczniajg niejednorodne wyniki wczeéniejszych badan. | tak np. badacze chetnie powotuja
sie na zapisy Josepha Kauschkego, niemieckiego urzednika zyjacego w Il potowie XVIII wiekuy,
0 zwyczajach weselnych Polakéw na Gérnym Slasku. Wedtug niego na poczestunek weselny
sktadaty sie nastepujace potrawy: ,[...] ros6t wotowy z grochem, wotowina, flaczki z jagtami,
rosét z kasza tatarczana i owocami suszonymi, drobka gesie, pieczenie wotowe i gesi pieczone
oraz kietbasy na tokiec dtugie"?. |6zef Lompa w | potowie XIX wieku zarejestrowat odmienny
obraz uczty weselnej ,ludu $laskiego”: ,[...] nie daje [on] teraz nic wiecej tylko gorzatki, chleba,
plackéw i sera mlekiem roztworzonego™. W Swietle materiatéw J6zefa Ondrusza na dawnych
weselach cieszynskich serwowano nastepujace menu: ,[...] polywka z nuglami, flaki zaktécéne
dmieténka, zotadki i watrébki z gowiedzi z powidtowa maoczka, kwasno kapusta zasmazono
z krupicznym chlebym, owiezina z cebulows moczkg, wieprzowina, cielecina, gesina ze
satotym z kapusty®. Badacz zastrzega, ze ,nigdy nie podano wigcej niz dwa rodzaje migsa.
[...] Kompotéw nie znano, jedynie gotowane pieczki [suszone owoce - T. S.] znajdowaty sie
rowniez na weselnych stotach™*. |ak uznaja specjalisci, jeszcze w latach 20. minionego stulecia
.na bogatym weselu w Istebnej talerze mieli tylko paristwo mtodzi oraz proboszcz i miejscowy
lekarz z zona". A wedtug wypowiedzi najstarszych informatoréw, zarejestrowanych podczas
badar terenowych w Raciborskiem, obiad zaczeto podawac dopiero na poczatku XX wieku,
wczesniej gosci czestowano tylko ,gorzatka, chlebem, serem, »kofoczem« i kawa zbozowa™.

Henryka Wesotowska ocenia, ze dopiero w latach 30. zesztego wieku wprowadzono na élaski

30 Zob. szerzej tamze, np. s. 75, 85.

31 Zob. M. Tymochaowicz, Pieczywo obrzedowe na LubelszczyZnie i jego wspdtczesne uwarunkowania, £ édzkie Studia
Etnograficzne” 2016, t. 55, s. 86.

32 ). Kauschke, Hochzeitgebriiuche im polnischen Oberschlesien, ,Schlesische Provinzialblatter” 1788, Bd. 8, s, 385,
Cyt. za: D. Simonides, dz. cyt,, 5. 145.

33 |. Lompa, .Rozmaitosci gornoszlaskie (szlaskie) (zebrane w 1841-1848)", rekopis w Muzeum Etnograficznym
w Krakowie, sygn. 762. Cyt. za: D. Simonides, dz. cyt,, s. 145,

34 |. Ondrusz, dz. cyt., 5. 514,

35 Z.Szromba-Rysowa, Biesiady..., s. 118-119.

36 K. Lach, dz. cyt., 5. 71,
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Fot. 6. Tradyeyjne danie (rolada, kluski $laskie i modra
kapusta), archiwum T. Smolinskiej

Fot, 5 5-pietrowy tort otulony bitg smistang (oferta
reklamowa prywatnych zakladéw cukierniczych z woj.
opolskiega), archiwum T. Smolinskiej

stét weselny regularne positki wielodaniowe (obiad, podwieczorek, kolacja), i ten model uczty
weselne] postrzega jako ,miejski’, ,panski"*.

Szromba-Rysowa w latach 70. minionego wieku, zastanawiajac sie nad procesem prze-
mian w jadtospisie weselnym, doszta do wniosku, ze idzie on ,w kierunku urozmaicenia dan
miesnych | wypiekow"®. Dzis trzeba dodaé rowniez powazne zmiany w serwowaniu warzyw
i owocow oraz rozmaitych napojéw bezalkoholowych, ktére praktycznie wyeliminowaty
powszechnie podawane przez wiele lat kompoty., W tym zakresie mozemy méwic nie tylko
o innowacyjnosci, ale | nowoczesnosci.

Pewne przeobrazenia na Gérnym Slasku, np. z racji rozwoju przemystu, modyfikowaty sta-
rannie pielegnowane wezeéniej formy okotoweselnego wspétzycia spotecznego i wzajemne;
pamocy, by wymieni¢ tu kontynuowany wprawdzie ,podarek kotoczkowy’, ale juz bez po-
czatkowej czesci poczty, gdy rodzina i sasiedzi przynosili do domu panny mtodej patprodukty
do przygotowania obiadu weselnego. ,Obiad weselny — jak stusznie podkresla Halina Gerlich
- w swym symbolicznym sensie byt rodzajem daru przekazywanym gosciom. Byt to dar szcze-

golny, powodujacy, ze w czasie jego spozywania dochodzito do zawiazywania wiezi migdzy

37 Zob. H. Wesotowska, Osadnictwo, budownictwo, mieszkanie, pazywienie, [w:] Kultura ludowa..., s. 68.
38 Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie ludnosci..., s. 85.
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obcymi sobie dotad rodzinami**®. Dos¢ powszechnie juz w okresie miedzywojennym przyjeta
sie w badanym regionie zasada organizacji przyjecia: za uczte weselna odpowiedzialna jest
pani mioda, a za alkehol, napoje chtodzace i oprawe muzyczng - pan mtody. Ta przyjeta reguta
zwyczajowa nie obowiazuje na Slasku Ceszyriskim. Dawniej uczte weselng przygotowywaty
wspélnie obie rodziny mtodych (obiad spozywano w domu pani mtodej, a na kolacje udawano
sie do domu pana mtodego), dopiero w latach 60. XX wieku przejeto zwyczaj obowiazujacy
w catym regionie: rodzina pani mtodej urzadza biesiade w pierwszym dniu wesela*’, a rodzina
pana mtodego — w drugim. Henryka Wesotowska utrzymuje, Ze tradycja urzadzania wesela
.na dwie strony” jest popularna réwniez w okolicach Raciborza, Prudnika i Bytomia*.

Slaskie przyjecia weselne do dzi¢ wyrézniaja sie ustalonym porzadkiem serwowanych posit-
kéw. Obiad - jak wspominano - zwyczajowo rozpoczyna sie o godzinie 12.00, podwieczorek
(swaczyna) - o godzinie 17.00, okoto godziny 22.00 podawana byta kolacja (przed nig odbywaty
sie oczepiny), ktéra koficzyto dzielenie kotacza weselnego; aktualnie okoto godziny 20.00 jest
serwowana pierwsza kolacja, a w porze drugiej kolacji, o godzinie 24.00, odbywaja oczepiny.
Funkeje kotacza jako pieczywa obrzedowego na uczcie weselnej przejat tort: dzi wielopie-
trowy, przewaznie tzw. angielski, rzadziej roztozysty. Jeszcze kilka lat wezeéniej serwowano
kilka pojedynczych tortéw. Wspétezesnie nowozency kroja tort pietrowy (przywieziony lub
przyniesiony przez kelneréw na sale weselna na specjalnym stoliczku, czesto z zapalonymi
fajerwerkami oraz oprawa muzycznq) i obdarowujg nim gosci przewaznie zaraz po obiedzie
badz na poczatku podwieczorku. Na badanym obszarze zarejestrowano kilka modyfikacji,
0 jednej z nich zadwiadcza informatorka:

Sala weselna nie byta zbyt duza. Stoly ustawiono na ksztatt litery L, w rogu sali byto podwyzszenie,
na ktdrym grat zespdt. Stoty oraz krzesta pary mtodej udekorowane byly jedynie w wigzanki kwiatdw.
Catosci tej skromnej kompozycji dopetniata wiszgea na srodku sali kula dyskotekowa. Gdy goscie zasiedli
do stotdw, zespdt zapowiedziat pierwszy taniec pary mtodej do utworu Seweryna Krajewskiego , Wielka
mitosc”. Po zatariczeniu nodszed! czas na obiad. Byt bardzo duzy wybdr. Mozna byto skosztowaé trzech
rodzajéw miesa, takich jok: rolady, kotlety, schabowe czy drobiowe, réinych satatek, sosdw, ziemniakéw
bgd? tradycyjnych klusek <lgskich oraz wielu ciast. Po zakoriczonym obiedzie kelnerki wjechaty no sale
z 4-pietrowym tortem weselnym. Kazda warstwa zrobiona byta z innymi owocami, a catosc ozdabiata
figurka pary mtodej. Rodzice musieli ukroié¢ symbalicznie dwa kawatki, po jednym dla kazdego z nich,

a reszte tortu pokroity kelnerki i rozdaty gosciom (A. K., L. 20, O élubie mamy (Strzelce Opolskie, 1996,
Strzelce Opolskie, zap. 1997).

Oddzielnego oméwienia wymaga zespét zagadnier zwigzanych z alkoholem na uczcie
weselnej. Dawniej starostowie musieli dbac o petne kieliszki dorostych gosci, dzisiaj do
obowiazkdw gospodarzy nalezy dbatosé o to, aby - podobnie jak zywnosci - na weselu nie
zabrakto alkoholu. Warto choé wspomniec¢ o nowych tendencjach zwyezajowych na wspét-

czesnych weselach slgskich: o modzie na wesela bez alkoholu. O takiej decyzji mtoda para

39 H. Gerlich, dz. cyt., 5. 71.

40 Zob. szerzej o specyfice i zmianach obyczajowosci w tej kwestii w tamtejszym subregionie, np. o przenoszeniu
kolacji do sali tanecznej w gospodzie, ocenie tej nowej praktyki przez lokalna spotecznosé: Z. Szromba-Rysowa,
Biesiady..., s. 115-116.

41 Zob. H. Wesotowska, Zwyczaje i obrzedy rodzinne, [w:] Folklor..., s. 105.
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informuje goéci w zaproszeniu, a padczas uczty toasty sa wznoszone szampanem dla dzieci.
Z pewnoscia genezy wesel bezalkoholowych, coraz bardziej popularnych na Gérnym Slasku,
trzeba upatrywac w inicjatywie wywodzace] sie z diecezji bielsko-zywieckiej, a doktadnigj ze
wsi Kamesznica. W $lad za Stowarzyszeniem Wesela Wesel w Katowicach powstat specjalny
Osérodek Profilaktyczno-Szkoleniowy im. ks. Franciszka Blachnickiego, w ktérym sa organi-
zowane kursy dla wodzirejow takich wesel, o ktérych ich zwolennicy méwia: ,Pragnelismy
mie¢ wesele na bardzo wysokim i kulturalnym poziomie. Alkohol nie idzie w parze z kulturalna
zabawa”. Pragne doda¢, ze aktualnie prowadze badania nad ta nows forma przyje¢ weselnych,

Cechg charakterystyczng élgskich wesel (nie tylko odbywajacych sie wspétczesnie w restau-
racjach) jest szczegélna dbatoé¢ organizatoréw o estetyke stotu. Myéle tu nie tylko o obrusach,
dodatkowo nakrywanych serwetami utrzymanymi w odpowiedniej kolorystyce, ale i o zgota
artystycznej prezentacji serwetek papierowych, o talerzach, talerzykach, pétmiskach ete., na
ktérych w ustalonej kolejnosci i w odpowiednim tempie s3 serwowane kolejne dania, o sposobie
wyeksponowania i utozeniu porcji migsnych na pétmiskach, o zgota eleganckich pétmiskach z we-
dlinami, tzw. zimnej ptycie, o serach podawanych na specjalnych deskach etc. Wydaje sig, ze te
rejestrowane od wielu lat wptywy o proweniencji mieszczanskiej zostaty na Gérnym Slasku bardzo
szybko przejete z wzordw zachodnich, spontanicznie zaakceptowane jako wiasne, a nastepnie
systematycznie modernizowane i w sposéb ostentacyjny kentynuowane, swiadezac o zamoznosci
oraz nowoczesnosci ludnosci rodzimej.

ZAMIAST ZAKONCZENIA

Coraz czesciej zarowno w najnowszych pracach, szczeg6lnie o charakterze popularnonaukowym?®,
jak i podczas rozmaitych regionalnych festiwali kulinarnych, wydarzen medialnych, konkurséw
(np. na ,najlepsza restauracje serwujaca kuchnie élaska”), jest powielanych wiele mitow o $laskim
dziedzictwie kulinarnym. W ten sposéb wérdd odbiorcow tego typu inicjatyw jest popularyzowana
i rozwijana specyficzna wiedza o kulinariach Gornego Slaska, w tym o menu weselnym. Autorka
ma nadzieje, ze zaproponowany na podstawie wieloletnich badan wstepny oglad gérnoélaskiego
stotu weselnego w procesie przemian uwidoczni dwie tendencje zywieniowe. Dowodzi bowiem
zaréwno konserwatyzmu Slazakéw, zywych zwiazkow z dziedzictwem kulturowym przodkéw, jak
i postepujacej otwartosci wobec obeych wptywdw nieuchronnie prowadzacych do coraz bardziej

czytelnej kulinarnej unifikagji kulturowe;,

42 Np. czytelnik dowiaduje sie z publikacji wydanej przez Wydawnictwo Naukowe PWN SA, 7e na bogactwo
slaskiej tradycji kulinarnej, ,splecione] z wielu zaskakujacych watkdw”, wptyw miaty ,zastepy rycerzy i awan-
turnikéw z catej Europy’, ktdére ,do $laskiej ziemi obiecane ciggnety w poszukiwaniu szczescia”. ). Furgalifiska,
Slénsko kuchnia dla Hanyséw i Goroli. Wejrzyj, uwarz, pojedz, Warszawa 2015, s. [5].
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SUMMARY

Transformation of the Wedding Table in Upper Silesia

The auther focuses on the culinary aspects of wedding celebrations, especially on the
wedding culinary heritage in Upper Silesia and its contemporary changes, including locations
where the wedding reception is held (private houses, inns, fire station banquet halls, portable
wooden halls, restaurants) and decorations at the event (from folk religious art through magi-
cal functions to omnipresent kitsch). The article focuses primarily on the wedding menu: from
conventional festive cakes (kotocz) to wedding cakes (multi-tiered, iced or sheet ones), from
traditional regional cuisine to Hungarian goulash soup, chicken De Volaille, carpaccio, Nigoise
salads, etc. The latest fashion for non-alcoholic drinks for the wedding is also underlined.

Key words: wedding table, Upper Silesia, locations of wedding receptions, menu, transformation
Stowa kluczowe: st6t weselny, Gorny Slask, miejsca przyjeé weselnych, menu, proces przemian
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Anna Kurpiel
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Uniwersytetu Wroctawskiego

TRADYCY)NA KUCHNIA DOLNOSLASKA - CZYLI JAKA?
POSZUKIWANIE KULINARNEJ TOZSAMOSCI
REGIONU PO 1989 ROKU

Dolny Slask, jako jeden z regionéw przytaczonych da Polski po Il wajnie $wiatowej, do-
dwiadczyt po 1945 roku niemal catkowitej wymiany ludnosci. Przedwojenni Dolnoslazacy,
przede wszystkim Niemcy, musieli opuscié¢ swoja mata ojczyzne. Réwnoczesnie przybywali
ze wszystkich stron Europy nowi osadnicy. Czesé z nich przyjezdzata dobrowolnie, zachgcona
propaganda optywajacych w dobra Ziem Odzyskanych lub w poszukiwaniu lepsze] przysztosci
(tu przede wszystkim osadnicy z Polski Centralnej, reemigranci z Belgil, Francji i Bosni); czesé
- pod przymusem, w nadziei, ze ich zwiazek z Ziemiami Zachodnimi bedzie krétkotrwaty (jak
np. Polacy z dawnych Kreséw, Polacy z Bukowiny Rumuriskiej, Ukrairicy, temkowie, Grecy
i Macedoriczycy). Powojenni dalnoslascy migranci wywozili i przywozili ze soba, oprécz débr
materialnych, tradycje, zwyczaje i obyczaje. Byta to wiec nie tylko masowa wedrdwka ludzi,
ale takze ich dziedzictwa kulturowego. Jednym z jego elementdw s3 tradycje kulinarne.

Nowe spoteczenstwo Dolnego Slgska stanowito prawdziwy tygiel kulturowy, narodowy
i etniczny. Jednak powojenna atmosfera, zardwno polityczna, jak i spoteczna, nie sprzyjata
zachowaniu tej réznorodnoéci. Dolny Slask po 1945 roku byt wiec nie tylko polskim Dzikim
Zachodem, jak niekiedy go nazywano, lecz przede wszystkim wielkim laboratorium spotecz-
nym. Powojenne antagonizmy, nieufnosé, poczucie tymczasowosci, a takze ,niepokdj ludzi
wydziedziczonych™ byty wéwezas odczuciami dominujacymi. Obawa przed ujawnianiem swojej
wojenne] i przedwojennej historii oraz tozsamosci sprzyjata kulturowej homogenizacji regionu.
Podabnie jak polityka nowego panstwa, a przede wszystkim propaganda ,odzyskanych ziem
piastowskich” (a wiec polskich) i postulat ,zespolenia ich z Macierza”.

Interesujace nas w niniejszym artykule tradycje kulinarne sa modelowym przyktadem zmian
zachodzacych w obrebie dziedzictwa kulturowego poszczegdlnych grup przybytych po wajnie
na Dolny Slask. Odrebne i zréznicowane tradycje przywiezione wraz z migrantami na powo-
jenny Dolny Slask w toku wzajemnych relacji oraz w mysl polityki PRL-u ulegly stopniowemu

ujednoliceniu, Po 1989 roku sytuacja zaczeta sie odwracac. Grupy mniejszosciowe, dotychczas

1 0 nowych i starych Dolnoslgzakach por. m.in. Mom jo skarb... Dolnoslgskie tradycje w procesie przemian, pod red.
E. Berendt, Wroctaw 2009; Dziedzictwo kulturowe Dolnege Slgska, pod red. Z. Ktodnickiego, Wroctaw 1996.

2 Jak nazywa to pieknie E. Berendt w tekscie Ale dom ptynie... region wymyslony - historie prawdziwe, [w:] Kultura
ludowa. Teorie - praktyki - polityki, pod red. B. Fatygi, R. Michalskiego, Warszawa 2014, 5. 194,
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milczace na temat wtasnego dziedzictwa i tozsamosci, odzyskaty gtos i wole ekspresji, Dolno-
$lazacy zas — w tym historycy zajmujacy sie tematem - rozpoczeli zgtebianie historii i tradyji
regionu sprzed Il wojny swiatowej. Tym samym pojawit sie nowy dyskurs dotyczacy tozsa-
moéci, tradycji i dziedzictwa Dolnego Slaska, przynoszac ze soba nowe pytania i watpliwoéci.

KUCHNIA POWOJENNYCH DOLNOSLAZAKOW

W pierwszych powojennych latach kazda z grup, sita przyzwyczajenia, lecz w miare dostep-
nosci produktdw, utrzymywata wtasne tradycje. Bardzo szybko jednak rozpoczat sie proces
homogenizacji kulinarnej, przede wszystkim pod wptywem krytyki spotecznej. Jak opisuje to
Jadwiga Pawtowska na podstawie swoich badan we wsi Pracze:

W pierwszych latach po osiedleniu podawano positki wedtug zwyczajéw przyniesionych ze wsi rodzin-
nych. Podawanie tradycyjnych potraw, nieuzywanych przez niektére grupy lub uwazanych przez nie za

zhyt ubagie [...] czeste wywolywato nieprzyjemne dla gospodyn uwagi i drwiny [...], co w kensekwencji
pociggato za sobg nieporozumienia i gniewy’.

Lub dalej:
W pierwszych latach po osiedleniu mieszkaricy krytykowali niektére potrawy innych grup®.

Co ciekawe, znalazty sie wéréd nich m.in. tak popularne obecnie pierogi ruskie.

Ujednolicanie zwyczajow kulinarnych dokonywato sie rowniez w toku codziennych relacji:
przede wszystkim matzerskich (w matzefstwach mieszanych), sasiedzkich lub przyjacielskich.
Jak wspomina |. Pawtowska:

Przenikanie pewnych zwyczajéw i przepisaw odbywa sie bgd? drogg podpotrzenia, bad? przenosze-
nia (przez cztonkow matzenstw mieszanych { oséb zaprzyjainionych ze sobg). Zozwyczaj zona gotuje
poczgtkowo wedtug przyzwyczajen wyniesionych w domu rodzinnego, z biegiem jednak czasu staro sie
zaspokoié zyczenia meza. W tym celu zasiega informacji u gospodyn pochodzgcych z jego stron i uczy
Sl’&g gomwnf nmowe POfF’ﬂWy:'_

Oczywistym czynnikiem wptywajacym na tradycje kulinarne byta dostepnosé produktéw
spozywezych oraz zmiana nawykow zywieniowych po Il wojnie Swiatowej w ogdle, a przede
wszystkim wptyw kuchni miejskiej, propagowanej na kursach gotowania dla gospodyr.

Polityka PRL-u — zespolenia Ziem Odzyskanych z Macierza, wptywata negatywnie za-
rowno na kultywowanie wtasnych tradycji, jak i proces regionalizacji - o czym wspomina
Matgorzata Ruchniewicz, piszac, ze ,ogtoszenie zakoriczenia integracji ziem nowych z reszta
kraju i zastosowanie centralizacji na szeroka skale nie tworzyly sprzyjajacych warunkéw dla
przedsiewzieé o charakterze regionalnym™. Z jednej strony oddolne ruchy o charakterze lo-

3 ). Pawtowska, Dolnoslgska wies Pracze w powiecie milickim w latach 1945-1960 (studium etnograficzne), cz. .
Kultura materialna, Wroctaw 19686, s. 91.

4 Tamze, s. 93.

5 Tamze, s. 81

& M. Ruchniewicz, Budowa ktodzkiej tozsamosci regionalnej jaka zadanie czasopisma ,Ziemia Ktodzka® w latach 90. XX w.,
[w:] Dolnoslgzacy? Ksztattowanie tozsamosci mieszkasicéw Dalnego Slgska po If wojnie Swiatowej, pod red. J. Nowo-

sielskiej-Sobel, G. Straucholda, Wroctaw 2007, s. 63.
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kalnym byty (odgérnie) hamowane, z drugiej jednak - dazono do wytworzenia, narzucenia badz
tez wykreowania nowych ,tradycji regionalnych”, potwierdzajacych przynaleinosé Dolnego
Slaska do Polski i unifikujacych region. Modelowym przyktadem tego typu dziatan jest ,strdj
dolnoslaski”. Zostat on stworzony na bazie niemieckiego stroju ludowego z okolic Karpacza
na potrzeby licznych i lubianych w PRL-u imprez o charakterze folklorystycznym®.

Co ciekawe jednak, Dolny Slask w okresie 1945-1989 nie doczekat sie jednej flagowe]
potrawy regionalnej - cho¢ i w tej materii padjeto pewne proby, o ktdrych wspomina Piotr
Bikont we Wstepie do Dziejéw wroctawskiej gastronomii Grzegorza Sobla:

Jednym z terendw historycznej indoktrynacji stata sie gastronomia. Prawie kazde restauracyjne menu
w miescie oferowato kotlet po piastowsku”. Popularna wéwczas w cafym kraju fasolka po bretorsku tu
wystepowata - bez wytpienia decyzjg tzw. czynnikdw partyjnych — joko ,fasolka po wroctawsku”. Nie
inacze] byto z dtugimi butkami pszennymi, ktére w Warszawie znano jako ,paryskie’, w Krakowie zwa-
no ,wekami’, a todzi ,angielkami®, we Wroctawiu welno byte mdwic o nich wytgeznie jake o ,butkach
wroctawskich™.

Prawdopodobnie jednak wprowadzenie zespotow dolnoslaskich na folklorystyczng scene
PRL-u byto zadaniem waznigjszym niz rozpropagowanie rzekomo dolnoslaskiej lub nawet
.piastowskie]” potrawy unifikujacej region. Szczegdlnie majac na uwadze fakt, ze kuchnie PRL-u
miata cechowac prostota, dbatos¢ o wykorzystanie kazdego sktadnika oraz unikanie zbyt
drogich lub czasochtonnych potraw. Trend ten wynikat zardwno z niedoboru sktadnikow, jak
rowniez ze zmieniajacej sie roli kobiety, ktéra juz nie tylko zajmowata sie domem, ale i praca
zawodowa, Nowoczesna gospodyni i pracujaca pani domu nie miata tym samym wiele czasu
na przygotowanie skomplikowanych potraw. Tak wigc w obecnej niemal w kazdym domu
Dobrej kuchni wydane] w 1972 roku wielokrotnie padaja stowa ,gospodarnoé¢” i ,higiena”,
a tylko raz ,tradycja’ - w niezwykle krétkim podrozdziale Przyjecia swigteczne, w ktdrym
czytamy: ,Wybér potraw, ktdre przygotowuje sie na swieta Wielkiejnocy i Bozego Narodzenia
53 czesto zwyczajami przekazywanymi tradycja™. Wykonanie tego typu potraw - czytamy
dalej - ,pochtania duzo czasu i mocno nadwereza budzet domowy"? - jest wiec sprzeczne
z postulatami ksigzki i, szerzej, nowej polityki zywieniowej. A to wiasnie potrawy Swiateczne
53 tymi, ktére najdtuzej opierac sie beda tendencjom homogenizacyjnym i do dnia dzisiejszego
wytyczaja granice przywiezionych tradycji.

W POSZUKIWANIU DZIEDZICTWA

Wszystkie opisane tu zjawiska i procesy - z homogenizacja kulturowa powojennych migrantéw
na czele - doprowadzity do powszechnego przekonania, ze Dolny Slask jest regionem pozbawio-
nym tradycji i dziedzictwa kulturowego. Poglad ten nasilit sie po 1989 roku. Ostabta wéwczas

7 Por. H. Golla, Dolnoslgski stréj ludowy. Tradyeja w konfrontacji ze wspotczesnoscia, [w:] Stroje ludowe jako fenomen
kulturowy, pod red. A. W. Brzeziriskiej, M. Tymochowicz, Wroctaw 2013, s. 103-110,

8 P. Bikont, Wstep, [w:] G. Sobel, Dzigje wroctawskiej gastronomii, Wroctaw 2012, s. 5.

9 Dobra kuchnia. Zywienie w rodzinie, wydanie Il, Warszawa 1972, 5. 543.

10 Tamze.
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wiara w mit piastowski, a wraz z nim postulaty repolonizacji i degermanizacji, otwierajac pole
nowym procesom tozsamosciotwoérczym: zaréwno oddolnym, jak i odgérnym. Dolny Slask
przestat by( ,ziemia odzyskana’, rownoczesnie jednak - jak stusznie zauwazyta wroctawska
kulturoznawczyni Izolda Topp - nie byt juz ,ziemia obeg™. Zwrdcenie uwagi na lokalno$¢ oraz
regionalizm — jako wspétczesny trend ogélnoeuropejski, jeszcze bardziej nasilito potrzebe zre-
definiowania regionalnej dolnoslaskiej tradycji | tozsamasci. W przypadku tradycji kulinarnych
poszukiwanie dan regionalnych dodatkowo podsycaja wspétczesna moda na zdrowe i lokalne
odzywianie sie" oraz potrzeba wykreowania marki przyciagajacej turystéw i inwestordw. O ile
jednak wigkszos¢ regionow Polski, patrzac wstecz, odnajduje gotowe wzory dziedziczenia,
ktére moze kontynuowaé lub reaktywowaé, Dolny Slask jest zmuszony do nieustannego rein-
terpretowania oraz negocjowania swojego ,trudnego dziedzictwa'®. Jego zrédet moze byc kilka.

,DZIEDZICTWO ZASTANE” (,ZIEMI")

Pierwszym z nich jest sieganie do dolnoslaskiego dziedzictwa przedwojennego. Dolnoslgski
local turn™ przyni6st ze sobg potrzebe poszukiwania, badania i opisywania lokalnej historii sprzed
1945 roku, i to nie tylko tej ,piastowskiej’, co stanowito przez caty akres PRL-u podstawowe
zajecie historykdw, ale réwniez niemieckiej i pruskiej. Jak wspomina Matgorzata Ruchniewicz:

Wprowadzenie ustroju demokratycznego otworzyto publiczne dyskusje, zainspirowato autentyczng
spoteczng dziatalnosé, Zrzucito réwniez z naukowego czy popularnonaukowego zajmowania sie historig
krepujace dotad wigzy. Przesztosc regionu przed 1945 rokiem terra incognita dla przytfaczajgcej wiekszosci
mieszkaricéw [...] stata sie nie tylko wazna, ale i modna™.

Ciekawosc odpolitycznionej przesztosci migjsca, w ktdrym przyszto zyé nowym Dolnosla-
zakom, odbita sig takze na poszukiwaniach kulinarnych. Najbardziej znany w tej dziedzinie
jest wroctawski historyk Grzegorz Sobel, autor m.in. takich ksiazek jak Dzieje wroctawskiej
gastronomii oraz Na wroctawskim stole. W obu pozycjach przedwojenna kuchnia Wroctawia
jest prezentowana jako stojaca na Swiatowym poziomie, wroctawianie za$ opisywani sa jako
znawcy i smakosze. Co ciekawe jednak, mimo ze o wroctawskiej kuchni przedwojennej dowiadu-
jemy sie wielu szczegdtow i po abcobrzmiacych nazwiskach kucharzy araz nazwach restauragji
mozemy odgadnad, ze nie jest polska, w ksiazkach nie pada jasno, Ze jest niemiecka lub pruska®.

11 I. Topp, Stowa niemaodne? Kultura, symbol, tradycja, Wroctaw 2014, s. 222.

12 Jednym z przykiadow jest popularnosé w duzych miastach projektu ,Lokalny rolnik’, wiecej na: www.Lokalnyralnik.pl,
dostep: 26.12.2017.

13 Taki tytut nosi tez jeden z tomdw zbiorowych traktujacych o Dolnym Slasku: Trudne dziedzictwo. Tradycje
dawnych i obecnych mieszkaricow Dolnego Slgska, pod red. |. Nowosielskiej-Sabel, G. Straucholda, Wroctaw 2006.

14 0O local turn ziem przytaczanych do Polski po Il wojnie Swiatowej por. m.in.: |. Musekamp, Miedzy Stettinem
a Szczecinem; metamorfozy miasta od 1945 do 2005, Poznan 2013,

15 M. Ruchniewicz, dz. cyt,, s. 63.

16 Por. G. Sobel, Przy wroctowskim stole, Wroctaw 2006; tenze, Dzieje wroctawskiej gastronomii, Wroctaw 2012,
Wroctaw sytuowany jest najczesciej ,nad Odra’ lub ,na Slasku” | pordwnywany z innymi miastami europejski-
mi: Wiedniem, Hamburgiem, Londynem, Lipskiem czy Paryzem (por. tamze, 5. 18). Nie dowiadujemy sig jednak,
jak Wroctaw plasowat sie na tle innych miast niemieckich — czy wroctawianie jadali inaczej niz mieszancy
innych miast.
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Podobna sytuacje - niedookreslenia narodowego - obserwujemy w gastronomii. Do re-
stauracyjnych menu zostaty dodane potrawy znane przedwojennym Dolnoslazakom: Slaskie
nieba'’ czy placek drozdzowy z brazowa kruszonka™. Jednak, co ciekawe, nie ma na Dolnym
Slasku ani jednej (lub przynajmniej nie jestem w stanie jej znalez¢) restauracji reklamujacej
sie jako niemiecka®. Wyjasnieniem tego zjawiska moze by¢ zywotnosé PRL-owskiej polityki
niedopowiedzen, silnie zakorzenionej w swiadomosci Polakdw. Inna mozliwa odpowiedz jest
taka, ze trend siegania po przedwojenne dziedzictwo dolnoslaskie ma byé zaprzeczeniem jego
Jrepolonizacji®, a wiec jest przeciwny dziataniom nacjonalistycznym. W tym wtaénie nurcie
.uwolnienia przesztosci od przypisywanej jej funkcji podtrzymywania narodowej tozsamosci”
sytuuje go lzolda Topp, zadajac jednak wiele waznych w tym kontekscie pytan:

Czy mozna by¢ spadkobiercg kultury niewtasnej i do czeqo w istocie zobowigzuje nas przesztosé? | czy
dzisiejsza fascynacja tym, co miniene, uznanie po szescdziesieciv latach dorobku tutejszych, dolnoslgskich
twércéw za swoje dziedzictwo moze uwolnic nas od narodowych i etnicznych poadziatéw, od rozréinienia
tego, co wtasne, i tego - co obce?™

Dziedzictwo zastane moze by¢ wiec nazwane dziedzictwem bez dziedzicow, gdyz ci, ktérzy
je tworzyli lub umieli je odtwarza¢, opuscili Dolny Slask bezpowrotnie. W kilku sytuacjach
jednak udato sie je przejac nowym spadkobiercom. Tak stato sie w Jaworze, gdzie powrécono
do tradycji piernikarstwa?, oraz w okolicy Milicza, ktéry stynie z hadowli i przetwérstwa karpi®.

,DZIEDZICTWO PRZYWIEZIONE” (,KRWI")

Drugim zrédtem, do ktérego siegaja wspotczesni Dolnoslazacy, jest ,dziedzictwo przywie-
zione’, ,dziedzictwo krwi" - gdyz w tym wypadku przekazywane jest z pokolenia na poko-
lenie®. Po wielu latach przymusowej homogenizacji i leku przed ujawnianiem przedwojennej
tozsamosci wraz ze zwrotem ku lokalnosci pojawit sie zwrot ku wiasnym korzeniom, Zaréwno
osobisty (tu mozna wymieni¢ powstajace nieprofesjonalne autobiografie Dolnoslazakéow™), jak
i zbiorowy — skutkujacy m.in. powstawaniem wiejskich zespotéw folklorystycznych bazujacych
na zbiorowej ,przywiezione]” tradycji”®. Wiasnie za sprawa zespotéw albo két gospodyn wigjskich,
a takze powszechnie organizowanych festiwali i konkursow skierowanych do mieszkancow wsi
s3 odtwarzane lub przypominane potrawy znane z bezpowrotnie opuszczonych matych ojczyzn.

17 Potrawa z wieprzowiny i owocéw (najczesciej suszonych).

18 Nazywany takze plackiem drozdzowym z kruszonka cynamonowa.

19 Cho¢ mozna sprébowaé kuchni niemieckiej, np. w skansenie Gottwaldéwka koto Ladka-Zdroju, prowadzonym
przez dolnoélaska Niemke.

20 | Topp, Stowa niemodne?..., s. 219.

21 Tradycja piernikarska w Jaworze sigga XVI w., www.jawor.pl/pl/aktualnosc-3130.html, dostep: 30.12.2017.

22 Por. ). Bohdanowicz, Gospodarka stawowa w Dolinie Baryczy, www ryby.stawymilickie.pl/plhistoria,itradycja, 132,
html, dostep: 30.12.2017.

23 |zolda Topp nazywa je ,dziedzictwem ludzi®, por. |. Topp, Stowa niemedne?..., s. 220.

24 Por. np. |. Wyspianski, Kokardy z powejennych tasiemek, Lubin 2004; S. Gagaczowski, Pozegnanie z ojczyzng,
Lubin 2007

25 Jednym z przyktadow jest zespdt Brzykowianie z Brzykowa, ktéry odkryt i popularyzuje korzenie mieszkancaw
wsi pochodzacych w wigkszodcei z Tuligtéw pod Lwowem.
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Najczesciej przywotywanym dziedzictwem ,przywiezionym” jest dziedzictwo kresowe. W tym
kontekscie niewiele zmienito sie od czaséw PRL-u, gdyZ juz wowczas promowano ten jeden
z najbardziej popularnych mitéw fundacyjnych Dolnoslazakéw - ich pochodzenie kresowe
- manifestujacy sie przede wszystkim w przekonaniu, ze Wroctaw to drugi Lwdw*. Mimo
ze najwieksza liczba powojennych osadnikéw przybyta z przeludnionych wojewddztw Polski
Centralnej, Dolny Slask w polskiej opinii publicznej jest utozsamiany z Kresami, Kresowiakami,
Zabuzanami, a opinia ta jest podsycana przez modna po 1989 roku. nostalgie za utraconymi
na rzecz Ukraifiskiej SRR wschodnimi wojewodztwami Il Rzeczypospolite]. Nie ma wigc na
Dolnym Slasku restauracji niemieckiej, jest za to kilka serwujacych tzw. kuchnie kresowa,
najbardziej znana jest wroctawska Karczma Lwowska. Na jej stronie internetowej czytamy,
ze jest to ,Tradycyjna polska restauracja potozona w sercu wroctawskiego rynku”, a wiec
w aczywisty sposob odwotuje sie do dziedzictwa przedwojennego. Przynajmniej deklaratywnie,
gdyz w Karczmie Lwowskiej zjemy m.in.: ,éledzia po lwowsku na postumencie z buraczkéw’,
Jflaczki po lwowsku z z4ttym serem i §mietang” czy ,gotabki »kresdwki« faszerowane ziem-
niakami, podawane z sosem z graybdw lesnych". Jak widad, polityka kreowania tradycyjnych
potraw ,lwowskich” i ,kresowych” nie odbiega zbytnio od opisywanej przez Piotra Bikonta.

»,NOWE DZIEDZICTWO”

Silna potrzeba zdefiniowania wiasnej tozsamosci regionalnej, identyfikacji z regionem, takze po-
przez tradycje - w tym kulinarne - prowadzi do znacznej reinterpretacji lub nawet kreacji nowego
dziedzictwa kulturowego. Tak powstaje ,nowe” dolnoélaskie dziedzictwo w dwéch odmianach.

Pierwsza z nich to, odwolujaca sie do wybranego elementu dolnoélaskiej tozsamoéci, proba
stworzenia i rozpowszechnienia nowej potrawy, takze w celu wykreowania produktu regio-
nalnego. W tej kategorii mieszczg sie wszelakie potrawy z przymiotnikami ,wroctawski” lub
,dolnoslaski” w nazwie, jak np. bigos wroctawski, a takze nowe potrawy lokalne, np. gotabki
kruzewnickie z Lubomierza, ktorych nazwa wzieta sie od Kruzewnik - rodzinnej miejscowosci
Kargula i Pawlaka z filmu Sami swoi, czy tez ser zgorzelecki, nawiazujacy do grupy uchodZcow
z czasdw greckiej wojny domowej, dla ktérych dolnoslaska stolica na uchodZstwie stat sie
wtasnie Zgorzelec®. Na osobng uwage zastuguje cieszacy sie coraz wieksza popularnoscia,
gdyz sprzedawany gtéwnie w ttusty czwartek, paczek wroctawsko-lwowski. Paczek ten,
z nadzieniem cynamaonowao-sliwkowym, ma sie stac nie tylko wspdlnym mianownikiemn przed-
wojennej kuchni Wroctawia i Lwowa, ale i produktem lokalnym intensywnie rewitalizowane;
wroctawskiej dzielnicy Nadodrze. Na stronie www .wroclaw.pl, czytamy: ,W czwartek, 27 lutego
[2014 roku - A. K.], na wroctawskim Nadodrzu bedzie mozna kupi¢ tradycyjne paczki wro-
ctawsko-lwowskie, smazone zgodnie z przedwojenna receptura”®, Dalej dowiadujemy sig, ze

26 Por. I. Topp, Diugie trwanie i inwencja. O wielokulturowosci Dolnego Slgska, ,Dolny Slask” 2016, 19, s. 65-75;
G. Thum, Obce miasto. Wroctaw 1945 i potem, Wroctaw 2005.

27 Por: www.lwowska.com.pl/menu.html, dostep: 13.12.2017,

28 Obie potrawy znajdujg sie na Liscie praduktéw tradycyjnych.

29 Pgczek lwowsko-wroctawski, www.wroclaw.pl/paczek-lwowskowroclawski, dostep: 13.12.2017.
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rzeczony paczek ,rzadzit w ttuste czwartki na stotach smakoszy przedwojennego Wroctawia
i Lwowa"", a obecnie jest to jeden ze specjatéw Nadodrza. Jest to wiec znakomity przyktad
Jtradycji wynalezionej” (invented tradition) bliskiej rozumienia Erica Hobsbawma i Terence'a
Rangera®. Cho¢ nie siega ona czaséw najdawniejszych, czyli np. Sredniowiecza, to jednak
dotyczy mitycznego dla Dolnoslazakéw czasu przed wojng. A wszystko co przedwojenne jest
dla mieszkaricow Dolnego Slaska zaréwno stare, jak i ,autentyczne”, bo zgodne z wezeéniej-
szym, odwiecznym porzadkiem.

Druga podkategoria ,nowego dziedzictwa” kulinarnego jest to oparte na lokalnych produktach
z ekologicznych gospodarstw i wytwdrni. Dolnoslascy producenci, wytwércy, restauratorzy
i whasciciele sklepédw od 2011 roku maja mozliwoé¢ zrzeszenia sie w Sieci Regionalnego Dzie-
dzictwa Kulinarnego Dolnego Slaska. Jego celem jest, jak czytamy we wstepie do katalogu
Sieci, ,zachowanie i rozwdj regionalnych tradycji kulinarnych, charakterystycznych dla danych

*3r

regionéw™¥. Mamy tu do czynienia z pewnego rodzaju brakiem spéjnosci, wynikajacym praw-
dopodobnie z trudnosci dostosowania powszechnie obowiazujacej nomenklatury do specyfiki
polskich Ziem Zachodnich. Z jednej strony bowiem pada stowo ,tradycja®, a nawet ,zachowanie
tradycji’, z drugiej - wiekszo$¢ z wpisanych do sieci podmiotéw dziata od kilku lub kilkuna-
stu lat i koncentruje sie na produktach, ktdre wypadatoby raczej okresli¢ jako ,ekologiczne”
i ,lokalne”. Przedstawione na koricu katalogu przepisy maja niewiele wspélnego z jakkolwiek
pojmowang tradycja Dolnego Slaska (,przywieziona” czy ,zastang”), lecz wpisujg sie bardziej
w nurt modnej ostatnio kuchni eko-fusion, jak np.: ,makaron ryzowy z sosem kabaczkowo-
-pieczarkowym’*, ,satatka z grillowanym kozim serem™* czy ,domowe pappardelle z pieczong
kaczka pachnace jabtkamii miodem™®,

PALIMPSESTOWE ,DZIEDZICTWO WIELOKULTUROWE"

Przedstawione podziaty na trzy zrédta dolnoslaskiego dziedzictwa s oczywiscie proba analizy
rzeczywistosci, ktora jest o wiele bardziej skomplikowana i wielowymiarowa. Wszystkie typy
tradycji w istocie wspdtistnieja ze soba, oddziatuja na siebie i trudno o typ idealny w gaszczu
nachodzacych na siebie wptywéw, kultur i wariantéw. Stad kolejna idea dolnoélaskiego dzie-
dzictwa, bedaca podsumowaniem trzech poprzednich, a bedaca najlepszym, jak sie wydaje,

30 Tamze.

31 The Invention of Tradition, pod red. E. Hobsbawma, T. Rangera, Cambridge 1986.

32 E. Markowska, Wstep, [w:] Katalog Sieci Dziedzictwa Kulinarnege, Wroctaw 2016, www.umwd.dolnyslask.
pl/fileadminfuser_upload/WROW/ODNOWA_WSI_DLS/2017.04.07_sieckulinarna/1._Dziedzictwo_kulinarne_-_
katalog_wstep.pdf, dostep: 13.12.2017.

33 Katalog Sieci Dziedzictwa Kulinarnego, cz, 5: www.umwd. dolnyslask.pl/fileadmin/user_upload/WROW/
ODNOWA_WSI_DLS/2017.04.07_sieckulinarna/6._Dolny_Slask_dzedzictwo_kulinarne_katalog_Czesc5.pdf,
s. 3, dostep: 13.12.2017.

34 Tamze, s, 2.

35 Katalog Sieci Dziedzietwa Kulinarnego, cz. 4: www.umwd.dolnyslask.pl/fileadmin/user_upload/WROW/
ODNOWA_WSI_DLS/2017.04.07_sieckulinarna/5._Dolny_Slask_dzedzictwo_kulinarne_katalog_Czesc4.pdf,
s. 1, dostep: 13.12.2017.
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odzwierciedleniem sytuacji rzeczywistej: idea palimpsestowego ,dziedzictwa wielokulturo-
wego". Wyznaczam dwie jej odmiany.

Pierwszg z nich jest refleksyjne badZ bezrefleksyjne sieganie do wielu kultur i epok z histerii
Dolnego Slaska, przekonanie, ze wszystko, co istniato | istnieje w dolnolaskie] gastronomii, nalezy
do regionalnego dziedzictwa kulinarnego. Na takim stanowisku stoi m.in. autorka Dolnoslgskiej
ksigzki kulinarnej - Barbara Jakimowicz-Klein, wedtug ktdre] kuchnia Dolnoslazakéw to mieszanka
potraw odtwarzanych, przywiezionych i przeksztatcanych, bazujacych na produktach lokalnych.
Takie myslenie o wiasnym dziedzictwie mozna nazwac ,wielokulturowoscia dtugiego trwania”*.
Dolny Slask, region pogranicza, od wiekéw taczyt w sobie rézne tradycje. Wielokulturowos¢
sama w sobie staje sie wiec tradycja regionalna, ktéra nie potrzebuje dominanty.

W wersji mnigj refleksyjnej ,wielokulturowos¢ dtugiego trwania” mozna odnalezé w menu
dolnoslgskich restauracji serwujacych w jednej karcie pierogi, bigos po wroctawsku i $laskie
niebo lub tez w artykutach internetowych wymieniajacych w jednej linijce takie dolnoglaskie
potrawy, jak: ,kluski élaskie, zrazy i modra kapusta, pierogi ruskie z Chrzastawy, $laskie nie-
bo, czarne gotabki kruzewnickie, zurek $laski, bigos wroctawski, karp milicki faszerowany,
karminadle, ciasto drozdzowe z cynamonowa kruszonka™,

Druga odmiana wielokulturowosci jest ta w wersji mikro, ktéra nazywam ,wielokulturowo-
§cig prywatna” lub ,0s0bista”. Jest ona kolejnym krokiem w strone atomizacji lub prywatyzacji
dolnoslaskiej tozsamosci, gdyz wynika z przekonania, ze dolnoslaska tradycja (a zarazem
tozsamoséc) jest suma tradycji kazdego jej mieszkarica, osobistych lub rodzinnych historii
i doswiadczen. Jak pisze o tym Elzbieta Berendt:

Ale tozsamosc, zwilaszcza dzisiaj, nie jest czyms statym [ niezmiennym, wszak czes¢ badaczy definiuje
Jja wyltgcznie jako subiektywne poczucie statosci w zmiennasci. Los kazdego cztowieka wyznaczajg prze-
ciez relacje z innymi, przeptywy i zapozyczenia cech wiasciwych dla swiato odmiennego od tego, ktdry
uwazamy za whasny. Tak powstaje wielokulturowoesc w nas samych™,

W takim nurcie sa utrzymane najnowsze publikacje kulinarne. Jednym z najlepszych przy-
ktadow jest wydana w 2016 roku z okazji Europejskiej Stolicy Kultury Wroctawska ksigzka
kucharska, ktéra ,powstata z checi zdefiniowania kuchni wroctawskiej, a takze z przekonania,
ze nalezy coraz wyraZniej utozsamiac wroctawian z ich miastem wiasnie poprzez tradycje
kulinarne"®. Jak pisze dalej we Wstepie autorka i pomystodawczyni ksigzki Beata Sniechowska,

Z pewnoscig mozna powiedzied, ze kuchnia wractawska to kuchnia Wroctawian, ludzi, ktérzy od lot
pichcg w swoich domach pyszne potrawy, bedgce tem zycia codziennego [...]. A jesli od trzech pokoleri
pichcimy tradycyjne dania, ciggle je unawoczesniamy, jestesmy na dobrej drodze, aby mdwic o twarzeniu
sie kuchni wroctawskiej*?,

36 W takiej wiasnie tradycji - odwiecznej wielokulturowoéci — sytuuje Dolny Slask 1zolda Topp. I. Topp, Dlugie
trwanie i inwencja...

37 www.poznajpolske.onet.pl, dostep: 26.12.2017,

38 E. Berendt, Wstep, [w:] Mom jo skarb... Smaki tradycji dolnoslgskich, pod red. E. Berendt, Wroctaw 2012, s. 11.

39 B. Sniechowska, Wstep, [w:] Wroctawska ksigzka kucharska, Wroctaw 2016, s. 5.

40 Tamze.
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Wychodzac z takiego zatozenia, B. Sniechowska poprosita wroctawian o przestanie przepi-
séw wraz ze zwigzanymi z nimi historiami, zdjeciami czy anegdotami. W efekcie wiec, obok
temkowskich homitkéw, satatki lwowskiej, szpinakopity lub tez flagowego placka z brazowa
kruszonka (przepis podat sam Grzegorz Sobel), mozna znaleZ¢ przepis na zupe rybna babci
Marysi, gotabki babci Karoli czy smalec Joli.

Podobna wizje ,wielokulturowosci osobistej” prezentuje istniejacy od 2014 roku ,Dolnoslaski
Magazyn Kulinarny KOCIOL" (www.magazynkociol.pl). Zebrane w zaktadce Kuchnia dolnoslgska
przepisy pochodza od 0séb prywatnych, jak np. jajecznica na émietanie podana przez babcig
Gienie (lat 90) swojej wnuczce®, czy tez z lokalnych ksiazek kucharskich, np. Smaki i smaczki
kuchni Slezanskie/*, lub wydanej przez Dolnoélaski O¢rodek Doradztwa Rolniczego, Wykonano
i przyrzadzono w lzerach*. Jednak nawet w drugim przypadku kazdy z przepiséw jest opatrzony
imieniem | nazwiskiem jego donatorki lub donatordw, gdyz byty to zardwno osoby prywatne,
jak i grupy, np. zespoty folklorystyczne. Co ciekawe, nawet przepisy przedwojenne sz opatrzone
imieniem i nazwiskiem ich twércow, wykonawcdw lub dokumentatorow.

Eak

Definiowanie dziedzictwa dolnoslaskiego - takze kulinarnego - poprzez jego wielokulturowosé
(w rozumieniu historycznym badz tez osobistym) zyskuje coraz wieksza popularnosé. Jest tez
tadnym produktem marketingowym*, spéjnym ze sloganem ,Wroctaw — miasto spotkan®.
Jednoczesnie jednak moze budzi¢ opor w srodowisku etnologow i historykdw. Dochodzi tu
bowiem do przewarto$ciowania, a nawet redefinicji takich poje¢, jak ,tradycja” czy ,dzie-
dzictwo", kojarzonych przede wszystkim z dtugim trwaniem, niezmiennoscia i bezposrednim
dziedziczeniem. Jak czytamy w komentarzu pod artykutem internetowym dotyczacym kuchni
dolnoslaskiej: ,Jakie tradycje dolnoslaskie?? Tam jest taki melanz ludnoéci ze wszystkich stron
Europy, ze o jakiejs tradycji mowy by¢ nie moze. Wiekszos¢ spoteczenstwa w tych stronach
ma swoje korzenie od kofica wojny, a tylko znikemy procent dtuzej".

Jezeli wiec ,ciagtos¢ i catos¢” sg ideami fundamentalnymi dla pojecia tradycji*” - Dolny Slask
jest ich zaprzeczeniem, jako region o przerwane] historii, nadal odrézniajacy sie od reszty kraju
i — w opinii publiczne] - nie zawsze uznawany za prawowita czes¢ Polski*®, W przypadku
dziedzictwa kulturowego kluczowymi pojeciami sa ,przekazywanie z pokolenia na pokalenie”

41 [ajecznica na $mietanie, magazynkociol.pl/2017/09/jajecznica-na-smietanie/, dostep: 30.12.2017.

42 Wydanej przez Stowarzyszenie Gmin Slezariskich w 2006 r. Pochodz3 z niej m.in. przepisy na osuch ziemniaczany
czy ciasto orzechowe z malinami.

43 7 niej pochodzi np. przepis na kulebiaki.

44 0 co zostata zapytana w wywiadzie B. Jakimowicz-Klein Czy kulinarna réznorodnos¢ Dolnego Slgska moze wahi¢
turystdw?, Wywiad z Barbarg Jakimowicz-Klein. Rozmawiata Lucyna Rég, ,Gazeta Wyborcza. Wroctaw”, 2014, 21 marca,
wroclaw, wyboreza.pl/wraclaw)/  1,35771,15654737,Czy_kulinarna_roznorodnosc_Dolnego_Slaska_moze_wabic.html,
dostep: 16.12.2017.

45 Sam Dolny Slask nie ma (jeszcze) sloganu reklamowego, por. Slogany i logo miast oraz wojewddztw w Polsce,
duolook.pl/slogany-i-logo-miast-i-wojewodztw-w-polsce/, dostep: 21.12.2017.

46 Oryginalng pisownie zmienitam, dodajac polskie znaki w celu ufatwienia odbioru tekstu,

47 |. Topp, Stowa niemodne?.._, s. 177.

48 Przede wszystkim w kontekicie materialnego dziedzictwa kulturowego.
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oraz ,staroéé, dtugie istnienie”, co takze jest niemal nieobecne w kontekécie Dolnego Slaska,
jego ,dziedzictwa bez dziedzicéw” lub praktyk powojennych traktowanych jako prawowite
dziedzictwo regionu.

Czy wiec w tym kontekscie Dolny Slask jest rzeczywiscie regionem bez tradyc]i i dziedzictwa?
A moze wrecz odwrotnie: pojecia i ich znaczenie nalezy modyfikowaé wraz ze zmieniajacym
sie Swiatem i terenem naszych badan? Jak pokazujg zaréwno oddolne praktyki mieszkaficow
Dolnego Slaska, jak i odgérne rozporzadzenia jego whodarzy, nalezy sie przychyli¢ ku drugie-
mu stwierdzeniu. Nie istnieje bowiem ,proznia tradycji” lub ,préznia dziedzictwa’. Zostaje
ona szybko czyms wypetniona, tak jak koncepcja ,kuchni dolnoslaskiej” zapetnia sie coraz
liczniejszymi przepisami pochodzacymi od wielu 0séb, z réznych epok i kultur, tworzac pa-
limpsestowe dziedzictwo, a tym samym wielowymiarowa tozsamos¢ regionu.
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SUMMARY

Traditional Lower Silesian Cuisine? Searching for the Culinary Identity
of the Region after 1989

In Poland, for several years, one can observe the turn towards locality and regionalism
connected with searching, perceiving and affirming the local cultural heritage. One of its
elements is traditional cuisine, which — at the same time — is often used in region-branding.
Lower Silesia is subjected to similar tendencies, however, as one of the regions given to Poland
after World War 11, it does not have a clear local heritage pattern, but it constantly oscillates
between defining and creating its own regional tradition(s). The article analyses various strate-
gies of searching for the culinary identity of the region, as well as its definition based on the
palimpsestic "long-term multiculturalism® or "personal multiculturalism”,

Key words: Lower Silesia, cuisine, tradition, cultural heritage, regional identity
Stowa kluczowe: Dolny Slask, kuchnia, tradycja, dziedzictwo kulturowe, tozsamosé regionalna
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Agnieszka Kosciuk-Jarosz
Uniwersytet Marii Curie-Sktodowskiej w Lublinie

FUSZER, SOLODUCHA, WEOK... - POZYWIENIE CODZIENNE
W PRZEKAZACH MIESZKANCOW DUBIENKI | OKOLIC

Artykut jest proba charakterystyki pozywienia codziennego mieszkaficdw Dubienki i okolic.
Z racji ograniczenia zakresu tematycznego nie bedzie tu podjety aspekt potraw obrzedowych
- czyli przygotowywanych na okolicznosé Swiat cyklu dorocznego i rodzinnego - takich jak
kutia czy korowaj. Uwzgledniono natomiast pozywienie niedzielne oraz w pewnym zakresie
pozywienie postne.

Publikacja jest w catosci oparta na materiale pozyskanym w trakcie badan terenowych,
przeprowadzonych przez autorke, oraz na jej wieloletnich obserwacjach. Informacje o pozy-
wieniu mieszkancw tytutowego obszaru zostaty zebrane w formie wywiadow etnograficznych
z kilkoma osobami ze starszego pokolenia, pochodzacymi z Dubienki lub z jej okolic, a urodzo-
nymi w latach od 1926 do 1946. Zasadnicze badania odbyty sie od czerwca do wrzesnia 2017
roku, a byty uzupetniane od lutego do lipca 2018 roku; ich nagrania i transkrypcje znajduja
sie w zbiorach autorki.

Najstarsze z informatorek - A. M. oraz B. T., urodzone w 1926 roku - dobrze pamietaja
czasy przedwojenne, dzieki czemu byto mozliwe rozpoczecie opisywanego zagadnienia od
lat 30. XX stulecia. Wiekszoé¢ zaprezentowanego materiatu dotyczy lat przedwojennych
i pierwszych dziesiecioleci powojennych, ale zawarto réwniez informacje o wspdtczesnosdi,
o ile przygotowywane w tym czasie pozywienie mozna uznac - takze w opinii samych in-
formatordw - za tradycyjne. W opisie w miare mozliwosci starano sie zaznaczad, z jakiego
przedziatu czasowego pochodza podawane informacje lub w jaki sposéb dana praktyka

zmieniata sie wraz z uptywem czasu.

WPROWADZENIE

Dubienka jest duza wsia o historii liczacej ponad 400 lat. Lezy w regionie etnograficznym
Chetmskie, na Polesiu Wotynskim - w wojewddztwie lubelskim, w powiecie chetmskim, nad
Bugiemn i jego doptywem Wetnianka, nad granica panstwowa z Ukraina. Dla okolicznych mniej-
szych miejscowosci jest siedziba gminy i parafii. Obecnie liczy niespetna tysiac mieszkancow,
w zdecydowanej wiekszosci narodowosci polskiej, wyznania rzymskokatolickiego. Przed Il wojna
Swiatowa Dubienka byta miastem z kilkoma tysiacami mieszkafncédw. Wéwezas miejscowosc
i okolice zamieszkiwata ludnos¢ o niejednolite] strukturze etnicznej i religiinej - Polacy, Zydzi,
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Ukraincy - dla ktorej Dubienka stanowita centrum zycia handlowego, religijnego, oswiatowego
i kulturalnego. W tym czasie wigkszos¢ lokalnej spotecznosci trudnita sie uprawa roli, rzemio-
stem, np. szewstwem, krawiectwem, a takze flisactwem oraz handlem'. W ostatniej ¢wierci
XX wieku na omawianym terenie rozwijata sie turystyka, a od korica stulecia agroturystyka.
Wspotczesnie mieszkafcy Dubienki i okolic zajmuja sie na agét rolnictwem na potrzeby wia-
snych gospodarstw domowych, trudnig sie pracg zarobkowa lub utrzymuja sie z emerytur.

W tym miejscu nalezy zaznaczy¢, ze w tytule artykutu sformutowanie ,okolice Dubienki”
zostato uzyte w rozumieniu sprzed |l wojny Swiatowej, gdy rzeka Bug nie byta granica pan-
stwowa. Wowczas po drugiej stronie Bugu, kilka kilometrow od Dubienki, lezaty nieistniejgce
dzis wsie, takie jak Binduga czy Bystraki, z ktérych - dzieki rozmowom z ich dawnymi miesz-
karicami - réwniez pochodzi zgromadzony materiat.

Pozywienie mieszkancdw Dubienki i okelic nie byto dotychczas przedmiotem odrebnego
opracowania. Fragment materiatowy poswiecony temu zagadnieniu znajduje sie w najpetnigjsze
jak dotychczas publikacji Zradtowej, dotyczacej kultury ludowej omawianego terenu, autorstwa
Alfredy Magdziakowej (2003)%. Ogélny opis kultury tradycyjnej okolic Chetrna, a wiec obszaru,
na ktérym lezy Dubienka, mozna znalezé w XIX-wiecznych pismach Oskara Kolberga (1890,
1891}, z czaséw wspotczesnych pochodzi zas opracowanie ks. Waldemara Malinowskiego
(2000)%, ktéry Dubienke i okolice zaliczyt do pétnocnej czesel regionu hrubieszowskiego. Warto
tez zwrécié uwage na prace Anny Kowalskiej-Lewickiej i Zofii Szromby-Rysowe] (1976)° oraz
Janusza Bohdanowicza (1996); dostepne jest réwniez piémiennictwo z zakreséw regionalnych
i opracowania szczegotowe’,

Pozywienie ludnosci Dubienki i okolic, zwiaszcza w czasach przedwojennych oraz w okresie
powojennym, byto oparte gtéwnie na produktach pochodzenia rodlinnego, takich jak zboza,
kasze, ziemniaki, kapusta, buraki, rosliny straczkowe i inne.

W duzej ilosci wykorzystywano nabiat - mleko i jego przetwory: ,|ak byty krowy, to mle-
ka tego nie brakowato. Nabiatu nie brakowato (A. M.)"; ,Duzo mleka pili* (B. T.). Z nabiatu
spozywano zwtaszcza mleko, ser (twar6g), Smietane, mleko zsiadte, maslanke i serwatke.

1 Wiecej na temat Dubienki zab. np. hasto Dubienka w: Stownik geograficzny Kralestwa Polskiego i innych krajow
stowiariskich, pod red. F. Sulimierskiego, B. Chlebowskiego, W. Walewskiego, t. 1|, Warszawa 1881, 5. 189-190;
J. Stefariski, ,Dubienka. Studium histeryczno-urbanistyczne”®, maszynopis PPKZ, Lublin 1952,

2 A. Magdziakowsa, Rok abrzedowy mojego regionu. Gingee obrzedy, zwyczaje, wierzenia i piesni kresowej wsi polskiej
z okolic Dubienki w potudniowo-wschodnie] Lubelszczyznie, wybdr, oprac. | wstep D. Niewiadomski, Lublin 2003, s, 66-67.

3 0. Kolberg, Dzieta wszystkie, t. 33: Chetmskie, cz. |, Wractaw-Poznari 1964, reedycja fotooffsetowa z Chetmskie.
Obraz etnograficzny, t. 1, Krakéw 1890; tenze, Dzieta wszystkie, t. 34: Chetmskie, cz. |, Wroctaw-Poznari 1964,
reedycja fotooffsetowa z Chetmskie. Obraz etnograficzny, t. 2, z materiatéw posmiertnych wydat |. Kopernicki,
Krakdw 1891

4 Ks. W. Malinowski, Minieny czas. Ludowe obrzedy, zwyczaje i wierzenia regionu hrubieszowskiego, ,Biblioteka
Towarzystwa Regionalnego Hrubieszowskiegn”, t. 34, opracowanie i stowo wstepne D. Niewiadomski, Hrubieszdw 2000.

5 A.Kowalska-Lewicka, Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie, [w:] Etnografia Polski. Przemiany kultury ludowej, pod red.
M. Biernackiej, B. Kopczynskiej-Jaworskiej, A. Kutrzeby-Pojnarowej, W. Paprockiej, t. 1, Wroctaw-Warszawa-
Krakéw-Gdarisk 1976, s. 353-378.

6 ). Bohdanowicz, Pozywienie, [w:] Komentarze do Palskiego Atlosu Etnograficznego, t. IIl: Pozywienie i sprzety z nim zwigzane,
pod red. naukowg tegoz, Wroctaw 1996, 5. 7-71.

7 Np.: ). Straczuk, Cmentarz i stét. Pogranicze prawostawno-katolickie w Polsce i na Biatorusi, Torun 2013; Puszcza
Sandomierska od kuchni. Miedzy tradycjg a wspdtczesnoscig, pod red. K. Smyk, T. Pudtockiego, |. Wodzirskiej,
Kolbuszowa 2017; I. Kubiak, K. Kubiak, Chleb w tradycji ludowej, Warszawa 1981.
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Wyrabiane ze smietany masto czesto przeznaczano na zbyt. Przed wojna sprzedawano
Zydom, jak w relacji z poddubienieckie] wsi Bystraki:

Pamietam, ze masto... u nas duzo byto teqo masta, ba byto trzy krowy, no to mama do ?ydhw niosta
i sprzedawata. No to kupowata za to sdl, nafte, wszystko, co potrzeba do domu. To kupowata za to.

A w domu, to tylko jak juz swieze byto, to Swieze to masetko, to juz kazdej [z nas] posmarowata kromke
i tam posypata cukrem (A. M.).

Masto, a takze jajka sprzedawano réwniez w latach powojennych, jak w przekazie z migj-
SCOWOSCH Jasienica:
Moja mama sprzedawata masto i jajka na targu w Dubience. Jajka nosita tez do nojblizszego sklepu

- na [dzefow. Za sprzedane jajka kupawata cukier, mydto, sdl, nafte, drozdze, zapatki i cukierki dla
dzieci (S. K.).

O wiele rzadziej niz wspdtczesnie, nie na co dzien, spozywano mieso. Wedtug relacji o cza-
sach przedwojennych informatorki pochodzace] z bogatej wiejskiej rodziny:
Migso to zawsze przewaznie byto w niedziele. W taki dzier [powszedni], to gdzie by tego migsa nabrat

tyle, zeby co dzieri byto? [...] Na niedziele moma gatowata mieso, pozniej podzielita sprawiedliwie na
miseczki, zeby kazdy cof dostat (A, M.).

Réwniez w latach powojennych migso w dni powszednie spozywano rzadko:
W niedziele migso (). D., podobnie A, G.).

Dawniej zdecydowana wiekszos¢ produktéw, wykorzystywanych do przyrzadzania positkdw,
pochodzita z wtasnych gospodarstw, ktdre byty samowystarczalne, W sklepie zaopatrywano sig m.in.
w cukier, séli cykorig do picia (A. M., B. T.). W czasach péznigjszych, w dziesigcioleciach powojennych,
coraz czesciej kupowano wigksza ilos¢ bardziej urozmaiconych artykutow.

POZYWIENIE NA DZIEN POWSZEDNI

Podziat na potrawy powszednie i niedzielne nie moze by¢ precyzyjny, gdyz niejednokrotnie
przygotowywano takie samo jedzenie w obu tych okolicznosciach. Ponadto przyrzadzanie
poszczegdlnych positkdw zalezato od réznych czynnikéw, takich jak zamoznos¢ rodziny, pora
roku, dostepnoéé miesa, posiadanie krowy, mozliwaéci czasowe czesto ograniczone pracami
gospodarskimi, domowymi, opieka nad dzie¢mi. Zaproponowany podziat jest wiec jedynie
przyblizony, orientacyjny. Z pewnoécia jednak mozna wskazac gtowna tendencje, wspomi-
nang juz wczesnief — positki miesne, zwtaszcza w okresie przedwojennym i trudnych latach
powojennych, na ogét spozywano jedynie w dni $wiateczne, a wyjatkiem od tej praktyki byt
czas nastepujacy bezposrednio po $winiobiciu, jak wedtug przekazu informatorki urodzone;
w 1926 roku:

Mieso [jedli] wtedy, jak swinig zabili, raz tam do roku, czy dwa razy najwyzy. To wtedy teqo miesa.
| tez tak za duzo od razu nie jedli (B. T.).
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Wérod potraw przygotowywanych na dzien powszedni mozna wyroznic:

Zupy

Barszcz czerwony - z burakami ¢wiktowymi, kapusta, grochem lub fasols, czasem z bo-
bem, na wywarze migsnym, jedzony z gorgcymi kartoflami (A. M.). Wedtug jednej z relacji
o czasach przedwojennych:

Nie tak jak teraz sam barszczyk sig je, bez chleba, bez niczego, tylko z kartoflami sie jadto zawsze (A M.).

Po wojnie takze ,bardzo duzo gotowato sie barszczu czerwonego” (A. G., podabnie S. K.).

Zupa szczawiowa - czesto byta przygotowywana na przednéwku, gdy tylko pojawit sie na
takach pierwszy szczaw; z jajkiem, mlekiem badZ $mietana i maka, jedzona z goracymi karto-
flami (tak samo jak barszcz czerwony). Taka zupe przygotowywano zaréwno w biedniejszych,
jak i w bogatszych domach. Wedtug przekazu osoby urodzonej w 1926 roku w zamozniejszej
rodzinie chtopskiej i pamietajacej czasy przedwojenne:

My tez gotowalismy tokg zupe szczawiowaq, tez, bo byta dobra. Tylko Ze nasza zupa byta lepsza jak
u tych rodzin biedniejszych. Bo u nas to zamiast jedno jajko, to byto trzy, a zamiast mleka, to smietana
bylta w tej zupie. Ta zupa szczawiowa byta bardzo smaczna. Lubilismy. | tez z gorgeymi kartoflami sig jadto
tq zupe szczawiowq. [... | Kartofle byty w jednym naczyniu [wspélnym dla wszystkich, stojgcym na srodku
tawy], o zupa w kazdef miseczce. [...] Kartofle brato sie tyzkg, a pézniej tg zupe. [...] Najpierw do buzi
wktadato sie kartofle, a péZniej zupe. Tak samo jak z czerwonym barszczem. [...] | tak sig jadto (A. M.).

Ta potrawa - nazywana tez barszczem szczawiowym - byta popularna i kojarzona z okresem
przednéwkowym réwniez w czasach powojennych (). D, A. G, S. K.).

Kapusniak - rzadka zupa z kapusty, bez dodatku ziemniakow, gotowana na wywarze
migsnym, jedzona z goracymi kartoflami lub z chlebern (A. M., S. K.), jak w przekazie ustnym
osoby urodzanej w 1946 roku:

W jednym talerzu byty ziemniaki okraszone skwarkami ze stoniny i ttuszczem, o w drugim byt kapu-
$niak — taka rzadka zupa. Brato sig raz tego, raz tego. Albo jadto sie z chlebem. [...] Kapusniak byt bez

ziemniakdw. Moja mama nie dawata [ziemniakéw]. [...] Na zeberkach, na kosciach, mozna byto boczku
troszeczke wkroic, kiethasy troszeczke do tego dodac (S. K.).

Wedtug niektérych relacji powojennych kapuéniak szykowano na niedziele (A. G.).

Zarzucajka (zarzutka) - zupa gesciejsza od kapuéniaku, przygotowywana z ziemniakow
zarzucanych kapustg kwaszong, gotowana na wywarze miesnym (A. M., A. G.). Wedtug relacji
dotyczacej czaséw przedwojennych:

Byta tak zwana zupa zarzucajka. Wiec to byto tak: Najpierw sie ugotowaty kartofelki pokrojone
w kostki, a pdZniej, jak juz te kartofle byty miekkie, to mama zarzucata tq kapustq kwaszong. Kwaszona
kapusta sie gotowata prawie do migkkosci, | to, ta zupa nazywata sie zarzucajka. No i ona byta ze

skwarkarmi albo tam na jakiejs kosci, czy kawatek miesa byto, czy cos. [...] To tq zupe nazywato sie
zarzucajka — ze sie zarzucato kapustg (A, M., podabnie w okresie powaojennym A, G. - zarzutka),

104



Barszcz z sataty - pamigtany z czasow przedwojennych, przygotowywany tak jak barszcz
ze szczawiuy, z dodatkiem octu:
Duzo sataty mama moja siata. [...] Z sataty mama gotowata borszcz biaty. Tak jak na wiosne ze

szczawiu sie gotuje taki bialy barszcz. Tak mama tq satate kroita i na wrzgtek, i jajko, i Smietana, i taki
byt barszez biaty. Troche octu tam data do smaku. To sobie przypominam ten satatowy barszcz (A. M.).

Zupy owocowe - przygotowywano je sezonowo z wisni (wisnianka), jabtek (jobiczanka),
ostadzano, podbielano i robiono do nich kluski. Takie zupy sa obecne w niektérych domach
do dzi¢ (A. M, A. G, S. K.).

Zupa z dyni - gotowana z migzszu dyni przechowywanej przez zime w lochu, z dodatkiem
suszonych polnych gruszek i suszonych lesnych jablek, przygotowywana przewaznie w okresie
Wielkiego Postu, jedzona najczescie] z chlebem, rzadzie] z kartoflami (A. M.},

Rosét - zob. potrawy na niedziele.

Jesli zupy nie jedzono z kartoflami, czesto spozywano ja z dodatkiem chleba. Praktyka ta
nierzadko utrzymuje sie takze wspdtczesnie, gdyz taki sposob jedzenia jest odbierany jako
bardziej sycacy, zwtaszcza wérod mezczyzn, ktérzy ,czujo, ze jedli” (B. T.).

Z ziemniakéw

Potrawy z ziemniakdw uchodzity za bardziej pozywne niz te, ktérych podstawa byty kluski,
jak we wspomnieniu:

Jak sie zjadto fuszeru, to sie zaraz jes¢ nie cheiato, bo mdwio, jak sie kluski zje, to zaraz trzeba iS¢ spac,
bo zaraz jes¢ sie chee znowu (B. T.)

Fuszer - potrawa z gotowanych ziemniakdw na gorgco zasypanych pszenna maka, spozywana
z ttuszczem ze skwarkami i z cebulka (A. M., B. T., A. G.). Mieszkanka dawnej wsi Bystraki,
uredzona w 1926 roku, przekazata:

Fuszer to kartofle gotowaty sie w baniaku. [...] Odcedzato sie pdZniej nie do korica, tylko zeby troche
wady zostato i na wierzch posypywato sie mgkg. | stawioto sie ten baniok na ostatniej [ajerce, to tam juz
nie dochodzit ptomien, tylko duch taki. | to ciepto. | te kartofle tam dojrzewaty z tg mgkg. Ta maka tracita
surowosc. Pézniej watkiem, takim drewnianym, ttukto sie te kartofle i one sie robity takie elastyczne, jak
plastelina. Ten fuszer to zawsze byt juz ze skwarkami. To juz jak taki fuszer byl na obiad, to juz mama
krzyczata: Myc recel No i mylismy wszyscy rece i kazda tyzkg brata te kartofle i robita sobie balasek i na
duzej patelni byly skwarki z cebulkg i maczolismy te balaski w tych skwarkach i jadto sie. To smaczne
byto! (A. M., podobnie B. T, A. G.).

Do przygotowywania fuszeru uzywano maki pszennej (A. M., B. T.), cho¢ wedtug rzadszych
paswiadczen takze ,robili z zytnig i podobno byto bardzo dobre” (B. T.). Wazne byto solidne
pottuczenie ziemniakdw zasypanych maka, jak wedtug wspomnien:

Ttucze sie i to tak sie dobrze ttucze! (B. T.);

Kiedys taki facet mieszkat w Dubience, ze dziewiecdziesigt dziewigc razy watkiem stuknat, dopiero
fuszer byt gotowy (A. G.),
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Placki kartoflane - smazone na patelni ze startych ziemniakdw z dodatkiem jajka, maki, cebuli
i soli, jedzone ze $mietana, z serem zmieszanym ze $mietana lub z cukrem (A. M., A. G, S. K.).

Beci (tarciuchy) - potrawa z tartych ziemniakéw (nieco odsaczonych) z dodatkiem cebuli,
ewentualnie skwarkéw - przygotowanych podobnie jak na placki ziemniaczane - z dodat-
kiem maki gryczanej, soli, pieprzu, ewentualnie jajek, ale nie smazona, tylko dtugo pieczona
na blasze nasmarowane] olejem w piecu chlebowym; potrawa kilkucentymetrowej wysokosci,
jedzona po pokrojeniu na kawatki ze émietang lub z zsiadtym mlekiem (A. M., B. T.,J. D., A. G.).
Wedtug przekazu dotyczacego lat przedwojennych:

Mama moja to te placki kartoflane na patelni [smazyta]. Ale tez piekfa tarciuchy. Tarciuchy na
blachach w piecu chlebowym. To pdzniej nazywali tarciuchy, ale przedtem to nazywali beci. Becl. Nie
wiem dlaczego. Zawsze e o, bede piekta beci. A pézniej jakos zaczell méwié, po wajnie czy cos, ze to
tarciuchy, ale przedtem to méwili beci. To tez kartofle tarte i z gryczang mgkg wyrnieszane na catej
blasze potozone | w piecu chlebowym pieczone. | péZnief to sie maczato w Smietanie, takiego becia,
czy z mlekiem zsiadtym. To sie tak jadto. Ale jeszcze jak taki ciepty byt z pieca. Byt bardzo dobry. [...]
W pigédziesigtym szdstym roku to moja mama wiasnie takiego becia upiekta z catej blachy i [...] przywio-
zto mi tego becia. [...] O, taki, taki gruby. O, na catg blache prawie. Ciemny, bo to gryczana mgka. | tego
becia pdzniej na patelnie kraitam takim pasemkami i przysmazalismy i jedlismy (A. M., podobnie |. D.).

Wedtug innych relacji, dotyczacych juz czasdw powojennych:

Gienek pracowat w Biatopolu, przyjezdzat [do domu], to juz upieczona blacha tego becia, to jego obiad
taki byt (B. T.);

To dobre te beci bytyl [a nawet teraz, za kermuny, to ja pojechatam do swojej kuzynki do Chetma i ona
poszta do krawcowej. Ta krawcowa akurat wyjeta z pieea tego becia. Jakie to byto pyszne! W talerzyki
nam nalata $mietany. [...] Tak jok pasztet wyglgdato (). D.).

Kartofle z mlekiem - ugotowane pottuczene ziemniaki wymieszane z gotowanym mlekiem
(. D, A.G.).

Kartofle ze zsiadtym mlekiem lub z maslanka - gorgce kartofle, okraszone ttuszczem, jada-
no z gestym zsiadtym mlekiem lub popijano maslanka, nieraz z ptywajacymi w niej jeszcze
kawateczkami masta (A. M., B. T, ). D, A. G, S. K)).

Kartofle z satata ze smietana - wedtug relacji o czasach przedwojennych:

Jedlismy tak do gorgcych kartofli - satata pokrojona i ze smietang, i ze szczypiorkiem (A. M.),

Kartofle z olejem Inianym - przygotowywane w okresie postnym. Wedtug relacji dotyczacej
czaséw przedwojennych

[w Adwencie] duzo sig gotowato kartofli w tupinie. | pézniej, jak obrane, kazdemu, jok pamietam, na
miseczke dwa, trzy kartofle i mama olefem polewata Inianym. | tez sie jadto (A. M.).

Podobnie w czasach powojennych, np. w Wielkim Poscie:

W poscie sie robito takie jedzenie - gotowato sie w mundurkach kartofle. W osobne] miseczce roz-
cierato sig czosnek, duzo czosnku. Wlewato sig troszeczke wody | wlewato sig duzo oleju, ale swojego
oleju. [...] I sie kartafle abierato i moczyto sie w tym oleju z czosnkiem i jadto sie. Jakie to byto dobre!
(A. G., podobnie S. K.).
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Kartofle z sotoduchg - jedzone na goraco kartofle, popijane zawiesistym, kwasno-stonym
napojem z wody | z maki zytnie] z dodatkiem maki gryczanej, przygotowywanym czesto
w okresie postnym (A. M., B. T., |. D.). Wedtug przekazu dotyczacego lat przedwojennych:

Tg sotoduche tosmy w kubkach pili. [...] | tez z gorgeymi kartoflami, z kubeczka to sie popijato (A. M.).

Kartofle z lagrem - jadane przed wojng w Wielkim Poscie kartofle z zalewa $ledziowa (lagier).
Takg stong zalewe mozna byto nabyé u Zydéw handlujacych w Dubience éledziami z beczek
przy okazji zakupu ryb; ludzie biedniejsi otrzymywali ja za darmo (A. M.):

Lagier. To si¢ nazywata ta zalewa lagier. Jak Zyd spreedawat sledzie w beczce, to jak kupowat ktos
Sledzie (szedt ze swoim kubkiem, czy z czyms), to prosif, zeby teqo lagru dat troche. Bo w wielkim poscie
to kartofle i tym lagrem [polane jedli]. A ten lagier to stony byt, pachniat $ledziem. Nie kazdego byto stac

kupic sledzia, to tylko poprosit Zyda, to mu tam daf szklanke tego lagru. To w wielkim poscie z kartoflami
ten lagier sie jadto (A. M.).

Z kapusty

Z kapusty przygotowywano wiele potraw, takich jak zupa zarzucajka, kapusniak, danie na-
zywane kapusta, poza tym trzesionka, bigos, gotebie. Jesienia kapuste kwaszono:

Duzq beczke kapusty zawsze sie kisito na zime (A. M. podobnie A, G, S. K.).

Trzgsionka - zwana takze zarzucajkg (inna potrawa niz zupa zarzucajka); przygotowywana
jako geste postne danie obiadowe, z ugotowanych i pokrojonych w kostke ziemniakow, z su-
rowa kapusta kwaszona, polane olejem, wymieszane, spozywane na zimno (A. M.). Wedtug
przekazu osoby urodzonej w 1926 roku:

To byto na gesto. Kartofle sie ugotowato w mundurkach, pokroito sie w kostke w makutre i kwaszona
kapusta z beczki, niegotowana, tylko taka. Kartofle, kapusta, kartofle, kapusta. PéZniej olejem sie pola-
to, wykicato sie | kazdemu na miseczke sie dawato | sig jadto. Czy z zsiadtym miekiem, czy tak. To taka
zarzucajka, trzesionko byta [...]. To to same, tak mawito sie [...]. Méwili zarzucajka albo trzesionka - ze
to tak trzeba pdzniej wytrzgsc to, wymieszac. Pamigtam, mowili: U nas dzisiaj na obiad byta trzesionka.
To tez taka, mozna powiedzie¢, postna potrawa (A M.).

Na duze Swieta, jak Boze Narodzenie, Wielkanoc przygotowywano bigos — gesta, thusta,
pozywna potrawe z kapusty z dodatkiem miesa, kietbasy. Zwtaszcza na Boze Narodzenie
przygotowywano takze gotebie (gotgbki), majace postaé zawinietych liéci kapusty z farszem.
Oba te dania przyrzadza sie do dzi§ (A. M., B. T.,J. D, A. G, S. K.).

Z roslin straczkowych

Groch i fasole® dodawano do zup; z fasoli przygotowywano nadzienie do pierogdw pieczonych
(A. M.); groch jedzono ugotowany i okraszony tluszczem ze skwarkami (S. K.), smarowano
nim placki na sodzie, przasniaki (A. M.). Z soczewicy (sacéwki) przygotowywano nadzienie do
pierogéw pieczonych i gotowanych (A. M., A. G., S. K.). B6b dodawano do barszczu czerwo-
nego, ugotowany | obrany ze skérki jedzono bez dodatkéw (S. K.).

8 W Bystrakach jedna z odmian fascli okreélana byta jake sztapak (A. M.).
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Kasze

Kasze wykorzystywane w duzej ilosci. Stanowity dodatek do zup, w tym zup mlecznych,
kaszanki, a takze jako sktadnik farszu do pierogéw. Jadana je okraszone ttuszczem, popijajac
np. maslanka. Wedtug informacji dotyczacej czasdéw przedwojennych za lepsza i drozsza
uchodzita kasza gryczana, a czesciej uzywano kaszy jaglanej i jeczmiennej (B. T.).

Z maki gryczanej

Prazucha - potrawa przygotowywana z maki gryczanej podgrzane, prazonej na suchej
patelni, nastepnie w makutrze zalewane] wrzatkiem i mieszanej do zgestnienia, z dodatkiem
soli i pieprzu; przektadana na osobne miskii tam polewana ttuszczem ze skwarkami z cebula
(A. M, B. T, A. G.), aw poscie z mlekiem (B. T,, A. G.). Wedtug przekazu dotyczgcego lat
przedwojennych:

Prazuche robito sig z mgki gryczanej. W makutrze. Tg mgke najpierw mama na patelni tak troche
podgrzata, zeby ta syrosc znikta. Nie przesmazata jg na rézowe [...]. Péiniej wsypywata jg do makutry
[ wrzqtkiem z czajnika lota | mieszata, mieszota szybko. [...] Maka gryczana to taki ma kolor szary. | to
byto takie twarde, bo sie zgesto. W te] makutrze. tyzkq pozniej z tej makutry kfadto sie na miseczki
[kazdemu oddzielnie]. [...] PéZniej no patelni jui tam mama zrobita skwarki, duze tej stoniny z cebulkg.
[...] Polewata nam tg prazuche na miseczkach. No i jedlismy tyzkami. Ale to byto takie smaczne! W tej

makutrze, to tam przeciez dodata troszeczke pieprzu, troszeczke soli, to ona byta smaczna. A przewaznie
najsmaczniejsze byty te skwarki (A. M., podobnie B. T, A. G.).

Wedtug starszych gospodyn prazucha miata smak kaszy gryczanej, a przede wszystkim, dzieki
uprazonej mace, byta bardzo aromatyczna (B. T.). Wspominaja ja zaréwno osoby urodzone
w latach 20, XX wieku, jak i te ktdrych pamiet siega czasdw powojennych, jak w przekazie:

Takg prazuche moja mama robita. [...] To sie robito na obiad, bo to byto takie geste (A. G.),

Z lebiody

Wtok - potrawa z odgotowanych, a nastepnie smazonych lisci lebiody, z dodatkiem ttuszczu
(np. oleju Inianego), jajek i podpalonej maki, jadana z chlebem. Smazony pospolity chwast
lebioda (czyli komosa biata) byt spozywany powszechnie na przednéwku, takze w bogatszych
rodzinach wiejskich. Wtok przypominat wygladem smazony szpinak (A. M., B.T.,]. D, A. G, S. K.).
Wedtug relacji o okresie przedwojennym:

To byto bardzo popularne i bardzo smaczne. Lebioda. A lebiody wszedzie... Lebioda to chwast. To
wszedzie tego byto petno. No grzedach, wszedzie. Jakie to smaczne ta lebioda byta! Ta mama robita

z tluszczem — albo z olejem nignym, albo cos, z jajkomi i podpalong makg, takg smaczng. Tak ze ono
byta taka gesta. W miseczki nam ponaktadata, tosmy jedli to z chlebern, bardzo to smaczne byto (A. M.).

Podobnie w przekazach o czasach powojennych, np.:

Jeszeze nie byto szpinaku takiego sianego. Tylke ten szpinak to byly dzwonki, zbierane na polu, toka
rosling i byta tak zwana swiniucha, taka rosling. | z tego sig robito szpinak. Do tego sie dodawato czo-
snek. [...] Swiniucha, bo to swinie jadty. | z lebiody sie rabito. [...] Swiniuche sig zbierato, urywato sie
korzonki, wrzucoto sig, to sig ptukato, gotowato sig normalnie, po ugotowaniu na durszlok, sciekato to
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wszystko. | pdZniej na patelnie stoninke sie topito albo jok miato sie smaolec ze skwarkami, na patelnie,
to sie wktadato te swiniuchg, to ziele ugotowane na patelnie, dodawato sig duzo czosnku, dodawato sie
troche szczypiorku, dodawata sie Smietany. | do tego kto chcial, to robit jajka sadzone, a kto cheiat, to
whijat jajka do srodka. [...] Te sie nazywato u nas wtok. Dzisiejszy szpinak (A. G., padobnie |. D.).

Wedtug rzadszych poswiadczen wiok przyrzadzano nawet z lisci burakow pastewnych (A. G.).
Ponadto z relacji mieszkanki wsi Jasienica wynika, ze do wioku dodawaro takze troche sataty
i pokrzywy zwyczajnej (S. K.).

Placki z lebiody - smazone w formie kotletéw z odgotowanej lebiody z dodatkiem jajek
i maki, obtoczone w mace; przygotowywane na przednéwku przez osoby biedniejsze oraz
w ciezkich latach powojennych, mniej popularne od whoku (A. M.).

Z brukwi i rzepy

Brukiew spozywano po obraniu, na surowo, pokrojona w plasterki, wedle wspomnienia
o okresie przedwojennym:

Nie pamigtam, Zeby moja mama rzodkiewki siata, tylko brukiew i pézniej ta rzepa. [...] Brukiew - trzeba byto jo
obrad, bo rosta w ziemi, taka kremowa byta w srodku, Mama kroita na plosterki, nieraz na grubej tartce (A, M),

Wedtug przekazdw takze dotyczacych czasow przedwojennych rzepe, po obraniu ze skorki,
na surowo ,jadto sie jak jabtka’, gdyZ ,owocdw przed wojna to tak nie byto za wiele, wiec
jadto sie rzepg" (A. M.). Natomiast rzepe strata na tarce, po dodaniu émietany spozywano
z goracymi kartoflami (A. M.). Tak przygotowana rzepe, osolona przed dodaniem Smietany,
jedzono takze w czasach powojennych:

Na przyktad chleb z czems, ze smalcem albo z czyms i ta rzepa ze Smietang byta. Od czasu do czasu
tok byto w domu (A, G.).

Mleczne

Ser biaty - zmieszany ze $mietang jedzono z chlebem. Wykorzystywano go, przygotowu-
jac nadzienie do gotowanych i pieczonych pierogow, jadano ser z kluskami i ttuszczem ze
skwarkami (A. M., B. T, ). D., A. G, 5. K.).

Zupy mleczne - przygotowywane czesto na kolacje: 1) zacierka na mleku; 2) krupnik z ka-
szy jeczmiennej z kartoflami (lub bez), zabielany $mietang, mozna go byto gotowaé na mleku
lub serwatce, jak w przekazie: ,Moja mama gotowata na serwatce” (AM); 3) krupnik z kaszy
gryczanej na mleku z kartoflami; 4) krupnik z kaszy jaglanej na mleku lub na serwatce;
5) kluski na mleku (A. M.).

Zsiadte mleko - spozywano je jako dodatek do gotowanych okraszonych kartofli; geste
jedzono tyzka (A. M., B. T, S. K.):

W tych gtadyszkach jak to mleko sie zsiadto, sie ustato, to mozna byto nozem kroié to mleko (A. M.,
podobnie A, G.);

Zabierane w pole - pito (A. M., 5. K.).
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Spozywano jako dodatek do ziemniaczanej potrawy beci (A. M.) i innych. Na zimno przygo-
towywano réwniez potrawe ze zsiadtego mleka i kartofli (rodzaj chtodnika):

Gotowato sie kartofle, kroito sie w kostke, w misce wktadato sie zsiadte mleko, émietang, kawatki serq,
to sie dosolito | wktadato sie te ziemniaczki, wymieszato sig i tak to sig jodto (A. G., podobnie . D.).

Mleko, maslanka i serwatka - zob. fragment o napojach.

Placki z siary - placki smazone na patelni z siary i maki, jedzone na ciepto. Siara to mleko
krowy zaraz po ocieleniu, wedtug relacji mieszanki przedwojennej wsi Bystraki:

Ono jest takie geste, zétte. Jak tylko sie krowa wycielita, no to tam, przewaznie ojciec, tej siary tam
z litr ukradt - bo to sie tak nazywato, cieleciu ukradt tej siary tam z litr czy wiecej — a pézniej dopiera
cielak ssat. | tam z tyzke mgki data mama do tej siary i takie nalesniki na catg patelnie, takie piekta. No
to to byly tylko wtedy, kiedy sie krowa wycielita. [...] Nie pamietam, zeby tak o, robili jakie$ nalesniki
[jak dzisiaj], tylko z samej mgki, czy tam z mlekiem, czy cos. Tylko jak siara byta. Ale jak byto trzy
krowy, to jedna sig cielita wtedy, druga sie cielita wtedy. [...] Ale nie mozna byto duzo ukrasé tej siary.
[...] Placki méwili z siary (A. M.).

Rybne
Przed wojna ryby towiono w Bugu i czasem sprzedawano je Zydom:

Sumy w Bugu byly, Przed wojng rybaki towili. [...] A jok natowit duzo ryb, to sprzedawal, przewaznie
Zydom sprzedawat (A. M., podabnie A. G.).

Mieszkaricy omawianego terenu przekazal, ze w czasach przedwojennych przyrzadzano rybe gotowana
i zupe rybng - rybe umieszczana na druszlaku, zanurzano w wodzie w niskim saganku i gotowano;
rybe spozywano osobno, a otrzymany wywar wykorzystywano do przygotowania zupy rybnej (A. M.).

Ci, ktérzy mogli sobie pozwolié na kupno od Zydéw solonych, przechowywanych w becz-
kach éledzi, przyrzadzali je m.in. na wigilie Bozego Narodzenia (A. M., B. T.). Wedtug pamieci
informatoréw wowczas ,[§]ledzie to byt luksus, jak kto$ kupowat éledziel” (B. T.).

Spozywano takze kartofle z zalewa éledziowa (patrz fragment o kartoflach z lagrem).

Mieszkanicy Dubienki, wspominajac lata powajenne, przekazali, ze przygotowywano ryby
smazone, a takze ryby w galarecie i gatki z ryb, z podkresleniem, ze przyrzadzania niektérych
potraw rybnych nauczono sie jeszcze przed wojna od Zydéw, jak wedtug relacii:

Méj tata towit ryby. [ ] Tata, jok takq wiekszq rybe ztowit, to robit rybe w galarecie. Suma, czy szczu-
paka, to byta ryba w galarecie bardzo dobra. [...] | tata jeszcze rabit gatki. To znaczy mniejsze rybki, jak
natowit mnigjszych rybek, pozbawiat ich tebkdw, ptetw, kregostupa, przemielat przez maszynke, do tego
sie dodawato jajko, s6l, pieprz, butke tartq i robito sie takie mate kotleciki i sie gotowato (A G.);

Tego tata nauczyt sie od Zyddw. Ryby w galarecie i gatki z ryb nauczyt sie od Zyddw. Wszystko pozao
smazong rybg, bo to kazdy wie, co ma robic, usmazyc, ale gatki i ryba w galarecie, to juz [od Zydéw] (A. G.).

Gatki rybne spozywano raczej bez galarety, z chlebem. Galarete do wigkszych, pokrojonych
w kawatki ryb, przygotowywano z wywaru rybno-warzywnego (w ktérym wezeéniej gotowata
sie ryba lub gatki rybne) z dodatkiem octu i taka potrawe jedzono z chlebem (A. G.).
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Rowniez w latach powojennych, gdy sledzie mozna byto juz kupi¢ w sklepie, niektorzy jadali
§ledzie z kartoflami, jak w przekazie mieszkanki Dubienki:

Moja babcia to robila, przewaznie tak juz w poscie, sledzie to na kawateczki tak kroita i cebulka, i tak pogo-
towata tak troche i péZnigj sos - mgka i tak to podprawiata, pieprz. | do kartofli to byto nawet dobre (]. D.).

Rozpowszechniong potrawa bylty, a w niektarych domach sa do dzi$, pieczone sledzie,
przez mieszkancédw Dubienki uwazane za cze$¢ miejscowej tradycji kulinarnej i znane od
czasow przedwojennych:

Tradycyjnie na Boze Narodzenie pieczono sledzie w Dubience. [...] Ja jeszcze musze piec, bo chtopcy
mof sig upominajg o pieczone $ledzie (B. T.).

Wedtug przekazu informatorki urodzonej w 1939 roku:

Marma robita pieczone sledzie. Na wigilie ohowigzkowo Sledzie pieczone musiafy byé. Kupowato sie sledzie
cafe, ze thami, thy sie wycinato, rozpruwato sie brzuch, najpierw to sie moczyto te Sledzie cote, poZniej sie
Je oprawiato. | jeden sled? posiekato sie drobniutke, troche tartej butki, jojko, pieprz, s6linapychato sie i sie
zaszywato albo sie omotato nitkg. Na blosze, oleju sie nalato na blache, uktadato sie sledzie i sig piekto (A. G.).

Miegsne

Na co dzier migso spozywano sporadycznie. Patrawy z wykorzystaniem miesa lub Swiezej
krwi przyrzadzano bezposrednio po swiniobiciu, ktére miato miejsce z reguty dwa razy w roku
- przed Bozym Narodzeniem i przed Wielkanoca, a w rodzinach biedniejszych raz w roku (A. M.,
B. T., A. G.). Wéwczas jedzono m.in. kiszki pieczone, drygle, zeberka, placki z krwi. Wedtug
relacji o czasach przedwojennych:

Najczescief z migsem byta potrawa po swiniobiciu. To zaraz, to na przyktad zeberka byty. No, ale to
byto pa $winiobiciu [...]. Pézniej juz nie byto tego (A. M.).

Kiszki pieczone (kaszanka) - przygotowywane ze Swiezej krwi wieprzowej, kaszy gryczanej,
watrobki, gotowanych i pokrojonych w kostke ptucek, serca, ozora, z wykorzystaniem jelit, pieczone
na blachach w piecu (A. M, B. T, ). D, A. G., S. K.). Wedtug przekazu o latach przedwojennych:

Bo jak zabili swiniaka, to przesmaczne byty, jok dzis jeszcze spomne, to te kiszki mama piekta.
W piecu. Te jelita pfukata [..], kasze gryczane robita z tq krwig | z wgtrdbkg. Kasza byta dasyc taka
phynna. Nie byta twarda. Wiec taki klucz duzy byt u nas [...]. | to jelito zaktadata mama w ten klucz
i tak, 0, na zewngtrz i ktéras z nas musiata trzymac to jelito, a mama tyzkg nalewata do tego jelita tg
kaszg z krwig. | poZniej zaszywata to jelito. | na blache, a ta kasza gryczana to ona nie byta catkiem
ugetowana, ona byta tylko taka rozprazona. Dopiero jak sie ta kasza, jok w piecu te kiszki sig piekly,
to dopiero to kasza pecznioto i tg krew weiggata do siebie, tok ze pdiniej te kaszonke to sig kroito
plasterkami, nozem. | zeby nie pekty te jelita z kaszg, to zanim do pieca mamao wsadzita, to igtg tak
naktuta, zeby tam powietrze wychodzito. fak to wspaniate rzeczy byty! No ale te kiszki pieczone, to
byty tylko wtedy, kiedy byfo swiniobicie (A. M., podobnie z lat powojennych A. G., 5. K.).

Drygle (galareta, studzienina) - z n6g i z glowy, jedzone z goracymi kartoflami (A. M., A. G.,
S. K.). Mieszkanka poddubienieckiej wsi, pamigtajaca czasy przedwojenne, przekazata:

Galareta. Z ndq i z gtowy to juz mama gotowata galarete. [...] wtedy galarete sie gotowato z kosciami.
I'w takich niecutkach. | w lochu spozywezym te niecutki z galaretq staty, no, ze trzy dni. Bo przeciez na roz
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sie nie zjadto. | wtedy gorgce kartofle, w jednym [naczyniu | na tawie, a tg galarete, jok mama przynosita,
to kazdej tq gularete data no miseczke i tak: wzieto sig kartofle i wzigto sie tg galarete. Galarete sie jodto
z gargcymi kartoflami (A. M., podobnie z lat powojennych A. G., S. K.).

Placki z krwi - czarne placki smazone w niewielkiej ilosci ze swiezej krwi i maki; wedtug
przekazu ustnego osoby urodzonej w 1926 roku:

Jak byto Swiniobicie, to duzo krwi. To czesé zostawato na kaszanke, no kiszki, o tam zawsze ze dwie
szklanki, czy iles, osobno w misce, z dodatkiem maki, takie zawiesiste. [ takie czarne placuszki usmazyta

mama. Niewiele tego [...], bo krew byta potrzebna na kiszki, na kaszanke, ale zawsze troche tam usmazyta
po placuszku. To to czarne placuszki - bardza smaczne te placki z krwil (A. M.),

Swiniobicie byto okazja do organizowanego po nim niewielkiego spotkania towarzyskiego
w gronie domowo-sasiedzkim z miesnym poczestunkiem, znanym Swiezyng, na ktéry ze
strony gospodarzy sktadat sie $wiezo usmazany boczek, ze strony gosci za wédka (A. M.).

Z owocow

Z zebranych informacji wynika, ze owoce z przydomowych saddw - gtéwnie jabtka -
w wiekszych iloéciach byty dostepne dopiero w czasach powajennych, choc i przed wojna
gospodarze mieli wtasne jabtonie i inne drzewa owocowe (zob. fragment o suszu z owocéw
przygotowywanym do picia przed wojna na niedziele). Wczesniej zbierano duzo owocéw le-
dnych, wirdd nich jagody, maliny, dzikie jabtka oraz polne gruszki. O tym, ze owoce domowe
spozywano czeéciej po wojnie, $wiadcza wypowiedzi, np.:

Owocéw ta nie byto przed wajng [w takie samej ilosci, jok péZniej], ja nie pamietam (A. M.);

Rzadko tam gdzie, zeby ktos sad miat (A. M.) (zob. takze fragment o rzepie).

W dziesiecioleciach powojennych mieszkancy omawianego terenu z wtasnych sadéw mieli
wigcej jabtek i dos¢ duzo wisni.

Susz z jabtek, gruszek polnych, sliwek i wiéni przygotowywana do picia. Z wigni, malin
i jagdd robiono sok w butlach. Owoce réwniez smazono i tak przygotowane jadano z chle-
bem i popijano mlekiem. Z jabtek i wisni robiono tez zupy owocowe. Jagody, wisnie i jabtka
stuzyty réwniez jako farsz do pierogdw. Wraz z dostepnoscia stoikéw zaczeto konserwowac
kompoty® i owoce smazone (A. M, B. T, ). D, A. G, S. K.).

Z grzybow

Grzyby byty obecne w kuchni jako sktadnik dodatkowy, sezonowy (np. kartofle z sosem
grzybowym) lub éwiateczny (z grzybéw suszonych lub kanserwowanych w inny sposéb,
np. pierogi z grzybami, grzyby marynowane), gdyz - jak wedtug przekazu osoby urodzonej
w 1946 roku:

9 Zanim rozpowszechnity sie stoiki (weki), robiono kompoty z widni w ciemnych szklanych butelkach z waska
szyjka (po oranzadzie kupowanej w sklepie), zamykanych korkiem na druciku: ,Do érodka wisienka byta wrzu-
cana jedna za druga, wsypywata sie cukier, wlewato troszke wody i gotowato sie w tych butelkach i byt taki
kompot wiéniowy. Wstawiato sig butelki do garnka z sianem i gotowato sie w tych butelkach” (S. K.).
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Nie byto czasu chodzic na grzyby, bo byto pole, zniwa... Zbierato sie takie grzyby jok opienki, bo ich
byto duzg, rosty byle gdzie, a borowiki, czyli prawdziwki, to trzeba byto pochedzic, poszukac. Do grzybdw
robito sie sos taki Smietanowy | z ziemniakami sie jadto. Ziemniaki polewato sig tym sosem i jadto sie.
Opierki marynowato sie w occie na zime, do wedliny, na swieta (5. K.).

Grzyby, zmieszane z kapusta, byty wykorzystywane do przygotowania farszu pierogéw
gotowanych, przyrzadzanych zwtaszcza na Wigilie Bozego Narodzenia (A. G., S. K.).

Scierniéwki - pieczone na blasze osolone kapelusze grzybéw padobnych do kani, ktére poja-
wiaty sie po zniwach na $cierniskach (A. M.). Wedtug wspomnienia z czaséw przedwojennych:

Po #niwach, jak pamietam, zawsze na tych scierniskach wyrastaty [qrzyby podobre do kani] [...]. Moze
dziesigd centymetry srednicy. Takie kapelusze byty. | no wysokich nézkach. Tak nozywane Sciernidwki.
Jak te Scierniowki byty smaczne! Na blasze rozpalonej i ten kapelusik sie kfadto, troszeczke sie posolito

i on sig tak przypiek traszeczke. Ale to byt smacznel [...] Sciernidwki. | to zawsze pa zniwach to tak na
tych scierniskach sporo ich rosto. Wyrastato to. To to zbieraliémy (A. M.).

Maczne

Maka w gospodarstwach domowych miata i ma do dzi$ szerokie zastosowanie. Poza spo-
rzadzaniem pieczywa wykorzystywano jg do przygotowywania réznego rodzaju pierogdw,
a takze klusek, racuchdw i potraw, takich jak fuszer, prazuchg, oraz napojéw, jak sofoducha.

Chleb - z maki zytniej, ciemny, wypiekano go na ogét co tydzien, w zaleznosci od wielkosci
rodziny i mozliwosci gospodarstwa. Chleb pieczono zawsze na zakwasie:

Po kazdym pieczeniu chleba czes¢ ciasta (wielkosci matej osetki masta) zostawata w dziezy do na
stepnego razu (S. K.).

Swiezy chleb, zaréwno wedtug przekazéw dotyczacych okresu przedwojennego (A. M., B. T.), jak
i czasow pézniejszych (A. G.), czasem pozyczano sobie nawzajem miedzy sasiadami lub krewnymi;
taka pozyczka wigzata sie z koniecznoscig zwrécenia tej samej ilosci chleba z wiasnego wypieku.

Chleb otaczano szacunkiem, o czym $wiadczg zanotowane na omawianym terenie praktyki
czynienia znaku krzyza na pierwszym bochenku chleba z pieczenia oraz catowanie pajdy, ktéra
upadta na ziemie. Wedtug relacji dotyczacej czaséw przedwojennych:

Pierwszy bochenek ze Swiezego pieczenio — mama nozem kreslita krzyz na tym bochenku. Ale to tylko

pierwszy bochenek. Znak krzyza po wierzchu. Albo ojciec albo mama. |...] [Jesti kawatek chieba spadt na
ziemie], to sie podnosito I trzeba byto pocatowaé (A. M.).

Dostepny w domu chleb stanowit gwarancje zaspokojenia podstawowych potrzeb zywno-
Sciowych, jak w relacji o czasach powojennych:

Byt taki zwyczaj, ze zawsze na stole lezat bochenek chleba i néz przy tym. To znaczy, Ze jest chleb.
[...] I kto przyszedt, byt gtodny, mégt sohie ukroic i zjesé chleb (A, G.).

Chleb przykrywano éciereczkg Iniang; trzymano go na stole badz w szafce (S. K.).

Zaréwno przed wajna, jak i po nigj chleb mozna byto kupi¢, choé niektérzy — przywiazani
do tradycyjnego wypieku chleba w domu - poczatkowo nieczesto i niechetnie korzystali
z takiej mozliwosci. Kierowano sie takze przekonaniem, ze w dobrym domu chleb musi by¢,
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a dodatkowo jego dostepnosc na przedndwku Swiadczyta o tym, ze w danym gospodarstwie
nie skoficzyty sie zapasy maki. Wedtug relacji ustnej dotyczacej czaséw przedwojennych:

Dubieniacy sie uwazali za gospodarzy, to do piekarni po chleb brod Boze! A jok juz musial, to wsadzit
pod ubranie, zehy nikt nie widziat, ze on chleb kupuje. Tak byto. Moja mama méwita, Gospodarz musiat
miec mgke do nowego. [...] Ukradkiern przynosit [chleb] do domu, zeby nikt nie widziat. [...] Pézniej [po
wojnie] to juz nikt sig nie wstydzit (A. G.).

Podobnie w relacji dotyczacej czaséw powojennych:

Jak juz po wajnie, to juz kupowali ludzie ten chleb, [ale jedna z kobiet] wstydzita sie chleb kupowad, to
byt [dla nief] wstyd kupowaé chleb (B. T.).

Przy okazji wypieku chleba z czesci ciasta przygotowywano takze niewielkich rozmiaréw pie-
czywo — podptomyki (A. M.), zwane w Dubience takze podpatkami (A. G.), ktére robiono w dwéch
rodzajach (czasem oba nazywane podptomykami, czasem za$ tylko drugi z wymienionych:

1. Ksztattem przypominajace wigksze kopytka, dtugosci okoto 4 cm. Po upieczeniu mozna
je byto krasi¢ olejem lub stoning (A. M., A. G.). Wedtug relacji dotyczacej czaséw przedwo-
jennych, zanotowanej od mieszkanki poddubienieckiej wsi Bystraki, urodzonej w 1926 roku:

Mama brata troche ciasta tego chlebowege, roztaczata balasek [wateczek] i tak pokroita na ukesne
kawateczki i przed tym ptomieniem upiekta. To sie podplomyki nazywali, Ze pod ptomieniem upieczane,

To z ciasta chlebowego. Dla dzieci, $wieze, gorgce, to tez olejem byty kraszone, maczato sig. Zanim sie
chleb upiekt, to juz podptomyki byty na obiad (A. M.).

Paodobna praktyka utrzymywata sie w latach powojennych, co potwierdza przekaz mieszkanki
Dubienki urodzonej w 1939 roku:

Ja [jako dziecko to] uwielbiatom! Mama piekia podptomyki. Wtedy, kiedy piekta chleb, to z czesci ciasta
robita podptomyki, mysmy z kuzynkg nazywaly to chelbuszki. To byto tak jak na kopytka [watek z ciasta],
tylko szersze i na skos byly krojone i pieczone w piecu. | péZniej te chelbuszki mozna byto posmarowac

stoninkg i czosnkiem. Jokie to byto dobre! [...]. To tylko w moim domu tak dzieci nazywaty, chelbuszki.
Chleb, to od chleba, chelbuszki (A. G.);

To takie swego rodzaju podptomyki. [...] To sie piekto na blasze albo no poczgtku pieca chlebowego,
podobnie jak podptomyki [...]. To byto takie dos¢ pulchne, nie takie plaskate, tylko takie wyrosniete
ciaste. Bo podpatki, podptomyki, to byty ptaskie, a to, to taka drozdzdwka, tylko ze z ciemniej maki i bez
nadzienia (A. G.).

2. Pieczywo okragte, cierisze, wielkosci talerzyka. Takie podptomyki mogty by¢ z cebulka
albo posypane makiem (A. G.).
Kluski - czyli makaron domowej roboty:

Bo kiedys robito sie makaron. [...] Nie kupowato sig w sklepie, a poza tym nie byto makaronu w sklepie
tak jok dzisiaj. [No taki makaren méwito sie] kluski (5. K., podobnie A, M.},

Jadano ser biaty z kluskami na sucho i jagodami z butla (A. M.), jak réwniez kluski z serem
i ttuszczem ze skwarkami (A. M., S. K.), kluski wymieszane 7 serem i ze émietang (S. K.), kluski
z makiem (A. M., A. G., S. K.), gotowano takze zupe mleczng z kluskami (A. M., S. K.).

Racuchy - w poddubienieckiej wsi Bystraki okreslane jako pampuchy; ktadzione tyzka
i smazone na patelni placki z maki pszennej, mleka, jajka, z dodatkiem drozdzy, czasem jada-
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ne z miodemn lub cukrem, popijane mlekiem; przygotowuje sie je do dzis (A. M., A. G., S. K.).
Smazone na oleju szykowano powszechnie na Wigilie Bozego Narodzenia (A. M., A. G, S. K.):

Te pampuichy zawsze byty na Wigilie, miodem posmarowane, czy sie maczato te pampuchy w mio-
dzie (A. M.).

Zdarzato sie, ze gospodyni przyrzadzata racuchy zamiast niedzielnych pierogdw pieczonych,
jak wedtug przekazu ustnego dotyczacego czasdw przedwojennych:

Jak nie byto z czeqo upiec pierogow, czy nie byto czasu, zeby tam matka w sobote napiekta tych
pierogow na niedziele z czyms, no to w niedziele rano, raniutko wstota i drozdzowe ciasto zrobita | - to
to byty takie racuchy. | “one na patelni to tok narosty, takie grubsze byty [wielkosci potowy dtoni], bo
to byto drozdzowe ciasto. To to dzisiaj bysmy nazwali to racuchy, ale my [w Bystrakach] nazywalismy
ta pampuchy. No to mama rane usmazyta tych pampuchéw, bo pierogéw nie miata czasu upiec. Tam
w spodeczku miodu byto. Bo przed wojng tatwiej byto o midd niz o cukier. [...] No to te pampuchy nieraz sie
tam w midd umaczato, jak byt midd, a jak nie, to tak tam z mlekiem sig zjadto, takie jeszcze ciepte. Ale nikt
nie nozywat, ze to racuchy, tylko pampuchy (A. M., wedtug innych przekazow - racuchy A. G, S. K.).

Placki na sodzie, przasniaki - placki z maki i sody, pieczone na plycie, smarowane masa
grochowa, jadane na zimno; mozna byto je takze jadaé bez grochu (A. M.). Wedtug relacji
0 czasach przedwojennych:

Ciasto sie robito na sodzie — mgka, sél i seda. | ciasto sie zagniotto, placki sie rebito nieduze, jak maty
talerzyk. | cienkie, ale ze soda byta, to one troche narosty. | pdZniej sig ich kroito i takie wychodzity ukosne
kawateczki [tréjkqty]. | groch polny osobno sig gotowato, ale diugo sie gotowato, zeby sie rozgotowat.
| byty takie drewniane trzepaczki, ze ten groch sie tak roztrzepato, ze taka byta masa zétta. | w tej
masie z6ttef grochowej te tréjkgty placka sie maczato | to zastygato, taka z6tta polewa sie robifa na
tych tréjkgtnych plackach. No i tam sie uktadato, czy w makutrze, czy w jakichs miskach, no | pézniej
kazdy brat w reke i jadt. [...] Popijato sie, czym kta cheiot - albe zsiadtym mlekiem, albo stodkim
mlekiem... To na zimne byfo (A. M.);

Takie same przasne placki [takie bez grochu] sig jadfo. Nieraz chleba na czas nie byto upieczanego,
bo mama nie miata czasy, no to takich nlackéw upiekta na ptycie i kazdej [z nas] data, a chleb dopiero
bedzie jutro piekto (A. M.).

Napoje

Soteducha - pamigtana przez starsze pokolenie, ale przepis na jej wykonanie podawaty tylko
osoby urodzone w czasach przedwojennych (A. M., B. T.). Sotoducha byta szarym, gestawym
kwasno-stonym napojem z wody i z maki zytniej z dodatkiem maki gryczanej, zakwaszanym
przez kilka dni, nieco ostodzonym i osolonym, uzywanym np. do popijania kartofli jedzonych
na goraco, mozna byto réwniez pic ja z chlebem:

W kubki mama ponalewata i kromke chleba, i sie ziadto (A. M.).
Przygotowywano i spozywano ja przewaznie w Wielkim Poscie, ale takze poza okresem
pastnym (A. M., B. T.). Wedtug relacji osoby urodzonej w 1926 roku:

Sotoducha. No to tg sotoduche, to sie robito z zytniej maki, tak jok chleb, i troche gryczane i to sie
zakwaszato. Taki byt kamionkowy duzy garnek. Tam moze z pie litréw byto w nim. No to tez to sig cieplg
wodg tg mgke... Tg make najpierw sie przeprazyto, tak, zeby ona nie byta taka surowa. Tak jak prazuche
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podobnie. Tyko prazuche to sie robito na gesto, tak, ze pézniej nozem sie jg kroito | tyzkg brato, a to,
to tak rzadziutke. PéZniej tq sotoduche tosmy w kubkach pili. | ona byta taka szara, ale tam dodawalj
troszeczke cukru, troszeczke soli i to tak ukisto, takie byto kwasno-stone. | tez z gorgeymi kartoflomi,
z kubeczka to sie popijato. [...] To byto takie nie rzadkie, nie geste, takie ptynne. [...] U nas nazywali to
sotoducha. [...] To byta z maki zytniej i troche gryczanej i roztrzepane takie, tq wodq zalane i ta kisto
(A. M., podobnie B. T.).

Kwas chlebowy - skérki z chleba zytniego zalewano woda; po kilku dniach tworzyt sie
kwas nadajacy sie do picia (A. M.).

Kwas buraczany - przygotowywano go na ogdt w czasie zniw i zabierano w pole, robiono
w nastepujacy spaséb:

Ugotowato sie buraki, pokraito sie na éwiarteczki 1 do takiego kamionkowego garnka i zalato sie wodg.
[ tam gafgzke kopru sie rzucito czy kminku, czy cos. Ono postato ze dwa dni | tak zaczynato troszku
fermentowaé. | to takie kwaskowate byto. [...] Kwas buraczany. Przewoznie w lecie, bo to chodzito o taki
kwaskowaty napdj, tak jak serwatka. Pragnienie wiecej sie ma w lecie, w palu, jak sie robi caly dzied, to
co rusz chee sie cos napic (A. M.).

Napar z suszu - przygotowywany z suszu macierzanki, kwiatu lipy, kwiatu i listkéw poziomki,
kwiatu i listkéw maliny; sporzgdzany czesto w Wielkim Poscie (A. M.).

Susz z owocow przygotowany do picia - rodzaj kompotu z suszonych jabtek, gruszek
polnych, sliwek i wisni, gotowany czasem w dni $wigteczne (zob. pozywienie na niedzielg),
a zawsze na Wigilie Bozego Narodzenia (A. M, A. G, 5. T.).

Napar z lisci jagdd - liscie jagod, najlepiej zbierane w maju, przesuszone, zaparzane woda,
dawaty napar o dobrych walorach smakowych i leczniczych (A. M.).

Napar z tupin cebuli - przygotowywany podobnie jak do barwienia jaj wielkanocnych, ale
z mniejszej ilosci tupin — garsé tupin cebuli zalewano okoto litrem wrzace] wody, uzyskujac
barwny napdj (A, M.).

Napar z zotedzi - wedtug relacji dotyczgcej czasdéw przedwojennych zotedzie obtuskiwano,
ziarna przypalano na suchej patelni lub na blasze do koloru brgzowego, nastepnie ttuczono

w mozdzierzu na proszek i w kubku zalewano wrzatkiem (A. M.).

Cykoria — przygotowywana z kupowanego produktu. Przed wojna handlowali nig Zydzi;
na jej zakup mogli sobie pozwoli¢ bogatsi gospodarze. Krazki cykorii byty dostepne w dwdch
rodzajach - bez cukru i z cukrem; gotowano je na wodzie. Cykorie przygotowywano na ogdt
na $niadanie (A. M.). Wedtug jednej z relacji:

Taka byta przed wojng [...] nozywata cykorio. Cykoria. To byt taki diugi balasek [diugosci okoto
trzydziestu centymetréw] w czerwonym pieknym papierku i w krgzki takie. No, oczywiscie to wszystka
u Zydéw sie kupowato. | wiagnie gotowato sie tg cykorig, to bylo tak jok kawa, troche sig ostodzito
i ona byta taka brgzowo. Byta bardzo smaczna. Ale byta tez cykoria taka, nazywali to wojskowa. [...]
To jeden krgzek sie zowsze gotowato. Ale byta tez cykorio juz gotowa z cukrem, to to nozywali woj-
skowa. Wojskowa. To juz nie trzeba byto stodzic, tylko wrzucic krgzek i ona juz stodka byta. No to jak
pamietam, nieraz ojciec kupit takg i takg. Takg cykorie gotowa¢ na $niadanie (A. M., podobnie B. T.).
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Kawa zbozowa - kupowana w sklepie, mozna ja byto pi¢ z mlekiem, ostadzang, latem
zabierano jg w pole (B. T, A. G.).

Napdj na skérkach chleba razowego - przed wojna przygotowywano go w rodzinach, ktdrych
nie byto sta¢ na zakup cykorii. Na blasze kuchennej przypiekano skérki z chleba razowego, po
czym gotowano Je na wodzie, uzyskujac ciemny napoj (A. M.).

Mleko - byto powszechnie dostepne, pito je w duzych ilosciach:

Duzo mleka pili (B. T.)

Maslanka - spozywano ja (nieraz z ptywajacymi jeszcze kawateczkami masta), popijajac
gotowane okraszone kartofle lub okraszong kasze (A. M., B. T., S. K.), jak w relacji:

Ta maslanka do kartofli to tako byta, 2e az gesta, taka dobra (A. M.).

Serwatka - w czasach przedwojennych przechowywano ja w lochu i pito zamiast wody,
Jprzewaznie w zniwa, bo przeciez to kwasne, lepsze byto jak woda” (A. M.); ,serwatke wypijali”
(B. T.). W relacjach dotyczacych lat powojennych przekazano, ze serwatke mozna byto pic,
ale czesto oddawano ja $winiom (S. K.).

POZYWIENIE NA NIEDZIELE

Na niedziele, w poréwnaniu z dniem codziennym, przygotowywano potrawy lepsze, pozyw-
niejsze, ale takze takie, ktérych przyrzadzanie wymagato od gospodyni wieksze] iloéci czasu,
ktérego - z racji prac w gospodarstwie domowym i w polu - na ogdt nie miata na co dzien
(A.M,B.T,).D,A G,S.K).

Jedzeniem szykowanym na dzier adswietny, zardwno wedtug relacji dotyczacych czaséw
przedwojennych, jak i okresu powojennego, bywat rosét i mieso, na ktorym sie gotowat
(A. M., A. G., S. K.). Przed wojna:

Z mtodego kogutka albo z kury gotowany byt resét. Do makaronu [robionego w domu]. Tak jak
teraz. Mama miesita ciasto na stolnicy, watkiem roztaczata i kroita [...]. | pézniej te kluski na talerz
i gorgcym rosotem polewata. A p6Zniej po kawateczku tego miesa jeszcze no ostatek kozdemu dota.
Ale to byto tylko tak na niedziele ten rosét, nie byto tak bardzo czesto. Albo jak byli goscie [...] rosét
ten byt podawany. Odswietnie, nie na co dzier (A. M.).

Po wojnie:

W wielu domach obowigzkowg patrawg w niedziele laterm byt rosét i pierogi, a zima kapusniok i pierog.
[...] Bo wtedy gospodynie miaty wiecej czasu w niedziele, to mogly lepic pierogi, bo przez caty tydzien to
byty zapracowane. [...] Do rosotu samemu robito sie kluseczki (A. G.);

Rosét mama gotowata na niedziele. Bo kiedys robito sie mokaron i duzo ezasu zajmowato zrobienie
makaronu (S, K.).

W dzien swiateczny, jesli rodzina mogta sobie na to pozwoli¢, spozywano potrawy z do-
datkiem miesa, jak danie nazywane kapusta. Byta to zawiesista potrawa z kapusty z drobno
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posiekanymi kawateczkami miesa, bardziej migsna niz zupa kapusniak, jedzona z chlebem;
wedtug relacji mieszkanki wsi Bystraki, ,Kapusta to juz raczej na niedziele byta” (A. M.).

Za niedzielng, lepsza potrawe uchodzity pierogi - zaréwno gotowane, jak i pieczone. Pierogi
gotowane przygotawywarno na niedziele takze z tego powodu, ze byto to danie czasochtonne,
a w niedzielne przedpotudnie gospodyni miata wiece] czasu, aby je zrobic. Pierogi gotowane przy-
rzadzano z réznym nadzieniem: 1) z kartoflami i serem; 2) z kasza gryczana i serem; 3) z kasza
jaglang i serem; 4) z wypieczona na stodko kasza jaglana; 5) z kasza jaglana, nie na stodko, na
thuszezu; 6) z soczewica (sacowkq) kraszone thuszczem ze skwarkami; 7) latem na stodko z jagodami
zmieszanymi z serem (wymieszane pdt na pot) polane $mietana; 8) ze stodkim serem; 9) z wigniami;
10) z kapusta i grzybami (A. M, B. T, J. D, A. G, S. K.). Potrawa ta jest popularna na omawianym
terenie do dzis.

Ponadto na niedziele i dni cdswietne przygotowywano pierogi pieczone, jak w przekazach
dotyczacych czaséw przedwojennych:

Na niedzielg byly pieragi pieczone (A. M.);
Pierogi na niedziele to juz byto cos! (B. T.).

Podobnie jak gotowane, te takze przyrzadzano z réznym nadzieniem, na przyktad: 1) z wy-
pieczona na stodko kasza jaglana; w czasach przedwojennych starano sie przygotowywacé je
na Zielone Swieta; 2) na stodko z soczewicg zmieszana z jagodami (suszonymi lub z butla)
lub wisniami z butla; 3) z soczewica ze skwarkami; 4) z kasza jaglana lub gryczana zmieszana
z ziemniakami; 5) z kasza gryczana i serem; 6) z serem; 7) z makiem; 8) na stodko z fasola
gotawana i makiem; 9) z marchwia i jagtami; 10) z jabtkami (A. M., B. T, ). D, A. G, S. K.).
Ten rodzaj wypieku przygotowuje sie w Dubience i okolicach takze wspétczesnie.

Mieszkanka przedwojennej poddubienieckiej wsi Binduga powiedziata o pierogach pieczo-
nych na niedziele w jej domu rodzinnym:

W niedziele rano, jeszcze pamietam, moja mama, rano, my wstajemy, juz plerogi upieczone. | to wtedy
taki gulasz robili z miesa na niedziele do tych pieczonych pierogéw z kaszo. Pierogi i ten gulasz taki to
niedzielna taka potrawa byta. [...] [Pierogi] z kaszo gryczano, czy jaglano, tyko juz mieszana 7 kartofla-
mi ta kasza byta. | jaglana tez taka z kartoflami mieszana. Gryczano tez mieszali. Méj tata zowsze... to
musiata by¢ zmieszana, bo juz sig denerwowal, ze juz na 2tos¢ jemu zrobita mama, Ze nie data kartofli
do tej kaszy. Bo ona sie trzyma ta kasza, nie rozsypuje sig (B. T.).

Pierogi pieczone, przeznaczone na positek oddwigtny, przygotowywano albo w sobote, albo
w niedziele przed potudniem. Miaty wystarczy¢ takze na kolejne dni tygodnia:

Jak upiekta w sobote tych blach ze szesé, to sie caty tydzier jodto (A. M.).
Pieragi pieczane nie stanowity catosci niedzielnego pozywienia obiadowego:
To nie tylko same pierogl. Tam jeszcze byta jakas$ zupa, czy cos, a dopiero pdiniej pierdg (A. M.).

Wedtug wspomnieri niektérych gospodyn do ciasta pszennego na pierogi pieczone doda-
wano troche miekiszu z dyni, najlepiej z dyni bardziej czerwonej. Dzieki temu ciasto byto
20ttsze, wygladato tak, jakby byto w nim duzo jajek. W tym samym celu dodawano do ciasta
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nieco szafranu z przydomowego ogrodka' - Swiezy lub ususzony na zime kwiatek ,szafranu
namoczyli w wodzie i pézniej ta woda czerwona sig robita i troche do ciasta dali, jak byto
w zimie za mato jajek, bo kury sie w zimie nie niosty” (A. M.).

W dzien odswietny w niektorych rodzinach do picia szykowano susz z owocéw, np. z po-
Inych gruszek i jabtek z przydomowego sadu (A. M.).

Warto przytoczyc¢ jedna z relacji dotyczac positku niedzielnego w Dubience w latach 30.
XX wieku:

W niedziele [...] wszyscy szlismy do kosciota do Dubienki na sume. Wiec to na potudnie. Po tej sumie
nie wracalismy do domu [do Bystrak], tylkosmy szli do babci Pauliny, tam do redzinnego domu. Ta oni
juz tam szykowali obiad. Juz tam u nich obiad zjedliémy. [...] Przewaznie pierogi gotowane byly, jakie$
kluseczki z makiem albo cos, tak o, No i (jakby dzis mozna byto powiedziec) kompot z owocdw. Ale
2 owocdw suszonych przewainie, Bo sig suszyto duzo gruszek, gruszeczek, przewaine tokich polnych
(bo tam sadéw moze niewiele byto, ale u nich byty jabtonki, przy tym rodzinnym domu tam). To duzo
tego suszu byfo, bo oni trzymali tom jego nie na kazdy dzien. Nie gotowali tego kompotu na kazdy dzien,
tylko na niedziele, na jakies okazje. To jok ja pamietam, u babci Pauliny to byty pierogi. Byly | pieczone
pierogi, i byty gotowane, czy kluski na sucho i serem posypane | skwarkami. Albo z makiem. Rézne, rdzne
potrawy niedzielne. Ale prazuchy wtedy nie byfo w niedziele (A. M.).

X H

Do czasow wspétczesnych pozywienie ludnosci Dubienki i okolic ulegto licznym i znacznym
przeobrazeniom. Gospodarstwa rolne przestaty byé samowystarczalne, a miejscowe sklepy
zaczety oferowaé gotowe produkty i pétprodukty spozywcze. Zmienity sie zbiorowe i indywidu-
alne praktyki zywnosciowe. Od lat powojennych, w zwiazku z poprawa sytuacji ekonomicznej,
do codziennych jadtospiséw stopniowo wprowadzano wigksza ilosc miesa, niegdys spozywa-
nego tylko od $wieta. Obecnie nie obserwuje sie przednéwkowego niedostatku pozywienia.

Mieszkaricy omawianego terenu maja dzié inne, wieksze potrzeby i oczekiwania zwiazane
2 codziennym bytowaniem, takze kulinarne. Chetnie, zwtaszcza przez érednie i mtodsze po-
kolenie, przyrzadzane s3 potrawy nowe - dawniej nieznane nie tylko regionalnej, ale i polskiej
tradycji - czesto pod wptywem wzorcéw lansowanych przez srodki masowego przekazu,
zwiaszcza prase, telewizje, Internet.

Niektore z potraw i napojow nadal sa przygotowywane w takiej samej, dawnej formie, jak
chociazby pierogi gotowane, pierogi pieczone, placki kartoflane, rzadko fuszer; inne zanikty,
jak prazucha, sotoducha czy wtok, zostajac jedynie w pamieci starszego i $redniego pokolenia
mieszkancow.

Przygotowywanie tradycyjnych potraw w pewnym zakresie podtrzymuja dziatajace w Du-
bience i okolicach gospodarstwa agroturystyczne, ktdre aby uatrakcyjni¢ pobyt gosciom

10 Wedtug informatorki przyprawe szafran pozyskiwano z kwiatkéw rosling rosngcej w przydomowym ogrodku
i nazywanej szafran, wysokoéci podobnej do czarnuszki - do okoto 50 cm: ,Roélinka [czarnuszka] nie taka
wysoka, do pieédziesigt centymetry i tak tez i ten szafran podobny byt’. Ziarnem wspomnianej czarnuszki
posypywano chleb i drobniejsze pieczywo (A. M.).
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z miasta, oferujg dania wiejskie. Niektore z takich potraw pojawiaja sie takze na réznego
rodzaju festynach i kiermaszach,

Podczas badan terenowych zebrano takze materiat dotyczgcy zagadnien nieporuszo-
nych w artykule, stanie si¢ on podstawg kolejnych publikacji. Do oméwienia mozliwe sa
nastepujace aspekty: 1) ilosé i nazwy codziennych positkéw; 2) pora spozywania; 3) miejsce
spozywania; 4) naczynia i sztuéce; 5) $niadanie; 6) obiad; 7) wieczerza/kolacja; 8) pozywienie
na $wieta cyklu dorocznego (Boze Narodzenie, Wielkanoc i inne); 9) pozywienie na $wieta
cyklu rodzinnega (narodziny, wesele, pogrzeb); 10) positki w polu; 11) positki przy wspélnej
pracy; 12) positki w podrézy; 13) positki okazjonalne; 14) positki dla 0s6b chorych i kobiet
ciezarnych; 15) positki dla dzieci; 16) post; 17) przednéwek; 18) przechowywanie pozywienia;
19) wptywy sasiednich tradycji kulinarnych.

RELACJE USTNE - INFORMATORZY

A.G. - ur.w 1939 roku w Dubience i tam mieszkajaca.

A, M. - ur. w 1926 roku w Dubience, jako mate dziecko zamieszkata z rodzicami we wsi Bystraki
po druglej stronie Bugu w poblizu Dubienki, w okolicach Dubienki mieszkata da lat powojennych.
B. T. - ur. w 1926 roku we wsi Binduga po drugiej stronie Bugu w poblizu Dubienki, w Du-
bience mieszka od 1943 roku,

|.D. = ur. w 1938 roku w Dubience i tam mieszkajaca.

S. K. - ur. w 1946 roku w Jasienicy (gm. Dubienka), od roku 1965 mieszka w Dubience.

* Wszystkie relacje ustne zostaty zarejestrowane w latach 2017-2018 przez autorke artykutu.
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SUMMARY

Fuszer, Sotoducha, Wtok... - Daily Food in Oral Relations of the Residents
of Dubienka and Its Surrounding Area
The article describes daily food of the residents of Dubienka — a town located on the Polish-
Ukrainian borderland - and its surrounding area (Lublin Voivodship, Chetm powiat). The
publication was based on the ethnographical interviews with inhahitants of the area studied
who were born in 1926-1946. Apart from everyday food, the description includes Sunday
food, as well as, to some extent, Lenten food.

Key words: Dubienka and its surrounding area, traditional daily food, Polish-Ukrainian
barderland, field studies

Stowa kluczowe: Dubienka i akolice, pozywienie tradycyjne codzienne, pogranicze polsko-
-ukrainskie, badania terenowe
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Robert Lipelt
Paristwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Sanoku

POZYWIENIE LUDNOSCI WIEJSKIEJ] NA POGRANICZU
POLSKO-RUSKIM W KONCU XIX WIEKU

Obserwowany pod koniec XIX i na poczgtku XX wieku intensywny rozwéj demograficzny
Galicji nalezy wigzaé z coraz bardziej widoczna (w dtugim okresie) poprawa warunkéw zycia
mieszkancow tej prowincji monarchii habsburskiej. Jednym z istotnych czynnikéw spraw-
czych tego procesu byty zachodzace przemiany w dziedzinie produkeji roslinnej i zwierzecej.
Wzrastata systematycznie powierzchnia upraw rolnych, a w ich strukturze coraz wieksza role
odgrywaty rosliny okopowe i motylkowe, poprawa zabiegdw agrotechnicznych sprzyjata za$
zwigkszeniu plondw. Tak wigc od drugiej potowy XIX wieku zaczeta systematycznie rosngc
produkcja zbdz i roélin okopowych, to z kolei sprzyjato rozwojowi chowu, stopniowo nastepo-
wata zatem zwigkszona podaz migsa i mleka, a co za tym idzie, w skali globalnej zwigkszata sie
konsumpcja zywnosci. Mozna przyjaé najbardziej ogolnie, ze stan zdrowotny spoteczeristwa,
takze przecietna dtugosé zycia, w duzej mierze (wraz z innymi czynnikami bytowania) zalezy
od rodzajéw, iloéci | jakosci spozywanych produktéw. Jednakie trzeba zastrzec, ze poziom
ich konsumpgji jest zroznicowany w zaleznodci od struktury spoteczne), stanu zamoznosci
(stanu dochoddw), po czeéci od zwyczajéw zywieniowych (warunkowanych kulturowo, w tym
przez czynniki religijne i regionalne) w danych grupach spotecznych, pewien wptyw maja tez
ogélne warunki bytowania. Trzeba mie¢ na uwadze takze zroznicowanie konsumpcji zywnosci
w zaleznosci od typu spotecznosci: ludnosé wiejska, ludnosc miejska. W przypadku zas ludno-
$ci obszarow wiejskich trzeba uwzglednié naturalne warunki fizjograficzne (obszary nizinne,
obszary podgérskie i gorskie), te bowiem, wraz z odpowiednim typem klimatu, maja istotny
wplyw na rodzaj upraw i plony. Na sposdb odzywiania sie wptywa takze naturalny rytm pér
roku, warunkujacy proces wegetacji roslin, z etapami ich wzrostu | zbioréw. Dlatego tez nalezy
przyjac, ze poziom i zakres konsumpeji zywnosci wsrdd ludnosci wiejskiej byt warunkowany
w sposdb naturalny przede wszystkim regularnymi etapami produkeji rolnej: etap tzw. przed-
nowka (okres zimowo-wiosenny, przed zbiorami), kiedy to nastepowat niedostatek, i letnio-
-jesienny okres zbioréw, umozliwiajacy konsumpcje naturalna (w gospodarstwie domowym),
zrobienie zapasdw oraz sprzedaz ewentualnej nadwyzki produkcji rolnej. Totez nadzieje na
tzw. przezycie wérdd tej populacji nalezato wiazaé nie tyle z poprawa jakosci produktow, lecz
gtownie z iloscia spozycia. Wreszcie na charakter diety w spotecznosci wiejskiej typu trady-
cyjnego, a taka jawi sie wiejska populacja Galicji w XIX wieku i na przetomie wiekéw, a wiec
spotecznosci tradycyijnie religiinej, do ktdrej ogolne zmiany cywilizacyjne docieraja w powolnym
tempie, wptywa w istotny sposdb kalendarz liturgiczny, wyznaczajacy Scisle okresy postu i dni
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Swiateczne (koscielne), poza ktdrymi znajduja sie dni powszednie. Okresy te s3 rygorystycznie
przestrzegane, okreslajac nie tylko ilo$¢, ale i rodzaj spozycia (rodzaje potraw).

Historia spoteczna ziem polskich pod zaborami to historia spoteczenstwa wiejskiego, zwa-
2ywszy, ze az do pierwszej wojny swiatowej 80% ludnosci utrzymywato sie z rolnictwa. Totez
wsréd rozmaitych badan zagadnien stosunkéw spotecznych studia nad pozywieniem ludnosci
wiejskiej maja dtuzsza tradycje, zaczynajaca sie od kofca XIX wieku. Kwestie te w réznym
czasie podejmowali przedstawiciele wielu dyscyplin naukowych, wiréd nich byli lekarze
i dietetycy, etnografowie, historycy, kulturoznawcy i ekonomiscil. Literatura poswigcona tej
problematyce jest wiec obszerna, ale ma rozne ukierunkowania tematyczne i wykorzystuje
rozne metody badawcze. Wielostronne badania nad pozywieniem ludnosci nie tylko wspétcze-
énie, ale tez w epokach wezesniejszych wydaja sie niezbedne i powinny objaé jak najwiekszy
zakres czasowy i terytorialny.

Niniejszy artykut wpisuje sie w te tradycje, nawiazujac w szczegdlny sposdb do wskazanych
dalej badan ankietowych Napoleona Cybulskiego. Na podstawie zebranego przez niego ma-
teriatu Zrddtowego z obszaru catej Galigji podjeto probe okreslenia sposobow odzywiania sie
i zakresu konsumpcji zywnosci przez ludnosé wiejska wyodrebnionego, specyficznego obszaru
Galicji - na historycznym pograniczu polsko-ruskim (do linii Sanu od zachodu). Zanim jednak
zostang okreslone zatozenia badawcze lezace u podstaw tej analizy, wiasciwe jest ukazanie
kontekstu problemowego badad N. Cybulskiego.

Badania nad pozywieniem ludnosci wiejskiej w Galicji rozpoczeto juz w drugiej potowie XIX
wieku, kiedy staty sie przedmiotem zainteresowania Komisji Wydziatu Krajowego w Galigji, ktora
w latach 1877-1878 rozpisata ankiete na temat ekonomicznych warunkéw zycia ludnoéci
galicyjskiej. Wyniki tych badan kilka lat pdZniej zostaty opublikowane przez J6zefa Kleczyn-
skiego?. Impulsem do dalszych badan nad pozywieniem w Galicji w drugiej potowie XIX
wieku byta gtosna ksigzka Stanistawa Szczepanowskiego Nedza Galicji w cyfrach i program
energiczneqo rozwoju gospodarstwa krajowego wydana w 1888 roku’, Autor, obok waznych
spraw dotyczacych rozwoju spoteczno-gospodarczego, rozwazat takze problem odzywiania
sie ludnodci wiejskiej tej prowincji. Wskazywat na Scista zaleznodé migdzy wydajnoscig pracy
a odzywianiem. Nie wszyscy jednak z pogladami zawartymi w tych dwéch opracowaniach
sie zgadzali, Krytykowano je przede wszystkim za zanizone szacunki konsumpcji zywnosci
w Galicji. Z tego tez powodu Towarzystwo Opieki Zdrowia w Krakowie kierowane przez
Henryka Jordana rozpisate w 1890 roku nows ankiete, przygotowana przez N. Cybulskiego
i jego uczniow i przeprowadzong pod jego kierunkiem. Rozestano ja do 10 wsi w kazdym

1 N. Cybulski, Prdba badan nad zywienier sie ludu wiejskiege w Galicji, Krakéw 1894; Pozywienie ludnosci wiejskiej,
pod red. A. Kowalskiej-Lewickie], Krakdw 1973; T. Sobczak, Kensumpgja zywnosciowa chiopska w Krilestwie
Polskim w 2 patewie XIX i w poczgtkach XX wieku, Wroctaw 1986; P. Franaszek, Dieta chtopow galicyjskich na
przetomie XIX i XX wieku, ,Roczniki Dziejdw Spotecznych i Gospodarczych” 2016, t. LXXVI, 5. 285-313; Puszcza
Sandomierska od kuchni. Migdzy tradycjg o wspétezesnodcig, ped red. K. Smyk, T. Pudtockiego, |. Wodzifiskiej,
Kolbuszowa 2017

2 ). Kleczynski, Stosunki wtoscianskie w Galicji. Ekonomiczne stosunki Galicji na podstawie materiatdw zebranych w drodze
ankiety przeprowadzonej przez Wydziat Krajowy w latach 1877 i 1878, ,Wiadomosci Statystyczne o Stosunkach
Krajowych” 1881, R. 7, z. 1, 5. 5-86.

3 S.Szczepanowski, Nedza w Galicji w cyfrach i program energicznego rozwoju gospodarstwa krajowego, Lwéw 1888,
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powiecie w obszarze Galicji (ujetej catosciowo). W wyniku tego przedsiewzigcia zgromadzono
ogromna ilo$¢ materiatu w postaci 560 kwestionariuszy (nie wszystkie ankiety wrocity), wy-
petnianych przewaznie przez wiejskich nauczycieli. Wkrétce uzyskane przez N. Cybulskiego
dane na temat pozywienia ludnosci wiejskiej ukazaty sie drukiem w jego ksiazce wydanej
w 1894 roku®. Ankieta zawierata 39 pytar dotyczacych tygodniowego jadtospisu ludnosci
chtopskiej, jak: liczba positkéw dziennie, ich rodzaje i sktad, nazwy przygotowywanych po-
traw, spozycie mleka, warzyw, alkoholu, sposob wypieku chleba, sposoby przechowywania
pokarméw itp. W odpowiedziach podano tez dane na temat odzywiania sie latem | zima,
w dniach postu i podczas dni Swigtecznych. Dane ankietowe odnosity sie do trzech kategorii
zamoznosci: najzamozniejszych, mniej zamoznych i najubozszych. Okreslono takze w sposéb
raczej szacunkowy wielkos¢ kazdej z tych grup. Zastosowany w kwestionariuszu podziat na
kategorie zamoznosci przypuszczalnie odpowiadat kryterium powierzchni ziemi, jaka posiadat
ankietowany®. Da najbiedniejszej grupy chtopéw nalezaty gospodarstwa do 2 ha, ktére czasem
stanowity ponad potowe wszystkich gospodarstw®. Natomiast dolna granica posiadania go-
spodarstw przez bogatych chtopéw wahata sie od 6 do 8 ha'. Wskazana ankieta wraz z jej
opracowaniem autorstwa N. Cybulskiego jest wigc nieocenionym zrédtem do badan nad
pozywieniem ludnosci wiejskiej w Galicji u schytku XIX wieku. Zebrany materiat pozwala nie
tylko na poznanie poziomu konsumpcji (ilosciowo i jakosciowo), nazw spozywanych potraw,
sposobéw ich przyrzadzania, ale takze moze byé podstawa do ustalenia réznic regionalnych
w sposobach odzywiania, wynikajacych np. z réznych warunkdw przyrodniczych, ekonomicz-
nych, religiinych czy narodowych. Taki wiasnie cel przyswiecat podjeciu niniejszych rozwazar.

Z materiatu zgromadzonego przez ankiete N. Cybulskiego wyodrebniono informacje doty-
czace 33 wsi wchodzacych w sktad trzech potudniowych powiatéw Galicji: brzozowskiego,
krosnienskiego i leskiego, o tacznej liczbie ludnosci siegajacej 53 725 oséb®. Okredlono wiec
obszar osadniczy na pograniczu polsko-ruskim o mniej wiecej jednolitym charakterze pod
wzgledem fizjograficzno-geograficznym, a takze cywilizacyjno-kulturowym i demograficznym:
0 niskim poziomie urbanizacji i dominacji ludnosci wiejskiej. Zarazem jest to obszar, w ktorym
w ciggu wiekéw nawarstwiaty sie wplywy wielu kultur i ich wzajemne oddziatywania. Mamy
tu na uwadze przede wszystkim wspétegzystencje zywiotéw polskiego 1 ruskiego, a takze
ludnosci pochodzenia niemieckiego i zydowskiego, z ich wtasnymi tradycjami réznego typu.

4 N. Cybulski, dz. cyt.

5 Por, |. Leskiewiczowa, Kwestionariusz w sprawie zywienia sig ludzi w Galicji, ,Kwartalnik Historii Kultury Mater ialnej"
1978, t. 26, nr 2, s. 181.

6 R. Lipelt, Rolnictwo na terenie ziemi sanockiej w drugiej patowie XIX i na poczgtku XX wieku, [w:] Zycie gospodarcze
ziemi sanockiej od X\ do XX w., pod red. R. Lipelta, Sanok 2004, s. 125.

7 W tym miejscu nalezy wspomnie¢, ze przecigtna plonéw czterech podstawowych zb6z z 1 ha wynosita w 1894 r.
od 4,8 q w powiecie leskim do 6,5 q w powiecie brzozowskim. Zob, tamze, 5. 137-138,

8 Podstawowy materiat Zrédtowy do omawiznego zagadnienia zawiera ,Kwestionariusz w sprawie Zywienia sie
ludzi w Galicji*, 1890 r., znajdujacy sie w Bibliotece Jagielloniskiej (dalej cyt.: BJ), rkps 6568 IV, powiat brzozow-
ski (Bachdrz, Blizne, Domaradz, Dyndw, Golcowa, Haczdw, Harta, Nozdrzec, Trzednidw, Ulucz), k. 133-152; po-
wiat kroénienski (Jedlicze, Kembornia, Korczyna, Kroécienko Nizne, Mszana, Odrzykon, Réwne, Tylawa, Wréblik
Krélewski, Zyndranowa, k. 492-511; powiat leski (Baligréd, Lutowiska, Zurawin, Krywka, tupkéw, Monaste-
rzec, kukawica, Poraz, Srednia Wieé, Wola Michowa, Ustianowa, Ustrzyki Dolne), k. 529-546.
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Jesli idzie o czynnik demograficzny, nalezy stwierdzi¢, ze wsrod 33 badanych wsi najwie-
cej byto zamieszkiwanych tylko przez ludnos¢ polska (15) i ruska (12), pozostate wsie byty
zamieszkane przez ludno$¢ mieszana, Polakéw, Rusindw, Zydow. Najwiece] wsi z ludnoscia
polska znajdowato sie w powiecie brzozowskim (9), w kraéniefiskim (5), a najmniej w leskim
(1). Przy opracowywaniu danych zawartych w kwestionariuszach wykorzystano tylko niektére
udzielone odpowiedzi, jak nalezy przyjac - o najbardziej podstawowym znaczeniu. Pierwsze
z pytan postawionych w ankiecie odnosito sie do liczby positkdw, jakie spozywano w lecie
i zimie. W przypadku pory letniej ich liczba wynosita od 1 do 5, a w porze zimowej od 1 do 4
positkéw?, Réznice w liczbie spozywanych positkéw sa widoczne nie tylko w obrebie danej
wsi, ale jeszcze wyrazniejsze, kiedy poréwnujemy poszczegdlne powiaty. W naszych badaniach
oprécz kryterium zamoznoéci zastosowanego przez autoréw ankiety (najzamozniejsi, mnie
zamozni, najubozsi) wprowadzono jeszcze inny podziat ludnosci chtopskiej na 4 kategorie,
wedtug liczby spozywanych positkdw. Tego typu podziat wydaje sie bardzigj obiektywny, gdyz
zastosowana w zrodle kategoria ,biedny” i ,bogaty” mogta znaczyc cod innego w kazdej wsi'.
Jak wynika z przeprowadzonych ustalen, najwieksze zréznicowanie liczby spozywanych posit-
kdw wéréd ludnodci wiejskiej wystepowato w powiecie brzozowskim. Tam tez byt najwigkszy
odsetek ludnosci jadajace] po 2 positki dziennie, ale tez spotykamy wzmianki, ze najbogatsi
chtopi we wsiach: Nozdrzec, Trzeénidw, jedli nawet 5 razy dziennie. Wiekszos¢ tych wsi byta
zamieszkana przez ludnos¢ polska. Przewaznie 4 positki dziennie spozywano we wsiach
powiatu krosniefiskiego. W Bieszczadach (powiat leski) typowy jadtospis chtopski sktadat sie
z 3 positkéw dziennie: éniadanie, obiad, wieczerza. Generalnie - byt to typowy zestaw posit-
kéw. Jednak w niektdrych czedciach obszaru objetego analiza spozywano dziennie wigksza
liczbe positkéw: dochodzito jeszcze drugie $niadanie i po potudniu podwieczorek (Trzesniéw,
Nozdrzec, powiat brzozowski). Liczba positkéw spozywanych w ciagu dnia jednakze nie jest
dostatecznym wyznacznikiem, czy chtop byt syty, czy gtodny. W duzej mierze decydowaty
o tym skfad, zréznicowanie i ilos¢ spozywanych produktéw.

W przypadku pierwszego positku, czyli Sniadania, podobnie jak w catej Galicji, na chtopskich
stotach, zaréwno u bogatych, jak i u biednych, dominowaty ziemniaki i kapusta®. Ziemniaki zjadano
z kwagnym mlekiem, chlebem, barszczem zytnim lub owsianym, zurem i écieranka. Kapusta,
przewaznie kwaszona, byta podawana z fasola lub grochem czy bobem. Bardziej urozmaicone
$niadania spozywano we wsiach powiatu krosnienskiego. Na przyktad w Komborni sniadanie
u zamoznych chtopow sktadato sie z klusek z serem, kaszy z mlekiem lub ryzu. We wsi Harta
i Lipnik (powiat brzozowski) pedawano jajecznice i pierogi, a w miasteczku Dynéw (powiat brzo-
zowski) i Ustrzykach Dolnych (powiat leski) pojawiata sie do rannego positku takze biata kawa.

Sniadania u ludnoéci mniej zamoznej i biednej skiadaty sie przewaznie z mniejszej liczby
produktéw. Jak wspomniano, dominowaty ziemniaki i kapusta. Mniej zamazni i najbiedniejsi
spozywali takze barszcz, kwasdwke, zacierke. Sniadanie klasy najbiedniejszej stanowit tez

9 Wyjatkiem byto miasteczko Ustrzyki Dolne, pow. leski, gdzie byto 5 positkdw.
10 Por. ). Leskiewiczawa, dz. cyt, s. 184,
11 N. Cybulski, dz. eyt., s. 30. Zob. P. Franaszek, dz. cyt, 5. 292-295.
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niekiedy kawatek suchego chleba (Haczow, powiat brzozowski). Mozna przyjac, ze w obrebie
jednej wsi cata ludnosc jadta te same lub podobne positk, jak we wsiach powiatu leskiego
(Lutowiska, tupkdw, Poraz, Srednia Wie¢, Wola Michowa, Ustianowa), w Trzeéniowie (po-
wiat brzozowski), we Wrébliku Krélewskim (powiat kroénieriski). W dni postne, ktérych byto
w omawianych wsiach od 1 do 3, a w Dynowie (powiat brzozowski) nawet 4 w tygodniu,
potrawy spozywano bez nabiaty, a jako ttuszcz stosowano jedynie olej. Bogatsi spozywali
przewaznie barszcz z ziemniakami gotowanymi, ale takze pieczonymi, biedni zjadali kawatek
chleba, a z potraw ptynnych kwaséwke. W Odrzykoniu (powiat krosnienski) najbiedniejsi
w czasie dni postnych jedli prazuchy™ i chleb, a w Monastercu i tukawicy (powiat leski) zima
przygotowywano mamatyge, czyli make kukurydziang zamieszana w goracej wodzie i polana
juszka, wywarem z suszonych jabtek lub gruszek, co niewatpliwie mozna uzna¢ za pewna
odrebnoé¢ regionalna. Sniadania postne zima nie réznity sie zasadniczo od przygotowywanych
latem. W niektérych wsiach uzywano wiecej kasz (Trzesniow, Nozdrzec, powiat brzozowski),
z potraw ptynnych zur z chlebem i bobem (Rowne, powiat krosnienski), czasem bob i grach,
suszone owoce i rzepe (Trzesnidow).

Drugim positkiem wystepujacym na catym badanym obszarze byt obiad, spozywany prze-
waznie miedzy godzing 12 a 13. Byt on gtéwnym daniem dziennym zaréwno na wyrdznionym
ohszarze, jak i na obszarach catej zachodniej Galicji, na zachéd od Sanu. Sktadaty sie nan
gtéwnie potrawy geste, przeciwnie niz podczas $niadania, kiedy wiecej dan przyrzadzano
w formie ptynnej. Na przyktad we wsi Nozdrzec (powiat brzozowski) ankieter odnotowat, iz
JKwasowka i barszcz, ptynne potrawy s3 u ludu wiejskiego najlepszymi na $niadanie i wie-
czerze tak w lecie, jako i w zimie, do tego chleb i bob” (B), rkps 6568 IV, Nozdrzeg, k. 147).
Jezeli chodzi o rodzaj potraw, ktére spozywano podczas obiadu, w wiekszosci byty te same
co podczas éniadania. Tak wiec i tu podstawa positku byty ziemniaki, kapusta, mleko, chleb,
ale znacznie wigcej spotykamy roslin straczkowych (bob, fasola, groch), ktére jadali zaréwno
bogaci gospodarze, jak i ludnos¢ biedniejsza; przyrzadzano tez czesto kasze jeczmienng, zwykle
na rzadko, i peczak z jeczmienia, ktory gotowano jako kasze gesta, spozywany zwykle z kwa-
énym mlekiem (powiat brzozowski). Z potraw ptynnych w porze obiadowe] pojawia sie jeszcze
barszcz z grochem lub fasola, zur, $cieranka. Z pokarméw macznych popularne byty kluski,
makaron i pierogi, zazwyczaj z kapusta (Tylawa, Zyndranowa, powiat kroénieriski, i Baligréd,
powiat leski). W grupie badanych powiatéw pod wzgledem réznorodnoéci potraw gorzej
wypadaja wsie bieszczadzkie, chociaz i tutaj sa gospodarze odzywiajacy sie raczej dobrze.
Na przyktad w Baligrodzie i Ustrzykach Dolnych pedczas obiadu podawano stosunkowo czesciej
niz gdziekolwiek indziej rosot z migsem. Rosét i sztuke migsa z kapusta spotykamy na obiad
wsrdd bogatych chtopéw w Dynowie (powiat brzozowski). Miesem czesto raczyli sie chtopi
ze wsi Wréblik Krélewski (powiat krogniefski). Obiad u mniej zamoznych sktadat sie prze-
waznie z tych samych potraw co u bogatych, ale byt mniej urozmaicony. Na menu obiadowe
sktadaty sie barszez z ziemniakami lub z chlebem, kasze, peczak, scieranka z mlekiem, zur
z ziemniakami (Monasterzec, tukawica, powiat leski), czasem groch z kapusta. W kilku wsiach

12 Wiecej na temat w czesci o produktach zbozowych.
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dania obiadowe mniej zamoznych byty jak u bogatych - w powiecie brzozowskim (Bachérz,
Harta, Lipnik, Trzeéniéw), w powiecie krosnienskim (Krodcienko Wyzne, Odrzykor, Tylawa,
Wréblik Krélewski) i w powiecie leskim (Lutowiska, tupkéw, Poraz, Srednia Wieé, Wola Mi-
chowa, Ustianowa). Ludnoé¢ uboga spozywata czesto te same potrawy co pozostali chtopi,
lecz w mniejszych iloéciach i rzadziej uzywata ttuszczéw (omasty). W niektérych przypadkach
positki byty bardzo skromne. Zapiski ankiety wskazuja: we wsi Domaradz (powiat brzozowski)
najbiedniejsi, ,co moga lub co zarobia, mleka prawie nigdy” (B), rkps 6568 IV, Domaradz, k. 137);
w Golcowej (powiat brzozowski): ,Gotuja rzadka farmuge z maki i wody | kapuste, kasze
jeczmienna, jezeli maja” (B), rkps 6568 IV, Golcowa, k. 141); a ci, kiedy najmuja sie do roboty,
,razem z nimi do stotu siadaja i tylko tam zajadaja” (B), rkps 6568 IV, Nozdrzec, k. 147).

Co do potraw spozywanych w dni postne to wystepuja przewaznie te same co w dni nie-
postne, tylko nie dodaje sie do nich wtedy ttuszezéw (omasty) i mleka. Zamiast stoniny lub
masta do okraszenia uzywa sie wieksze] iloéci oleju. Oprdcz kapusty, ziemniakdw, kwasdwki,
barszczu w dni postne stosowano we wsiach powiatu brzozowskiego i krognienskiego wiek-
sza ilo$¢ roélin straczkowych (bobu, fasoli, grochu), suszonych owocéw (jabtek, gruszek,
éliwek), suszong rzepe, jabtczanke (Ulucz), pierogi kartoflane (Trzeénidw), krupy (Tylawa),
prazuchy (Odrzykon), peczak ze $liwkami (Réwne), kluski maczne (Ustrzyki Dolne). W czesci
wschodniej Galicji obiad przewaznie miat charakter przekaski, konsumowano resztki jedzenia
pozostatego po $niadaniu®. Taki charakter tego positku jest swoistym wskaznikiem pozio-
mu zycia - wystepuje na obszarze wiekszej biedy. Ostatnim positkiem dnia byta wieczerza,
spozywana prawie bezposrednio przed udaniem sie na nocny spoczynek. Sktadata sie prze-
waznie z jednej potrawy, acz czests praktyka byto dojadanie pozostatosci po obiedzie™. Tak
byto np. w niektérych wsiach powiatu krosnieriskiego i brzozowskiego (Kroscienko Wyzne,
Zyndranowa, Wroblik Krdlewski, Golcowa). Zazwyczaj podawano dania niewymagajace diu-
giego przygotowania, tj.: kasze z mlekiem, solone ziemniaki albo z kwasnym mlekiem, czyr
owsiany, barszcz z ziemniakami, ziemniaki z serem rozdrobnionym i z mlekiem (Lutowiska
powiat leski), kluski ze stodkim mlekiem (Maonasterzec, tukawica, powiat leski), goracy barszcz
owsiany, zupe kartoflanke doprawiang cebulg i pieprzem (Nozdrzec, powiat brzozowski).
Podczas wieczerzy tak bogaci, jak biedni spozywali przewaznie ten sam rodzaj potraw, cho¢
niekiedy wystepowaty pewne rdznice ilosciowe i jakosciowe: dane Zrodtowe wskazuja, ze np.
w Domaradzu (powiat brzozowski) mniej zamozni jedli ,mniej mleka i chleb podlejszy” (B),
rkps 6568 IV, Domaradz, k. 137).

Jedno z pytan kwestionariusza odnosito sie do potraw, ktorymi chiopi ,sie raczg podczas
dni uroczystych”, Co do pozywienia podczas Swiat koscielnych i uroczystosci rodzinnych, jak
chrzciny i wesela, mozna stwierdzi¢, ze jadano wtedy lepiej, ale przede wszystkim wigcej.
Potrawy rodzajowo byty przewaznie takie same jak w dni powszednie, ale lepiej omaszczone,
czedciej na stotach pojawiato sie mieso. |ednakze pewnym wyrdznikiem dni swigtecznych
byty tez specjalne potrawy, ktérych rodzaj byt na ogdt warunkowany, jak mozna sadzic,

13 M. Cybulski, dz. cyt, s. 39.
14 Tamze, s. 55.
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lokalna tradycja. W niektérych wsiach powiatu brzozowskiego (Bachérz, Blizne, Domaradz,
Dynéw, Ulucz) i kroénieniskiego (Korczyna, Kroscienko Wyzne) wypiekano z maki jarego zyta
kotacze podawane z mastem®. Z potraw macznych pojawiaja sie ponadto pieczone racuchy
z serem (Bachdrz), chleb pszenny (Golcowa) w powiecie brzozowskim, strucle, paski®é, czyli
duze butki z 2ytniej, pszennej lub zytnio-pszennej maki (Krodcienko Wyzne, Ulucz), babki
(Korczyna), bobalki, tj. kluski z maki owsiane] (tupkéw), kapusta z kluskami, tzw. hatuszki
(Srednia Wies). Jak juz powiedziano, czesciej spozywano mieso (gtéwnie gotowane), kietbasy
(Blizne, Kombornia), stonine i flaki zjadane z kasza (Blizne, Domaradz, Kroscienko Wyzne).
Cechg charakterystyczng dni Swigtecznych byto spozywanie wiekszej ilosci trunkow. Wédka
byta na stotach u wszystkich chtopdw, ale pojawiato sie takze piwo; jesli wino, to jako trunek
bardziej luksusowy - gtéwnie w domach zamoznych chtopéw; dodatkiem konsumpcyjnym byta
herbata czesto podawana z rumem lub arakiem (Kombornia, Jedlicze). | tak np. w Baligrodzie
(powiat leski) wypijano ,wodki w wielkigj ilosci, mniej piwa i wina" (B), rkps 6568 IV, Baligréd,
k. 530). W tym samym powiecie we wsiach Monasterzec i tukawica na weselach ,wadki pija
wiele. Na wesela wyjdzie wédki najmniej za 50 24" (B), rkps 6568 IV, Monasterzec, tukawica,
k. 536), u mnigj zamoznych za 25 zir i u najbiedniejszych za kilka ztotych, Nie byto wielkich
réznic miedzy menu Swiatecznym u bogatych i u mniej zamoznych chtopéw. Najbiedniejsi
w czasle Swiatecznym spozywali zdecydowanie mniej i byty to przewaznie potrawy codzienne,
jak chleb, kasze, kapusta, barszcz, ziemniaki i oczywiscie wiodka. Wykwintniejsze dania (jak
na warunki wiejskie), bardziej $wiateczne, wystepuja jedynie w Uluczu (powiat brzozowski),
gdzie, jak wspomniano, podawano strucle, paski i kotacze.

Ankiety dostarczaja tez wielu cennych informacji na temat poszczegélnych produktéw, ich
nazw i sposobdw przyrzadzania. Dla tatwiejszego przegladu podzielono je na nastepujace
kategorie: 1) warzywa, 2) produkty zbozowe, 3) mieso, 4) ttuszcze, 5) owoce, 6) napoje.

WARZYWA

Kategoria ta obejmuje: ziemniaki, kapuste, groch, fasole, béb, rzepe, buraki ¢wiktowe, ce-
bule, czosnek, karpiele, kalarepe, ogérki, marchew. Z wymienionych warzyw najwigksza rolg
odgrywaty ziemniaki nazywane na obszarze Galicji zazwyczaj kartoflami. Uprawa tych roslin
w XIX stuleciu zaczeta sie na ziemiach polskich szybko upowszechniaé. W latach 1896-1905
w Galicji produkowano przecietnie rocznie 619 kg ziemniakdow na osabe, w innych krajach
korony austriackiej okoto 400 kg*. Bezwzgledna dominacja ziemniakéw w kuchni chtopskiej
wptywata niekorzystnie na areat upraw innych warzyw i pogarszata jakos¢ wyzywienia.
Ziemniaki spozywano przez caty rok, stad tez chiopi robili ich zapasy. W wickszych iloéciach

15 Por. ). Wolski, D. Blin-Olbert, Wybrane elementy bojkowskief kultury materialnej, [w:] Bojkowszczyzna Zachodnia -
wezoraj, dzis i jutro, pod red. |, Wolskiego, t. 1, Warszawa 2016, s. 631.

16 O paskach spozywanych w Bébrce zab. tamze, s. 630.

17 Owezesna jednostka monetarna, ztoty redski,

18 R. Lipel, Przemiany demograficzne a postep w produkeji rolniczej w Galicji w okresie autonamii (produkeja rolnicza),
JZeszyty Naukowe PWSZ w Sanoku” 2007, nr 4, s. 262.
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przechowywano je w stertach (kopcach), a w mniejszych - w piwnicach i izbach. Spozywane
byty w rdznej postaci, najczesciej gotowano je cate albo krajano na czesci. Przyrzadzano je
w tupinie (Kombornia, Monasterzec, tukawica) lub obierano; podawano je niekiedy jako ttu-
czone (lub duszone), czasem z mlekiem (Domaradz). W wielu miejscowoéciach serwowano
je réwniez jako pieczone, przewaznie w czasie postdw, a we Wrabliku Kralewskim oprécz
pieczenia | gotowania jeszcze je prazono. Ziemniaki spozywano przewaznie trzy razy dziennie,
podawano niemal do wszystkich innych potraw, zwtaszcza ptynnych: mleka, barszczu, zuru,
zacierek, rosotu, ale takze do kasz, jedzono tez z chlebem. Pieczono réwniez placki z suro-
wych tartych ziemniakdw (Golcowa). Najbiedniejsi do wypieku plackéw uzywali przewaznie
ziemniakéw podgnitych z dodatkiem niewielkie] iloéci maki (Zyndranowa, Nozdrzec). Ziemniaki
(tarte lub gotowane) stosowano réwniez jako dodatek do wypieku chleba, co miato w wielu
wypadkach zaoszczedzi¢ zuzycie maki; byto to postepowanie typowe w gospodarstwach
(rodzinach) najbiedniejszych, choé w tym zakresie wystepowato lokalne zréznicowanie: owej
procedury nie stosowano (lub bardzo rzadko) we wsiach powiatu brzozowskiego (Bachérz,
Domaradz, Nozdrzec, Trzesnidw) i w powiecie leskim (Lutowiska, Poraz, Wola Michowa).

Duze znaczenie w odzywianiu ludnodci wiejskiej miata w tym czasie kapusta, ceniona za
wartos¢ odzyweza | bedaca podstawowym Zrédtem witaminy C. Razem z ziemniakami byta
istotnym uzupetnieniem wystepujacego w Galicji niedoboru zboza. Jej zbiory w cate] Galicji
w omawianym okresie podlegaty czestym fluktuacjom i w latach 90. XIX wieku wahaty sie
od 36 do okoto 50 kg na jednego mieszkanca®. Wedtug Franciszka Bujaka srednie dzienne
zuzycie tego warzywa na glowe mieszkarca wsi galicyjskiej wynosito pod koniec XIX wieku
okoto 30 dkg?®. Kazdy gospodarz wiegjski musiat mie¢ przynajmniej jedna beczke kapusty,
zamozniejsi posiadali nawet po kilkanascie beczek®. Na omawianym terenie przechowywano
ja przez zime i wiosne, przewaznie kiszong w beczkach. Kapuste przeznaczong do kiszenia
najczesciej szatkowano lub siekano. W niektérych miejscowosciach (Réwne, Blizne) kapusty
nie szatkowano, tylko cate gtdwki opiekano w piecu, a nastepnie sktadano je do beczek
trzymanych w piwnicy. Rzadziej przechowywano jg w stanie surowym, sktadajac cate gtowki
w kopcach i piwnicach (Odrzykon, Wréblik Krélewski, Dyn6w, Golcowa, Trzesnidw, Ustrzyki
Dolne). Tak trzymana kapuste chtopi wyjmowali na przednéwku, a pokrojone liscie gotowali
(Golcowa). W jednym przypadku spotykamy sie takze z przechowywaniem catych gtéwek
Swieze] kapusty tacznie z korzeniami, w celu uzyskania nasion (Nozdrzec). Kapuste kiszona
i Swiezg najczesciej gotowano sama czy np. z ziemniakami lub grochem i starym sadtem
(Golcowa) albo tylko z grochem lub fasola (Mszana). W niektorych wsiach powiatu leskiego
kapuste doprawiano maka owsiana lub zytnia (Monasterzec, tukawica, tupkéw). Waznym
produktem otrzymywanym w procesie kiszenia kapusty byt sok, ktorego uzywano do przy-
rzadzania barszczu, kwaséwek, kapusniakow.

19 Tamze, s, 262.
20 F. Bujak, Budzet chtopa, ,Ekonomista” 1903, R. 3, t. 2, 5. 190.
21 N. Cybulski, dz. cyt,, s. 124,
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Warzywem o duzym znaczeniu, artykutem codziennego chtopskiego pozywienia, byty buraki
Ewiktowe. Przechowywano je w postaci naturalnej w kopeach i piwnicach, na co dzief uzywane
przewaznie przez wszystkich chtopow byty gtownym surowcem do wyrobu barszczu. Niemal
we wszystkich wsiach spotykamy zapasy cebuli i czosnku, przechowywanego w wiericach
(Jedlicze) i suszonego na powietrzu, ale takze zadymianego® i sktadanego na strychach w sia-
nie”. Zapasy marchwi wystepuja w niewielkiej skali, jako produkt spozywezy nie jest jeszcze
zbyt popularna, przechowywano ja w stanie surowym lub jako susz (Tylawa). Jeszcze rzadziej
uzywano ogérkow, ktére uprawiali gtéwnie bogaci chtopi w powiatach krodnieriskim i brzo-
zowskim (Korczyna, Mszana, Odrzykon, Harta, Lipnik, Nozdrzec). Poza Ustrzykami Dolnymi
tego warzywa w powiecie leskim nie uprawiano. Kiszono je w beczkach lub garnkach, a mate
ilosci zjadano w postaci surowej (Nozdrzec).

W kilku zaledwie wsiach sporzadzato sie zapasy rzepy, przechowywanej w postaci surowej
lub krajanej w plasterki i suszonej (Monasterzec, tukawica, Wroblik Krélewski, Harta, Lipnik).
W niektorych wsiach (tupkéw, Odrzykori, Zyndranowa) robiono na zime zapasy brukwi na-
zywanej tam takze karpielami,

Przed upowszechnieniem sie uprawy ziemniaka wazng role w odzywianiu ludnosci przypisac
nalezy obok zbéz roslinom straczkowym. Byty podstawowym Zrédtem biatka pochodzenia
roslinnego. Byty uprawiane gtéwnie na ziarno (groch, fasola, b6b), ale takze zbierano je w fazie
zielonej. Sporzadzano z nich oddzielne potrawy, gotowane na rzadko w formie zupy, jak we
wsi Bachdrz, lub w formie sypkiej jako danie odrebne. Po ugotowaniu byty uzywane czesto
jako dodatki, np. groch i fasole dodawano do kapusty, béb i fasole do barszczu.

Nalezy wspomnie¢ o grzybach, ktére czesto pojawiaty sie na chtopskich stotach. Chtopi
uzywali grzybdw Swiezych latem, a suszonych w czasie zimy. W obu przypadkach gotowali
je, dodajac do réznych potraw, np. kapusty, barszezu, kwasowki. W Golcowe] suszone grzy-
by gotowano i doprawiano maka. W Tylawie grzyby nie tylko gotowano, lecz tez smazono,
w kilku miejscowoiciach marynowano (Korczyna, Mszana, Zyndranowa, Haczéw, Baligréd),
a wytacznie w Ustianowej kiszano je (rydze). Na omawianym terenie zbierano rézne rodzaje
grzybow: prawdziwki, maslaki, rydze, kozaki, bielaki, opienki, sosniaki, hotubki, bielinki, czarne.

PRODUKTY ZBOZOWE

Do wiekszosci potraw na obszarach wiejskich Galicji dodawano make, i to ze wszystkich
zbdz, Na wiasne potrzeby otrzymywano jg przez mielenie zboza na Zarnach lub w mtynach.
W przeliczeniu na jednego mieszkarica w Galicji na poczatku lat 90. XIX wieku najwiece]
przypadato owsa - okoto 73 kg, i zyta - 61 kg. Produkcja pszenicy i jeczmienia byta nizsza
i wynosita odpowiednio 52 i 44 kg™, Podstawowym pozywieniem chtopéw we wszystkich
badanych miejscowosciach byt wypiekany przez nich chleb. W powiatach brzozowskim

22 Nalezy rozumie¢ - wedzonego dymem.
23 Tamze, s. 126.
24 R. Lipelt, Przemiany demograficzne..., s. 260-261.
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i krasnienskim najwigce] wypiekano czystego chleba zytniego. Czasem z braku tego zboza
dodawano maki jgczmiennej (Blizne, Trzesnidw, Kombornia, Odrzykon, Wréblik Krélewski).
Czesto mieszanin zbéz, np. zyta, jeczmienia i owsa, uzywano do wypieku chleba we wsiach
powiatu leskiego. We Wrobliku Krélewskim (powiat kroénieriski) do chleba zytniego oprécz
jeczmienia i owsa dodawano mate ilosci bobu i grochu. Czysty chleb pszeniczny wystepuje
bardzo rzadko, znajdujemy go jedynie w Bachdrzu, Dynowie i Baligrodzie. Do wypieku chleba
uzywano tez maki owsianej. W powiecie leskim czysty chleb owsiany wypiekano w tupkowie,
w Lutowiskach jadano go w kazdy dzieri powszedni, a w niedziele i Swigta chleb razowy Zytni,
Ludno&¢ srednio zamozna do wypiekania chleba przewaznie uzywata maki mieszanej zytnie]
i jeczmiennej, czasem z domieszka maki owsianej, tak byto np. we wsiach ruskich powiatu
leskiego. Najbiedniejsi do wypieku chleba uzywali wiecej maki z owsa, a w Uluczu (powiat
brzozowski) z braku zboza dodawali jeszcze kapuste. W niektdrych przypadkach jedli go
bardzo niewiele (Blizne) lub wcale, jak np. w Zyndranowej (powiat krosnieniski), o czym infor-
muje zapis ankietowy: ,[...] w domu nigdy nie jadaja, lecz podczas zarobku u zamozniejszych
gospodarzy)” (BJ, rkps 6568 IV, Zyndranowa, k. 510).

Jedno z pytari ankiety dotyczyto sposobu wypieku chleba: wypiekano go przewaznie raz
w tygodniu, uzywajac ,kwasnego ciasta”, czyli zakwasu. W danym dniu (zwykle wieczorem)
byt przygotowywany rozczyn maki w ciepte] wodzie, uzyskiwano rzadkie ciasto, dodawano
don zakwas i pozostawiano przez noc w cieptym miejscu. Gdy ciasto wskutek fermentacji
wyrosto, nastepnego dnia dosypywano jeszcze nieco maki, aby uzyskaé odpowiednia ge-
stos¢, a po ponownym wyro$nieciu formowano bochenki i wktadano do piecéw chlebowych.
Bochenki przed wiozeniem i po wyjeciu z pieca czasem obmywano czysta woda (Réwne).
W niektérych odpowiedziach wskazywano, Zze pieczenie odbywa sie piecach ,napalonych
drzewem”, jatowcem (Kombornia, Korczyna), co by wskazywato, ze 7 braku drewna stosowano
inny rodzaj opatu - stomy, suchego nawozu™. Oprécz chleba uzywano innego pieczywa, na
ktére sktadaty sie wypieki $wiateczne podawane podczas Bozego Narodzenia, Wielkanocy,
chrzcin, wesel, oraz pieczywo zastepujace chleb. Do pierwszej grupy mozemy zaliczy¢ kotacze
wypiekane z maki pszennej z dodatkiem drozdzy, mleka, sera i cukru (Jedlicze, Kombornia,
Korczyna, Réwne), baby, takze z maki pszennej, strucle, paski wielkanocne, Do drugiej grupy
nalezaty réznego rodzaju placki i pierogi. Placki byty wypiekane z réznych zbéz, pieczone albo
przyrzadzane tylko z maki lub byty z dodatkiem ziemniakéw, maczki kartoflanej. Rdznie je
nazywano, np. w Sredniej Wsi ,palankami’, w Trzeéniowie po prostu nalesnikami (zrobione
z maki i wody). Do tej grupy nalezy doda¢ wspomniane pierogi pieczone z kapustg lub z serem.
Jednym z bardziej rozpowszechnionych sposobdw uzycia maki byto dodawanie jej do réznych
potraw np. zamieszek, gdzie make sypato sie na kipiacg wode, doprowadzajac do zaggszczenia
mieszaniny, czy tez do Scieranek, ktdre wyrahiano z twardego ciasta, szczypiac je palcamina
mate kawatki, wrzucano do wrzacej wody, nastepnie troche odcedzano, a do pozostatosci
wlewano stodkie mleko (Bachérz, Nozdrzec). Innym daniem macznym byty prazuchy: make

25 N. Cybulski, dz. cyt,, 5. 65.
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wsypana do garnka prazono, mieszajac tak dtugo, az zzotknie, nastepnie zalewano ja wrzaca
woda, dalej mieszajgc (Odrzykon ).

Produktami przerobu zboz byty rowniez krupy i kasze, w chtopskim menu znajdujace sig prawie
codziennie. Najczescie] stosowano krupy jeczmienne, ktére wyrabiali sami chtopi. Na stofach
bogatych pojawiaty sie takze krupy hreczane, nazywane tez tatarczanymi, i jaglane, ktére chtopi
przewaznie kupowali. Bardzo mato rozpowszechnione byty krupy pszenne, uzywane gtdwnie
przez zamozniejszych chtopdw (Lutowiska, Monasterzec, tukawica, Ustrzyki Dolne, Odrzykon).

MIESO

Istotnym sktadnikiem pozywienia byto miesa, bedace waznym Zrodtem biatka, jednakze wsrdd
chtopdw galicyjskich nie byt to produkt masowej konsumpcji. Jak wskazuja rézne dane oficjalne
(a takze pamietniki chiopskie), spozywano je generalnie rzadko, natomiast mozna skonstatowac
odstepstwa od owej zasady ogdlnej. Pojawiato sie na stotach przewainie w okresie swigt ko-
Scielnych i podczas uroczystosci rodzinnych (wesela, rzadziej chrzciny), u niektérych bogatych
gospodarzy w kazda niedziele (Jedlicze, Korczyna, Wréblik Krélewski, Monasterz, tukawica) lub
2-3 razy w tygodniu, np. w Dynowie, Ustrzykach Dolnych, Baligrodzie. Spozycie miesa zalezato
od wielu czynnikéw, jak np. od warunkéw migjscowych (stanu chowu, przyzwyczajen), od za-
moznosci gospodarstwa. W przypadku ludnosci najbiedniejszej mieso pojawiato sie przewaznie
podczas swiagt Bozego Narodzenia i Wielkanocy, byly tez miejscowosci, gdzie nie byto go weale
(Ustianowa, Ustrzyki Dolne, Domaradz, Haczow, Nozdrzec, Kroscienko Wyzne). Trudnym do
wyttumaczenia przypadkiem jest miejscowos¢ Wréblik Krélewski, gdzie mato zamozni spozywali
mieso raz, a najbiedniejsi 2-3 razy w tygodniu. Spazywanie migsa zalezato tez w duzym stopniu
od pory roku. Z rodzajow mies najczesciej podawano watowine (krowine), gtownie latem, wie-
przowine zima, w niektdrych powiatach jesienia baranine. Prawie we wszystkich miejscowosciach
powiatu brzozowskiego i krodnienskiego rozpowszechniony byt chaw krélikéw, mniej ich hodowano
w powiecie leskim. Na stotach spotykamy jeszcze cielecing (Domaradz, Trzesniow, Ulucz, Jedlicze,
Kombernia, Odrzykon, Zyndranowa, Baligrod, tupkow, Monasterzec, Wola Michowa, Ustrzyki
Dolne), w jednym przypadku kozine (Blizne). W przypadku drobiu mozemy przyjaé, ze mieszkaricy
omawianega terenu uzywali go bardzo mato, podobnie jak w catej Galicji. W Bachdrzu dréb byt
spozywany sytuacyjnie, kiedy ktos byt ,w staboici”, w Bliznem wtedy, ,jesli kura chora”. Wiecej
drobiu zjadano w Ustrzykach Dolnych i Monastercu. Migso spozywanao przede wszystkim gotowane
w rosole z dodatkiem jarzyn i soli, a podawane byto z ziemniakami lub kaszami, czasem z chlebem.
W tupkowie migso krojono w kawatki, gotujac je w solonej wodzie, dodajac krojone ziemniaki.
Spotykamy takze migso solone, rzadziej wedzone, i to przede wszystkim kietbasy. Na podstawie
uzyskanych odpowiedzi mozemy réwniez zorientowacé sie co do ilosci zuzywanego miesa. Jakkol-
wiek odpowiedzi podane w kwestionariuszach moga budzi¢ pewne zastrzezenia, na podstawie
tych danych podajemy przecietne wielkosci zuzywanego miesa dla kazdej kategorii mieszkancow.

26 Prazuchy przyrzadzano tez w niektdrych wsiach powiatu zywieckiego i chrzanowskiego. Zob. tamze, s. 206.
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Tabela 1. Srednie ilosci spozywanego migsa (w kg) na osobe w ciagu roku w powiatach: Brzozdw, Krosno, Lesko
w 1890 roku

Powiat Kategoria ludnosci
najzamozniejszy mniej zamozny najubozszy
Brzozow 7,0 3,0 0,7
Krosno 7,0 5,0 3,5
Lesko 11,0 5,0 1,0

Zrodto; zob, praypis 1,

W przypadku poszczegdlnych wsi najwiecej migsa na jedng osobe przypadato w Dynowie
- 36 kg, we Wrébliku Krélewskim - 16-20, 17, 10 kg, w Monasterzcu — 25, 12, 2 kg, w Ustia-
nowej - 30, 15, 1 kg, w Ustrzykach Dolnych - 200, 100, 20 kg.

TEUSZCZE

W spozyciu wystepuja przede wszystkim jako stonina, rzadziej sadto, biedniejsi stosuja 6]
i olej (przewaznie z siemienia konopnego), masto pojawia sie znacznie rzadziej. Stoniny i sadta
najwiecej spozywano w okresie zimowym, ser lub masto zas za omaste stuzyty przewaznie
w okresie letnim. W wielu wypadkach ludnos¢ najbiedniejsza nie uzywata ttuszczow, a za
omaste stuzyty gtownie cebula i czosnek.

OWOCE

Jedno z pytan kwestionariusza dotyczyto uzywanych w gospodarstwie owocdw i sposobu ich
przerobu; najczesciej byty wymieniane sliwki, jabtka i gruszki. Spazywano owoce swieze, ale
tez duze ilosci suszono na okres zimowy. Oprocz owocdw suszonych spotykamy sie z wyrobem
powidet ze sliwek (Ustrzyki Dolne, Jedlicze, Korczyna, Odrzykon, Réwne). Byty miejscowosci,
w ktorych nie wyrabiano zadnych przetwordw z owocow, najwiecej zas w powiecie leskim
(tupkow, Wola Michowa, Ustianowa), krosnierskim (Mszana, Zyndranowa) i brzozowskim
(Bachérz, Trzeénidw).

NAPOJE

Podstawowym napojem byta woda. Wazng role w odzywianiu stanowito takze mleko.
W Bliznem (powiat brzozowski) czytamy, ze w lecie ,przewaznie zyja mlekiem” (B), rkps 6568
IV, Blizne, k. 135). Iloé¢ spozywanego mleka zalezata nie tylko od liczby posiadanych kréw,
ale takze od pory roku: latem wypijane go wiecej, bogaci chtopi od 0,5 do 2 litréw dziennie,
mniej zamozni o potowe mniej, a biedni czesto mleka nie pijali. Mleko byto przede wszystkim
produktem w konsumpcji wewnetrznej (domowej), we wsiach potoznych blizej miast i miaste-
czek za$ stawato sie towarem sprzedawanym na lokalnych targowiskach. Spozywano zarow-
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na mleko stodkie, jak i kwasne. W niektérych miejscowosciach byty znane takze przetwory
z mleka, tj. émietana, maslanka i serwatka. Z innych napojéw pito kawe (zbozowa) i herbate.
Najczesciej w powiatach krosnieriskim i brzozowskim, nie tylko podczas Swigt i uroczystodci
rodzinnych, ale tez w dni powszednie, np. w Korczynie, raz dziennie pito kawe i herbate z ru-
mem. Herbate z rumem pito tez podczas targdw i jarmarkéw (Wréblik Krélewski), ale nie pito
jej praktycznie w powiecie leskim (z wyjatkiem Ustrzyk Dolnych i Baligrodu). O spozywaniu
napojow alkoholowych wspomniano wyzej. Jedna z pytan kwestionariusza dotyczyto ilosci
wypijane] wodki, lecz podawane wielkosci nie zawsze sa doktadne,

Tabela 2. Srednie spozycie wadki na osobe w ciggu roku w powiatach: Brzozdw, Krosno i Lesko (w litrach, 1890 rok)

Powiat Kategoria ludnosci
najzamozniejszy mniej zamozny najubozszy
Brzozdw 6 6 a
Krosno 11,5 15 14,5
Lesko 28 24 22

Zrodio: zob, przypis 1.

Réznica w ilosci wypijane] wodki miedzy poszczegalnymi miejscowosciami byta bardzo
duza. W tupkowie (powiat leski) np. dla kazdej kategorii mieszkaficéw odnotowano, ze tylko
natogowo wypija sie 150 | wédki. Jeszcze wiecej natogowy pijak wypijat w Korczynie (powiat
krosnienski) - 250 litréw wodki na rok.

*k*

Podsumowujac, nalezy stwierdzic, ze mieszkaricy omawianych wsi w duzej mierze spozywali
produkty bogate w weglowodany, tj. ziemniaki, chleb i réznego rodzaju zacierki z maki. Wedtug
ustalert Janiny Leskiewiczowe] mogta tak odzywia¢ si¢ w tym czasie ponad potowa ludnosci
wiejskiej”. Biatka dostarczaty przede wszystkim roéliny straczkowe - fasola, groch i bab.
Z kolei spozycie miesa i jego przetwordw wsrdd prawie wszystkich mieszkaricéw wsi byto
pojmowane jako swego rodzaju luksus, na ktéry nie byto staé rodzin chtopskich z wyjatkiem
tylko bardzo krotkich okresdw tradycyjnych swiat. llosé i jakos¢ pozywienia byty warunko-
wane z jednej strony ogélnoekonomicznymi czynnikami oraz kulturowymi wzorami spozycia,
a z drugie] sezonem (jesien, zima, wiosna, lato) i wysokoécia plonéw. Na interesujacym nas
obszarze nie wida¢ takze zasadniczych réznic w spozywaniu potraw, ktére bytyby wynikiem

zwyczajow narodowych czy religijnych.

27 ). Leskiewiczowa, dz. cyt., s. 183,
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SUMMARY

The Food of the Rural Population on the Polish-Russian Borderland
at the End of the 19*" Century

The aim of this article is to examine the eating habits of the rural population and food
products and dishes consumed in Galicia at the end of the 19" century. The research results
presented in this work cover 33 villages from three southern districts of Galicia: Brzazdw,
Krosno and Lesko, with total populaticn of around 54,000. The basis for the study was the
questionnaire prepared by professor Napoleon Cybulski sent out to the inhabitants of selected
villages in each county in 1890, The questionnaire contained 39 questions regarding the weekly
diet of the peasant population: number of meals per day, their composition, names of dishes
prepared, bread baking method, food storage, consumption of milk, vegetables, alcohol, etc.
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The answers also included information on nutrition in summer and winter, on days of fasting
and during public holidays.

According to the research, the inhabitants of the villages in question consumed mainly
products high in carbohydrates, i.e. potatoes, bread and various kinds of flour dishes. Proteins
were mainly provided by legumes - beans, peas and broad beans. Small amounts of meat were
consumed mostly during traditional holidays. The quantity and quality of food depended on
the economic conditions of the farms and the season, but were determined also by cultural
patterns of consumption.

Key words: traditional foad, Polish-Russian borderland, 19 century, Galicia
Stowa kluczowe: tradycyjne jedzenie, pogranicze polsko-ruskie, XIX wiek, Galicja
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Agnieszka Monies-Mizera
Uniwersytet Marii Curie-Sktodowskiej w Lublinie

SEMANTYKA POZYWIENIA
W FOLKLORZE TRADYCYJNYM ZIEM POLSKICH
| WYSP BRYTY]SKICH

Artykut podejmuje prébe analizy komparatystycznej znaczen i funkcji pozywienia w folklorze
tradycyjnym na przyktadzie odleglych geograficznie i historycznie kultur ludowych. Wybér
przedmiotu analizy zostat podyktowany moimi zainteresowaniami badawczymi, jak réwniez
potrzeba wskazania, ze znaczenie i funkcje pozywienia w folklorze mieszcza sie w kategorii
uniwersaliow kulturowych, nierzadko bywaja podobne czy wrecz tozsame, niezaleznie od

czynnikow odrebnesci poszczegdlnych kultur ludowych.

Jedzenie i picie w tradycyjnej wizji $wiata i cztowieka byto czynnoscia sakralna. Wszelki
pokarm byt traktowany jako dar bozy, totez otaczano go gteboka czcia. Obfitos¢ badz niedo-
statek zalezaty bowiem od sit przyrody czy tez, jak wierzono, od Boga. Wptywaty nan czynniki
niezalezne od cztowieka i nie do konca dla niego zrozumiate, dlatego aby zapewnic sobie byt,
musiat dostosowac sie do pewnych prawidtowosci i regut, ujetych zarédwno w przykazania
boze, jak i reguty postepowania przekazywane w pamieci zbiorowej wspdlnoty wiejskie]
2 pokolenia na pokolenie. Reguty te dotyczyty wszelkich ludzkich aktywnosci, a wiec takze
jedzenia i stosunku do spozywanych pokarméw.

Ze szczegdlnym respektem adnoszono sie, zwtaszcza na ziemiach polskich, do chleba, ktary
uznawano za symbol samego Jezusa Chrystusa, odpowiednik pokarmu eucharystycznego!.
Traktowano go zatem jak Swietos¢ i w przypadku upuszczenia kawatka chleba na ziemie
podnoszono go i catowano. Byt to zwyczaj polski, niewystepujacy na Wyspach Brytyjskich.
Niemniej jednak znaczenie chleba i pieczywa jest ogromne w obu kulturach ludowych, co
wynika z przekonania, ze jest to pokarm podstawowy i powszechny, zaspokajajacy gtod. Na
ziemiach polskich mawiano zatem: ,Kpij z biedy, kiedy chleb jest” i ,Kto ma chleb, znajdzie
i N6z do niego™.

Mawiano ,chleb powszedni”, czyli codzienny. Na wsiach w zwykte dni jadano chleb ciemny,
razowy, od $wieta — jasniejszy, pieczony z biatej maki. Biaty chleb byt rdwniez oznaka bogac-
twa i dobrobytu. Stad powiedzenie: ,Kto ma chleb, szuka butek™, a wiec ten, kto zaspokoit
swe podstawowe potrzeby, bedzie szukat czegos bardziej wyrafinowanego, smaczniejszego.

1Por. hasto ,chleb” w: D. Forstner, Swiat symboliki chrzescijarskiel. Leksykon, Warszawa 2001, s. 455-456.
2 Por. Mgdrej gtowie dos... przystowie, wybrat |. Berner, tomza 1994, s. 46.
3 Por. tamze.
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Zgodnie z symbolika eucharystyczna chlebem nalezato sie dzielié. Przekonanie to istniato w oby-
dwu analizowanych kulturach ludowych i ma odzwierciedlenie w paremiologii. W Irlandii znane
byto przystowie: Half a loaf is better than no bread* (,P6t bochenka jest lepsze niz brak chleba™.

Czestowanie chlebem, dzielenie sie nim oznaczato dobre intencje, pozytywne nastawienie
waobec innych. Przekazywany drugiej osobie chleb byt znakiem wtaczenia cztowieka do wspél-
noty, chociazby na chwile - jako przybysza, goscia. Dlatego powiedzenie W jednej rece chleb,
w drugiej kamien trzyma"® okreslato osobe podstepna, wroga i nieuczciwg, ktorej nie nalezato ufac.

W folklorze tradycyjnym chleb i pieczywo w ogéle petnito funkcje kreacyjna. Wynika to
z faktu, ze sam proces jego powstawania stanowit metonimie stworzenia Swiata. Wedtug mitu
kasmogonicznego swiat i cztowiek powstali z niczego, na poczatku bowiem ,nie byto nic, tylko
niebo i morze"’, cztowiek natomiast, wedtug mitologii ludowej, miat zosta¢ stworzony przez
Boga z gliny®. Z pewnoscia skojarzenie Boga-Stwércy z praca dato poczatek angielskiemu
eufemizmowi nazywajgcemu cigze - to have a bun in the oven — ,mie¢ buteczke w piecu”.
W piecu bowiem roénie ciasto tak, jak nienarodzone dziecko rozwija sie w tonie matki, by po
uptywie dziewieciu miesiecy narodzic sie jako w petni uksztattowany cztowiek. Zgodnie z ta
sama asocjacja piec chlebowy stanowi ludowa metonimie kobiety, a we wschodniej czesci
ziem polskich powiadano o rodzacej niewiescie: ,z pieca spadta” lub ,piec sie rozwalit",

Ztozony proces przygotowywania pieczywa oznaczat stwarzanie czegos z niczego. Bez-
ksztattne ciasto przybierato okreslong forme, a upieczony chleb byt nie tylko podstawo-
wym pokarmem, lecz takze chronigcym przed ztymi duchami apotropeionem, rekwizytem
zapewniajacym pomyslnosc i dobrobyt, a wreszcie miat funkeje kreacyjng — stwarzat nowa
jako$¢ i nowy byt Dlatego chleb petnit tak wazna role w obrzedach przejscia, zwtaszcza
w rytualnych kompleksach narodzinowych i weselnych, ktérych istotny element stanowit
aspekt recepcyjny — przyjecie nowej osoby do wspdélnaty rodzinnej. W dawnej Szkocji juz
w dniu narodzin dziecka osoby zgromadzone wokét potoznicy spozywaty specjalne pieczywo
obrzedowe, zwane groaning cake - ,ciasto porodowe"", sporzadzone z maki owsianej, mleka
i cukru, dzielac sie nim, by wyrazi¢ swa radosc z pojawienia sie nowego cztonka gromady,
ale tez odrobine podajac dziecku do ust, aby zapewnié mu pomyélnoéc i obfitosé wszelkich
débr doczesnych, ,wykreowa¢" dla niego dobra przysztosé2. Na ziemiach polskich natomiast
w tym samym celu wktadano kawatek chleba pod poduszke noworodka niesionego do chrztu®.

4 Por. L. Flanagan, Irish Proverbs, [w:] The Irish Spirit. Proverbs, Superstitions and Fairy Tales, red. L. Flanagan,
D. 0. Hogain, P. Q'Farrell, New Jork 1999, 5. 19,

5 Wszystkie cytaty anglojezyczne wykorzystane w tekscie zostaty przettumaczone przeze mnie.

& Por. Mgdrej glowie..., s. 46.

7 ].1R. Tomicey, Drzewo zycia. Ludowa wizja Swiata i cztowieka, Warszawa 1975, s, 24

8 Por. M. Zowczak, Biblia ludowa. Interpretacje watkdw biblijnych w kulturze ludowej, Wroctaw 2000, s. 56.

9 Por. Z.i Z. Benedyktowiczowie, Dom w tradycji ludowej, Wroctaw 1992, s. 61.

10 Por. B, Waleciuk-Dejneka, Chleb w folklorze. W poszukiwaniu znaczen, Siedlce 2010, 5, 31-42,

11 Groaaning oznacza ,jeki, stekanie”, Jest to aluzja do cierpier rodzgcej kobiety. Ciasto takie nazywano tei crying
bancock - ,krzyczacy placek” (aluzja do krzyku noworodka).

12 Por. M. Bennett, Scottish Customs from the Cradle to the Grave, Edinburgh 1992, s. 6; Ch. Hole, Encyclopedia
of Superstitions, London 1978, s. 64.

13 Por. np. B. Pabian, Dziedzictwo kulturowe czestochowskiego. Wierzenia, zwyczaje i obrzedy rodzinne, Wroctaw
2005, 5. 78.
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Istotna role apotropeiczng i kreacyjna pieczywa w obrzedzie chrzcielnym odzwierciedlat
rowniez szkocki zwyczaj czestowania specjalnymi ciastkami zwanymi christening pieces —
chrzcielne kawatki, pierwszej napotkanej na drodze osoby przez akuszerke towarzyszaca
niesionemu od chrztu niemowleciu. Aby odwréci¢ dziatanie ztych mocy, obdarowany musiat
byé ptci przeciwnej niz nowo ochrzczone dziecko™.

Chleb réwniez petnit funkcje recepcyjna w obrzedach weselnych obu badanych kultur.
Na ziemiach polskich do chwili obecnej na przyjeciu weselnym panstwo mtodzi sa witani
przez rodzicéw chlebem isola. Gest ten to zardwno akt przyjecia ziecia i synowej do nowych
rodzin, jak i zabezpieczenie nowych matzonkow przed ztymi mocami oraz zapewnienie im
bogactwa i pomyslnosci w zyciu®. W Szkocji istniat podobny obrzed recepcyjny, lecz odnosit
sie jedynie do panny mtodej. Na progu domu meza witata ja Swiekra i pozostali cztonkowie
rodziny, obrzucajgc okruchami chleba lub tamigc nad jej gtowa specjalny placek owsiany -
bride’s cake — ciasto panny miodej'®. Nastepnie dzielono sie nim, co miato zapewni¢ mtode]
gospodyni dobrobyt i strzec nowo zatozong rodzine od skutkdw dziatania ztych mocy. Gest
dzielenia sie | czestowania weselnym pieczywem byt istotny réwniez na ziemiach polskich.
Obrzedowym ciastem o funkcji analogicznej do wspétczesnego tortu weselnego byt korowaj
(na wschodnich ziemiach polskich) lub kotacz (na Slasku). Wszystkie te rodzaje wypiekdw byty
i 53 okragte, co symbolizowato doskonatodd, petnie i nieskoficzonedé. Czesto te? zdobiano je
symbolami mitoéci | ptodnosci (ptaki, jabtka, serca), piekna i witalnosci (kwiaty). Biesiadnicy
dzielili sie nimi na znak radosci z powstania nowej rodziny, ktéry to fakt wnosit pozytywna
przemiane do wspélnoty”.

Jako apotropeion chlebowi towarzyszyta s6l, wedtug Biblii chroniaca od zepsucia. Na zie-
miach polskich uzywano jej dla zapewnienia ochrony przed ztymi mocami przy chrzcie, podajac
dziecku odrobine do ust, a takze witajac panstwa mtodych na uczcie weselnej®. Wechodzac
po raz pierwszy do nowego domu, nalezato wraz z chlebem wniesé sél, by zapewnic sobie
ochrone przed demonami, szczedcie i pornyslnosc. Zwyczaj ten byt praktykowany zardwno
na ziemiach polskich, jak i na Wyspach Brytyjskich®. W Szkocji na przykiad przy przenosinach
panny mtodej do domu meza druhna zabierata naczynie wypetnione solg, ktérg rozsypywata,
by zapewnit jej szczedcie®,

Sol, wraz z chlebem, wedtug tradycji szkockie] stanowita tez rytualny poczestunek dla tak
zwanych zjadaczy grzechéw (sin eaters). Byli to starsi ludzie, szanowani we wspdlnocie, ktorzy
czuwali przy zwtokach przez trzy dni - pomiedzy $miercia a pogrzebem. Wierzono, Ze s3 oni

14 Por. M. Bennett, dz. cyt., 5. 69-70.

15 Por. P. Kowalski, Chleb nosz powszedni. O pieczywie w obrzedach, magii, literackich obrazach i opiniach dietetykdw,
Wroctaw 2000, s. 186,

16 Por. M, Bennett, dz. cyt, s. 86.

17 Por. K. efiska-Bak, Pokarmy obiecane. Migdzy konwenansern o symbolikg weselnych oracji zaprosinowych, [w:]
Oczywisty urok biesiadowania, pod red. P. Kowalskiego, Wroctaw 1998, s. 66.

18 Por, B. Ogrodowska, Zwyczaje, obrzedy i tradycje w Polsce, Warszawa 2001, s. 84-86.

19 Por, Z. i Z. Benedyktowiczowie, dz. cyt., s. 52-53; C. Danchair, Luck of the House, Studies in Folklife Presented
to Emyr Estyn Evans, Ulster Folk Museum 1960, s. 20.

20 Por. M. Bennett, dz. cyt., 5. 115-120.
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obdarzeni moca mediacyjna, tatwo nawigzujg kontakt z sacrum i, po zjedzeniu chleba i soli,
zdolni s3 pozbawi¢ dusze zmartego grzechdw, ,zjadajac” je, czyli przyjmujac na swoje sumienie®.,

Na scisty zwigzek chleba i soli wskazuja elementy obrzedu weselnego, ktére, chot nieco
odmienne w dwdch badanych przez nas obszarach kulturowych, maja troche podobne zna-
czenie symboliczne. Mianowicie sadzanie panny mtodej w czasie oczepin na dziezy chlebowej,
praktykowane na ziemiach polskich, miato zapewnic jej ptodnosé i dostatek poprzez kreacyjna
symbolike chleba”. W Szkocji natomiast, jeszcze na poczatku XX wieku, w obrzedzie o cha-
rakterze bardzigj ludycznym niz symboliczno-apotropeicznym, zabawnie przebrana majaca
wyjs¢ za maz panna, ktorej towarzyszyt orszak barwnie ubranych druhen, przeskakiwata przez
naczynie nocne wypetnione sola®. Miato to na celu zapewnienie jej dobrobytu i ptodnosci.

Oprécz podstawowego sktadnika pozywienia, jakim byt chleb, w kulturze ludowej réwniez
inne pokarmy miaty niebagatelne znaczenie symboliczne. Wszystkich nie sposab tu oméwic,
skoncentruje sie zatem na tych, ktére najczeécie] jadano na ucztach towarzyszacych rodzinnym
obrzedom przejscia i najwazniejszym swietormn dorocznym.

Mieso na obszarach wiegjskich spozywano od Swigta i w niewielkich ilosciach. Uznawano je
za przysmak, ktérym nalezato raczyé sie z umiarem, co ma odzwierciedlenie w paremiologii.
W kulturze ludowej uwazane byto za symbol zycia i witalnosci, dlatego czesto dla wzmocnienia
padawano je chorym i kebietom w potogu, zwykle gotowane w rosole, zgodnie z przekona-
niem, iz taka goraca, ttusta zupa doda sit ostabionemu organizmowi?*. Na fakt, ze mieso byto
dla ludu pozywieniem od$wigtnym, wskazuje czestotliwosc postow. Na ziemiach polskich
paszczono, czyli powstrzymywano sie od spoZycia miesa, wedlin, mleka, sera i tluszczow
zwierzecych nie tylko przed Wielkanoca (Wielki Post) i Bozym Narodzeniem (Adwent), ale takze
we wszystkie piatki roku - na pamiatke $mierci Chrystusa, jak réwniez w wigilie niektérych
dwiat koscielnych?. Pokarméw miesnych nie jadano réwniez na stypach, jako ze post stanowit
metonimie smierci®. Czyniono to nie tylko przez wzglad na utatwienie kontaktu z sacrum
i rekreacje pierwotnego, rajskiego porzadku (wedtug mitu u poczatku $wiata nie jadano migsa),
ale rowniez dla unikniecia grzechu nieczystosci, jako ze zwierzeta (np. Swinie) uznawano za
istoty nieczyste (stad powiedzenie: ,rzucaé miesem’, tzn. ,wyraza¢ sie wulgarnie, nieprzy-
zwoicie)"”, blizsze ziemi niz Bogu®, Na koniecznoé¢ zachowania umiaru w spozyciu migsa
wskazuje przystowie polskie: ,Zte mieso bez chleba, dziewka bez posagu™, iirlandzkie: One
man’s meat is another man’s poison® (,Co dla jednego przysmakiem, dla drugiego trucizna”).

21 Por. tamze, s. 304-305.

22 Par. P. Kowalski, Chleb nasz powszedni..., s. 186.

23 Por. G. Monger, Further Notes on Wedding Customs in Industry Today, ,Folklore” 1979, nr 1, 5. 50-61.

24 Por, np. D. Simonides, Mgdras¢ ludowa. Dziedzictwo kulturowe Slaska Opolskiego, Wroctaw 2007, s. 118; D, Cressy,
Birth, Marriage ond Death. Ritual, Religion and the Life-Cycle in Tudor and Stuart England, Oxford, New York 1999, s. 83.

25 Por. hasto ,post” w: P. Kowalski, Leksykon znaki swiata. Omen, przesqd, znaczenie, Warszawa 1998, s. 476-479.

26 Por. A. Monies-Mizera, Towards a Better Life: Death Tamed in Polish and British Traditional Folklore, [w:] (Non)
Omnis Moriar. Cultural and Literary Discourses of Death and Immortality, edited by A. Kedzierska, |. Wawrzyczek,
Lublin 2012, 5. 46-47.

27 Por. Mgdrej glowie..., s. 205.

28 Por. M. Zowczak, dz. cyt. 5. 82-83; hasto ,dwinia” w: P. Kowalski, Leksykon znaki swiata..., s. 562.

29 Por. Mgdrej gtowie..., s. 205.

30 Por. L. Flanagan, D. 0. Hogain, P. O'Farrell, dz. cyt., s. 33.
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Podczas uczt i biesiad towarzyszacych obrzedom przejscia i dorocznym swietom jadano
takze pokarmy o wiasciwosciach magicznych, mediacyjnych i apotropeicznych. Czeste spozy-
wanie jaj, maku, roslin straczkowych i jabtek przy okazjach swigtecznych i obrzedowych byto
zwigzane z przekonaniem, ze sa one oznaka bogactwa, obfitoéci, ptodnodci i doskenatosci
(petnia wyrazana przez ksztatt kota lub kuli), jako e wystepuja na stotach w duzej liczbie™.

Pozywienie w kulturze ludowej byto tez obdarzone wtasciwosciami mediacyjnymi i magicz-
nymi. Wierzono, ze niektére produkty utatwiaty nawiazanie kontaktu z sacrum, zaswiatami
i ze zmartymi. Nalezaty do nich mak, miéd i ser, miaty réwniez moc oczyszczajaca. Z tej
przyczyny pojawiaty sie na polskich stotach wigilijnych, jak réwniez na stypach. Wierzono,
ze mak, ktory sprowadza sen, utatwia duszy przejscie na tamten $wiat, miéd, przez swoje
koneksje solarne, utatwia kontakt z Bogiem®, rosliny straczkowe i kasze ,wiaza" cztowieka
z ziemig , a przez to ufatwiaja przejscie ,granicy swiatow”, ser zas ma moc oczyszczajgca oraz
jest silnym apotropeionem®. Znaczenie symboliczne sera potwierdza sie w potoczne| nazwie
uczty pogrzebowej ,syrek”, uzywanej na Mazowszu*.

Obchodom kazdego dorocznego swieta czy tez rodzinnego rite de pasage, niezaleznie od
tego, czy byt to poczestunek dla akuszerki pomagajgcej przy porodzie, biesiada z okazji chrztu,
uczta weselna, czy tez konsolacja, towarzyszyt alkohol. Z uwagi na wtasciwosci zmieniajace
Swiadomosc cztowieka przypisywano mu cechy mediacyjne - miat wspomagaé kontakty ze
$wiatem pozaziemskim oraz z sacrum™. Wadke pito réwniez dla odegnania ztych mocy, oczysz-
czenia duszy, wspomozenia sit witalnych, czyli ,na zdrowie®. Ludowa etykieta konsumpcyjna
zalecata spozywanie trunkéw z umiarem i nigdy bez toastéw. Alkohol spozywano zawsze
dla zapewnienia komu$ zdrowia i pomyélnosci oraz dobrego zycia (,vivat”, ,niech zyje" - to
zyczenia dobrego 2ycla). Pijafistwa nie pochwalano, uwazano je, podobnie jak obZarstwo, za
grzech nieumiarkowania®. Stosunek do picia i alkoholu odzwierciedlony jest réwniez w przy-
stowiach ludowych obydwu badanych kultur:

« picie alkoholu jako dziatanie wspomagajgce zycie: ,Kto nie pije i nie tyka - czysty obraz
nieboszczyka™’,

+ zalecenie umiaru w piciu: ,Nie ten grzeszy, co pije, ale ten, co sie upije” Little profit
comes from constant drunkenness (,Profit niewielki, gdy stale zagladasz do butelki’)®,

31 Por. np. hasta ,jajo”", ,Jabtko®, ;mak”, ,groch” w: P. Kowalski, Leksykon znaki $wiata..., s. 169-179, 302-305.

32 Par, K. tenska-Bak, Obrzedowa funkeja miodu, ,Literatura Ludowa” 2006, nr 4-5, s. 33-34.

33 Por. A. Monies-Mizera, Bég-dziecko. Uniwersalny wymiar magii (bozo)narodzeniowej w kontekscie folkloru tradycyjnego
ziem polskich i Wysp Brytyjskich, [w:] O wyzszosci $wigt Bozege Narodzenia, pod red. A, Kedzierskiej, |. Wawrzyczek,
Lublin 2009, s. 124; taz, Towards o Better Life..., 5. 46-47.

34 Por. F. M. Rosinski, Uczta w ujgciu biblijinym, [w:] Oczywisty urok..., s. 24.

35 Por, hasta ,alkohol” w: P, Kowalski, Leksykon rnaki swiata..., s. 11-12,

36 Por. A. Brzozowska-Krajka, ,Kto popija i pejada, to mu sig dobrze uklada”. Ludowa etykieta konsumpeyjna, [w:]
Oczywisty urok..., s. 83.

37 Nowa ksiega przystow i wyrazer przystowiowych polskich, pod red. |. Krzyzanowskiego, Warszawa 1963-1973,
t. 2, 5. B56.

38 Tamze, s. 856.

39 L. Flanagan, D. O. Hogain, P. O'Farrell, dz. cyt, 5. 26.
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« przestroga dla kobiet - naduzywanie alkoholu prowadzi do zguby (utraty cnoty, reputacji):
A drunken woman is lost to shame*® (,Niewiasta pijana bedzie poharibiona"}.

Oprocz symbolicznych znaczen poszezegolnych pokarmow i produktow, z ktérych je spo-
rzadzano, w kulturze ludowej bardzo istotne byty dwie funkcje pozywienia jako takiego, po-
zywienia kazdego rodzaju. W semantyce folkloru zywnosé mogta bowiem stanowié narzedzie
komunikacji spotecznej oraz dar. Funkcja zywnosci jako daru byta realizowana we wszystkich
obrzedach przejicia®. Po narodzinach dziecka kobiety odwiedzajace potoznice przynosity jej
w upominku m.in. jaja, masto, sery, kasze i make®*. Do czasow wspoiczesnych w niektérych
regionach Polski zachowat sie zwyczaj obdarowywania potoznicy stodyczami lub cukrem,
.aby dziecko miato stodkie zycie™.

Elementemn obrzedu chrztu w Szkocji byto, jak juz wspomniano, obdarowywanie oséb
spotkanych na drodze specjalnymi ciasteczkami christening pieces. Podobny gest pojawia
sie w weselnym kompleksie obrzedowym w obu badanych kulturach ludowych: uczestnicy
slubnego orszaku obdarowuja spotykane na drodze dzieci stodyczami (ziemie polskie)* lub,
podobnie jak innych uczestnikow wesela - kawatkami specjalnego, wspomnianego juz ciasta -
bride’s cake (Szkocja). Na ziemiach polskich, w regionie sadeckim istniat zwyczaj czestowania
jabtkami lub cukierkami tzw. krakowiakow, ktdrzy, przybywszy niby niespodziewanie, bez
zaproszenia, czynili rytualny hatas w czasie wesela, by odegnac zte duchy od nowo zaslubio-
nych matzonkéw, totez obecnosé ich na uczcie weselnej byta wielce pozadana®. W tej samej
funkeji w Szkocji i Anglii wystepowali tzw. strawboys (stomiarze) lub guisers (przebierafcy)®.
Oni takze otrzymywali poczestunek.

Gest czestowania pieczywem obrzedowym pojawiat sie takze jako element obrzedowego
kompleksu pogrzebowego na terenie Szkocji, gdzie cztonkowie rodziny zmartego czestowali
zatobnikéw chlebem, serem i whisky*’. Zwyczaj ten, wedtug moje] wiedzy, nie wystepowat
ma ziemiach polskich, ale na ich wschodnich terenach w dawnych wiekach biesiadowano na
grobach w Dzier Zaduszny. W ten sposob wyrazano fgcznosé duchowa ze zmartym, jak gdyby
wspotuczestniczac z nim w uczcie.

Pozywienie byto takze rekwizytem w akcie komunikacji spotecznej. W kulturze ludowej ist-
niato przekonanie, ze w czasie spozywania positku nie nalezato rozmawiaé, cho¢ zwykle jadano
wspélnie - z najblizsza rodzina lub wérdd dalszych krewnych i sasiadéw. Przy stole miato by¢
cicho ,jak w kosciele”, gdyz jedzenie byto forma ofiary (por. ,7reé” i ,zertwa” - ofiara) symbolicz-

nie odwotujace] sie do Eucharystii — spozywania Ciata Chrystusowego podczas ofiary — mszy

40 Tamze, 5. 26.

41 Por. P. Vlahovic, Dar i jego znaczenie etnologiczne, ,Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Jagiellonskiego. Prace
Etnograficzne’ 1988, z. 25, Krakdw, s. 28-30.

42 Por, np. B. Pabian, dz. cyt, s. 78&; D. Simanides, dz. cyt., s, 119; D, Cressy, dz. cyt., s. 86,

43 Por np. B. Pabian, dz. eyt, 5. 79.

44 Por np. B. Baranowski, Zycie codzienne wsi miedzy Wartg a Pilicg w XIX w,, Warszawa 1969, s. 134; B. Pabian,
dz. cyt, s. 128.

45 Por, B. Ogrodowska, dz. cyt., s. 120,

46 Por. M. Bennett, dz. cyt., s. 228; Ch. Hole, dz. cyt,, 5. 32-34.

47 Por. M. Bennett, dz. cyt., s. 280.
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Swietej*®. Komunikacje stowna zastepowato wzajemne podawanie sobie jadta (dzielenie sie
nim) oraz napitku (przepijanie do siebie, picie z jednego kieliszka, na znak mitosci lub szczere]
przyjazni). Gesty te w planie symbolicznym réwniez nawigzywaty do ofiary eucharystycznej,
podczas ktdrej kaptan a niekiedy réwniez wierni spozywaija zaréwno chleb (hostie), jak i wino
(na znak przelania krwi Chrystusa).

W obu badanych kulturach pesitki, zaréwno codzienne, jak i Swiateczne, miaty podobny
sktad (réznice byty determinowane przez czynniki geograficzne i historyczne) i spozywano je
w niemal analogiczny sposéb. Obowiazywata bowiem ta sama etykieta konsumpcyjna, oparta
na analogiach do obrzeddw chrzescijanskich, hierarchii spotecznej obowigzujacej we wspdlnocie
wiejskiej, jak réwniez na szacunku i 2yczliwosci wobec wspdtbiesiadnikdw.

Powyzsze uwagi 0 znaczeniu pozywienia w folklorze absolutnie nie wyczerpuja tematu, ktéry
jawi sie jako wieloaspektowy i wart pogtebionych studidw. Konczac, wyrazam nadzieje, ze
zgodnie z zatozeniami ninigjszej prezentacji na przyktadach z kultur ludowych stanowiacych
przedmiaot moich zainteresowan badawczych wskazatam na uniwersalnosé znaczen symbo-
licznych zardwno pozywienia, jak i aktu jego spozywania.
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SUMMARY

Semantics of Food in Polish and British Traditional Folklore

The article is an attempt at a comparative analysis of meanings and functions of food in
Polish and British traditional folklores. Such research has so far not been reflected in the
state of comparative studies of traditional folklore, both Polish and of the nations inhabiting
the British Isles.

Particular kinds of food and drinks are analysed in the context of their symbolism, which
is to prove that nearly any food or drink has its place in the folk culture, determined by its
symbeolic meaning - every and any food is a sign, Also, particular kinds of food play specific
roles in yearly and family folk rites. The apotropaic and creational functions of specific foods
seem to be most conspicuously marked in folk ritual complexes called rites of passage.

Key words: food, traditional folklore, semantics, symbolism, rites of passage
Stowa kluczowe: pozywienie, folklor tradycyjny, semantyka, symbolika, obrzedy przejscia
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Roman Sliwka
Uniwersytet im. Adama Mickiewicza w Poznaniu

POKARMY | JEDZENIE JAKO ELEMENT TRADYC)! | PAMIECI
NA PRZYKADZIE CZESKICH TEKSTOW KULTURY

Zdawaé by sie mogto, ze jedzenie i picie zajmuje w czeskiej kulturze miejsce uprzywilejo-
wane, wrecz priorytetowe. Swiadczy o tym fakt, ze czeski pisarz Odrodzenia Narodowego,
przedstawiciel realizmu oraz autor wielu powiesci historycznych, Alois Jirasek (1851-1930),
opisujac legendarne dzieje narodu czeskiego w tomie Staré povésti eské (Stare podania czeskie,
1894), w podaniu O Cechovi (O Czechu), przedstawiajacym geneze przybycia Czechéw na tereny
dzisiejszego panstwa, za najwaznigjszy czynnik wyberu miejsca osiedlenia uwaza mozliwosc
wyzywienia plemienia i zyznos¢ ziemi, a dopiero na drugiej pozycji stawia uksztattowanie
terenu, stwarzajace dogodne warunki do obrony przed nieprzyjaciotmi i najezdZzcami:

Poniechajcie skarg, znaleZlismy bowiem ziemig, na ktdrej pozostaniemy i zatoZymy swe siedziby.
Spajrzcie, oto kraj, ktdreqoscie szukali. Wielokroé méwitem wam o nim i przyrzektem dort zaprowadzi¢

Oto ziemia obiecana, petna ptactwa i zwierza, miodem i miekiem plyngca. Wszystkiego bedziem tu mieli
w bréd, a gory bronic nas bedq przed nieprzyjacioty. Ota ziemia wedtug woli waszej!’

Jednak nie tylko w tekstach literackich mozemy odnalezé motywy kulinarne. Najwigksza
ich liczba znajduje sie w tekstach uzytkowych, do ktdrych naleza ksiazki kucharskie, uwazane
przez Agnieszke Babel za ,zbi6r wiekszej liczby przepiséw, z reguty usystematyzowanych
w ramach z gory przyjetego porzadku™, bedacych opisem potrawy ,uzupetnionym o pewne
praktyczne wskazdwki dotyczgce jej przyrzadzania™, a Zbigniew Jarosinski dodaje, ze wiaczajg
one czytelnika w istniejacy wezeéniej, pozatekstowy porzadek zycia™. Oprécz kranik z bogatymi
opisami uczt, jak rowniez zwyktych pokarméw?®, ksigzki kucharskie nalezg zatem do pierwszych
tekstow z szeroko potraktowang tematyka kulinarng. Za najstarsza czeska ksigzke kucharska
jest uwazany rekopis z 1529 roku znajdujacy sie obecnie w bibliotece Muzeum Narodowego.
Nie posiada on zadnego wstepu, a na pierwszej stronie od razu mozemy znalezé przepis, jak

1 A. Jirdsek, Stare podania czeskie, przet. M. Erhardtowa, Katowice 1989, s. 15-16. )i# si nebudete styskati, nebot
jsme nali kraj, kde z(istaneme a sidla zarazime. Vizte, to je ta zemé, kterou jste hledali. Casto jsem vam o nf
mluvil a sliboval, ze vas do ni uvedu. To je ta zemé zaslibena, zvéfe, ryb a ptaki plnd, medem oplyvajici.
Na viem budete miti hajnost a bude nam dobrou obranou proti nepfatelim, Hle, zemé po vasi vilil”, Tenze,
Staré povésti Ceské, Praha 2008, s. 9-11.

2 A. Babel, Muza z warzachwig, Warszawa 2004, s, 13.

3 Tamze, 5. 13.

4 Z.)arosifiski, Tekst uzytkowy i tekst literacki w drugie] potowie XIX wieku, , Teksty” 1975, nr 4 (22), 5. 11,

5 Na przyktad w Kronice Czechéw Kosmas opisuje wypiekanie stodkich butek z biatej maki albo zréwnowazenie
pokarméw pochodzenia roslinnego i zwierzecego w kuchni klasztornej,
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Eerventi $alsi mieti®. Cervend 3alse byta rodzajem sosu z owocu gtogu i jezeli z punktu widzenia
historii uznamy za fakt, ze jego obecnosé w kuchni czeskiej ma, wedtug zachowanych zrodet,
ponad 500-letnia tradycje (a mozna domniemywaé, ze nawet dtuzsza), nie moze dziwi¢, ze
stat sie potrawa ludowa. O jego pospolitosci $wiadczy np. umieszczenie go w karcie gospody
Leéna, bedacej centrum rozméw, pogawedek i sprzeczek o nieistotnych sprawach w powiesci
Bohumila Hrabala (1914-1997) Slavnosti snézenek (Swieto przebisniegu, 1978), do ktérej grona
gtownych gosci, oprdcz lokalnych mieszkaricow i sasiadéw, nalezeli szoferzy i lesnicy:

Prezes postanowii, ze udziec i comber przyrzqdzi sie na dziko w sosie gtogowym, drugi udziec zrobi
sie jok klasyczng pieczeri wieprzowg, czyli z knedlami i kapusta, jok chcieli sgsiedni mysliwi, a reszte
odyrica zmiesza sie z dokupionymi dziesiecioma kilogramami wieprzowiny i dla kazdego mysliwego zrobi
sig matg kietbase’.

Menu dostepnych w gospodzie potraw wpisuje sie wigc w rytuat zycia codziennego lokalne;
spotecznosci z jej przewidywalnymi i powtarzajacymi sie zachowaniami, jak np. robienie za-
kupéw czy zajadanie sie podczas ogladania telewizji, sktadajacy sie na niezwykty obraz epoki
socjalizmu z wystepujacymi w nim groteskowymi postaciami:

[...] bo kiedy wracam z pracy, to catg godzine robie zakupy, siatke mam petng: dziesiec deka jedne;

kietbasy, dziesied innej, pietnascie deka slaskiego salcesonu i dwadziescia zwyczajnego, troche majonezu
i stoiczki marynowanych ryb, ruskie sardynkii rolmopsy, to moje zycie®.

Wracajac do ksiag kucharskich, warto podkreéli¢, ze za najstarsza drukowana uwaza sie
Kucharstvi o rozlicnich krméch, kterak se uZitecné s chuti strojiti maji. fakoZto zvérina, ptdci, ryby
a jiné mnohé krmé vielikému kuchafi aneb hospoddfi knizka tato potrebnd a uZitecnd, tekst pocho-
dzacy z XVI wieku i powstaty w oficynie wydawniczej Jana Severina Mtodszego, ktdrej jedyny
zachowany egzemplarz odkryt w Litomy3lu wspomniany juz A. Jirdsek. Przedruku w 1535
roku dokonat Pavel Severin z Kapi Hory. Od tego momentu poczet ksiag kucharskich stale sig
rozrastat, coraz to oferujae nowe pozycje przeznaczone dla réznych klas i grup spotecznych’.
W tym miejscu nalezy wspomnie¢ o Magdalenie Dobromile Rettigovej (1785-1845), ktdra,
chociaz poczatkowo méwita wytacznie po niemiecku, pod wptywem meza stafa sie dziatacz-
ka Odrodzenia Narodowego, propagujac postawy patriotyczne wsréd mtodych dziewczat
i kobiet. |ej ksiazka kucharska Domdci kucharka, aneb pojedndni o masitych a postnich pokrmech
pra deery ceské a moravské, wydana w 1826 roku, wzbudzata zamitowanie do czeskiej kuchni,
a tym samym rowniez patriotyzmu. Autorka pisze: ,Wstydze sig, kiedy pomyéle, ze rowniez

& Por. ). Schreiberovd, H. Schreiber, Chvdla éeské kuchyné: tradice - jidlo - stolovdni - osobnosti, Praha 2016, s. 102-103.

7 B. Hrabal, Swieto przebisniegu, przet. |. Stachowski, Warszawa 2011, s. 147. ,Jedna kyta a pilka hibetu se udélala
nadivoko se Sipkovou oméackou, tak jak jsme chtéli my, druha kyta se zbylou polovi¢kou hibetu se udélala tak,
jak se déld domaci vepfova, se zelim a knedlikem, jak chtéli sousedni myslivei. A o zbytku divocdka jsme se
shodli nakonec na tom, Ze se pfikoupf jedté Zest kilogramd vepfového bitku a udéld se z toho pro kaZdéha
G€astnika hostiny paradni lovecky saldm v udirné”. Tenze, Slavnosti snéZenek, Praha 1978, s. 195.

8 Tenze, Swieto.., s. 104. ,[...] to kdyZ ja jdu z prace, tak celou hodinu nakupuju, plnou tasku nesu a deset deka
tehohle saldmu a deset timhle toho a patndct deka slezské tlacenky a dvacet deka obycejné, a trochu majonézy
a kofliky kyselych ryb, to je mij Zivot". Tenze, Slavnosti..., s. 50.

9 Por. ). Schreiberovd, H. Schreiber, dz. cyt,, 5. 104-106.
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"9 | dodaje: ,Tym wspomieniem zamykam

ja bytam $piaca Czeszka; ale przebudzitam sie...
rozdziat i Zycze sobie, by moje starania docenity wszystkie wierne ojczyznie".

Nie sposob ominac réwniez innych tekstow, zwtaszcza o charakterze etnograficznym. Do
podstawowego kanonu w tej dziedzinie nalezy twérczosé Cefika Zibrta (1864-1932), redaktora
naczelnego czasopisma kulturalno-historycznego ,Cesky lid”, powstatego w 1891 roku, ktére
kompleksowo zajmowato sie znaczeniem tradycji warzenia i picia piwa w kulturze czeskiej?,
jak réwniez pokarmami regionalnymi®, oraz dziatalnoié¢ propagatorki zdrowego zywienia,
znawczyni regionalnej i narodowej kuchni czeskiej oraz redaktorki naczelnej czasopisma
Myziva lidu’, Marii Ulehlovej-Tilschovej (1896-1978)%.

O otwartym i serdecznym stosunku Czechéw do jedzenia swiadcza jednak nie tylko liczne
teksty literackie, uzytkowe czy etnograficzne, ale rowniez zywy jezyk, ktorego kreatywnosci
nasi potudniowi sasiedzi zawdzieczaja szeroki zbi6r nazw potraw regionalnych. Wsrdd nich
mazemy na przyktad wyodrebnic wielos¢ okresled nazw zup, soséw czy deserdw.

Wérod zup warto wyrdznié m.in. kyselice, pochodzaca z Wotoszczyzny, ktérej gtéwnym
sktadnikiem jest kapusta kiszona, kulajde z potudniowych Czech, gotowana na grzybowym
wywarze i zawierajaca ziemniaki, jajka, $mietane i przyprawy, oraz podobne do niej, wywodzace
sie z Karkonoszy, kyselo, zawierajace podobne sktadniki jak kulojda, z jedna réznica - smietane
zastepuje zakwas chlebowy, a takze karkonoska dumlikacke — zupe brukwiowa.

Ciekawy przyktad deseréw stanowia m.in. frgdle (z Wotoszczyzny), czyli okragte, drozdzowe
ciasta ze stodkim nadzieniem, np. makowym, twarogowym lub powidtowym, posypane kruszonka
(czes. drobenka), czy tez miletinské modlitbicky — pierniczki w ksztatcie prostokatow z migdatem
na érodku, ktére maja wygladac jak modlitewniki (pochodzace z miasta Miletin w Karkonoszach).

Na potudniu Czech jada sie sos 0 nazwie vejmrda. Pod ta zagadkowa nazwa kryja sie po-
siekane jabtka, chrzan, ocet i bulion wotowy, a podawany jest do mies. Innym przyktadem
sosu jest polewa do knedlikow - Zahour, czyli rozgotowane owoce lesne z cukrem, smietang,
mastem i szczypta maki, a takze pochodzaca ze Slaska, podawana do dan stodkich, simlena
(mleko, masto i powidta) oraz bryja (z gruszek i jabtek).

Niezaleznie od przytoczonych przyktadéw warto podkredlic, ze nie tylko gotowe dania
maja bogate nazewnictwo. Takze poszczegdlne produkty, zardwno w zaleznoéci od regionu,
jak i przeznaczenia, sa nazywane roznie, a co za tym idzie, réwniez admiennie wykorzysty-
wane, podobnie jak powstate z nich serwowane dania. Dotyczy to popularnych w Czechach

10 ,Tvaf moje se rdf, kdy? pova#im, Ze taky 4 jsem jedna spacl Cetka byla; ale procitla jsem...”. M. D. Rettigovi,
Domdci kucharka, Praha 1986, s. 8, ttumaczenie wtasne.

11 ,Timto pfipomenutim zaviram a pieji, aby se mé vynasnaZeni vlastenkam zalibilo”. Tamze, s. 40, tlumaczenie wtasne.

12 Por. Pivo v pisnich lidovyich a zndrodnélych, Praha 1909; Sladovnické obyéeje, zdbavy, slavnosti a povéry v ndkladnickych

domech a pivovdrech Ceskjich, Praha 1910; Rddy a prdva staroddvnyich pijanskjich cechti a dru¥stev kratochvilnych v

zemich ¢eskych, Praha 1910.

Par. Staraceské virocni obyceje, povéry, slavnosti a zdbavy prostondrodni pokud o nich vypravuji pisemné pomdtky

al po nds vék: prispEvek ke kulturnim déjindm Eeskym, Praha 1889; Veselé chvile v Zivoté lidu ceského, Praha 1911;

Starocesky pernik: 170 ndvedd z rukopisiv a knih kuchafskych staroceskyich, Praha 1916; Ceskd kuchyné za dob

nedostatku pred sto lety nynéjsim hospodyiikdm na vybranou poddud Cenék Zibrt, Praha 1917; Staroteské uménf

kuchafské, Praha 1927.

14 \y#iva ve svétle vékfi, Praha 1944; Ceskd strava lidovd, Praha 1945; Rok v nasl kuchyni, Praha 1949; Chutowy
mistopis, Praha 1970.
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ziemniakdw i robionych z nich réznego rodzaju plackow, np. lepidusa, podlistniky, presnidky,
lokse, czy mas, np. kontrabds — mieszanka ziemniakow, kaszy gryczanej, cebuli i boczky, oraz
kotic svatba (kocie wesele) — mieszanka ziemniakéw, gotowanego grochu, kaszy jeczmiennej
i smazonej cebuli i boczku.

Mozna zaktadac, ze w czeskie] sztuce, a zwtaszcza literaturze, watek kulinarny jest mocno
eksponowany, gdyz odzwierciedla charakterystyczny rys tozsamosciowy narodu czeskiego
i bez wzgledu na pozytywne czy negatywne wartosSciowanie stanowi wazne narzedzie wiedzy
o nim. Jednak slawistka i literaturoznawczyni Dagmar Bliimlova w tekscie Jidelnf [istek [iteratury
ceske™, ktory stat sie punktem wyjscia do niniejszych rozwazan, ostrzega przed tak jedno-
znacznymi wnioskami. Czy jednak jej spostrzezenia sq trafne, a stwierdzenie, ze ,tam, gdzie
spotykamy sztuke z najwyzszej potki, musimy réwniez zahaczy¢ o prawde o cztowieku. A do
nigj [...] nadal jeszcze nalezy umiejetnosc cieszenia sig z dobrego smaku'™, jest prawdziwe?
Przekonamy sie o tym, dokonujac fragmentarycznej analizy wybranych utwordw czotowych
przedstawicieli czeskiej kultury, przy czym artykut nie stanowi wszechstronnej i kompleksowej
analizy problemu funkcjonowania kulinaridow w czeskiej przestrzeni kulturowej, ale racze
wskazuje na mozliwe kierunki dalszych rozwazan.

Dla potrzeb niniejszego tekstu termin ,utwor” jest utozsamiany z pojeciem ,tekst kultury”,
ktdry sktada sie ,ze znakéw, pochodzacych z jednego lub kilku systeméw. Znaki te, potaczone
relacjami i uporzadkowane w okreslony sposéb, tworza tym samym mozliwe do wyodrebnie-
nia catosci"¥ i przez ktdry ,rozumiemy wszelkie struktury kodowe wtasciwe danej kulturze,
a realizujace okreslone elementy jednego lub wiecej systemu znakow funkcjonujacego w tejze
kulturze"®. Takie ujecie umozliwia wykorzystanie zaréwno materiatow opartych na kodzie
obrazowym, dzwiekowym czy audiowizualnym, jak i jezykowych tekstéw artystycznych czy
uzytkowych, dziet muzycznych oraz filméw.

Jedzenie taczono poczgtkowo ze sferg przyjemnosci | wartosciowano ujemnie, gdyz po-
winno stuzyé wytacznie podtrzymywaniu funkgji zyciowych organizmu ludzkiego i zaspoka-
janiu podstawowych potrzeb biologicznych jednostki. Nadmierne spozywanie jedzenia oraz
nieumiarkowane picie w okresie sredniowiecza byto uwazane za zachowanie grzeszne. Taka
postawa jest wyraznie zarysowana w traktacie kaznodziei i teologa Jana Husa (okoto 1370-1415)
O cirkvi (O Kosciele, 1413) oskarzajacym przedstawicieli Kosciota o zgorszenie i rozluZnienie
obyczajowosci. Wielu kaptanéw Hus nazywat ,najemnikami”, poniewaz odeszli od nauki
Chrystusa w strone wtasne] wyktadni Ewangelii, dostosowujac ja do swoich potrzeb i upodo-
ban. Zarzucat im cudzotéstwo, obzarstwo, pijanstwo, sprzedaz sakramentow oraz symonie.
Z podobna krytyka mamy do czynienia w alegorii pedagoga, filozofa, reformatora i mysliciela
protestanckiego Jana Amosa Komenskiego (1592-1670) zatytutowanej Labyrint svéta a rdj srdce

15 Por. D. Bliimlov, Jidelni listek literatury Zeské. Pokus o nolezens rovnovdhy mezi redlnou chuti o jejim literdrnim
obrazem, [w:] Dabrou chut, pod red. L. Nikrmajera, J. Petrasa, Ceské Budgjovice 2003, s. 28-35.

16 ,[...] tam, kde se potkévame s vrcholngm uménim, musime nutné potkat pravdivou vypoved o élavéku. A k ni
[...] stale jesté patfi schopnost radosti z dobré chuti”. Tamze, s. 35, ttumaczenie wlasne.

17 M. Rygielska, O tekscie kultury, ,Zeszyty Etnologii Wroctawskiej” 2015, nr 1(22), s. 30-31.

18 S. Zotkiewski, Teksty kultury. Studia, Warszawa 1988, 5. 23.
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(Labirynt $wiata i raj serca), napisanej w latach 1623-1631. Jak zauwaza D. Blimlova, negatywne
postrzeganie otytosci doprowadzite do przektamania faktdw historycznych i przedstawiania
wielkich pestaci czeskiej historii w sposdb nieodpowiadajacy ich rzeczywistemu wizerunkowi.
Na przyktad ). Hus wedtug dostepnych Zrédet faktograficznych byt niskiego wzrostu i raczej
krepy, w kanonicznym ujeciu przyjat sie zas jego wizerunek jako osoby szczuptej i smuktej®.

Wraz z rozwojem obyczajow spotecznych stosunek do jedzenia w literaturze zmieniat
sie. Zanim jednak zaczeto je traktowac pozytywnie, bywato catkowicie pomijane, jak np.
w tworczosci czotowego czeskiego romantyka Karla Hynka Machy®, Motyw ten pojawia sie
jednak w jego prywatnych zapiskach i dziennikach jako naturalna czes¢ zycia codziennego.
Doktadnie, wrecz fotograficznie w lapidarnych zdaniach opisuja przezywane chwile oraz sa
doskonata obserwacjg ludzi np.: ,Zaden obiad. W gdrach mleko. [...] Na kolacje kaszanka.
Handwerksbursch. Nocleg. Maty podréznik z duzym wezetkiem. Austriacy jedli sniadanie.
Jedli z miski kawe i zagryzali kaszanka. A zapijali piwem®?.

Dopiero z nadejsciem Odrodzenia Narodowego, ktdre umozliwito wejscie kultury ludowej
na salony, zmienita sie postrzeganie jedzenia. Dzigki temu, ze folklor stanowit jeden z filarow
ruchu adrodzeniowego, pozywienie wraz ze strojem, zwyczajami i obrzedowoécia wiejska stato
sie wyrdznikiem danego regionu (Chodsko, Stowacko, Wotoszezyzna itp.) oraz wyznacznikiem
statusu spofecznego. Zawdzieczamy to gtéwnie pisarce i prekursorce nowej czeskiej prozy,
z wyemancypowang kobieta jako bohaterka, Bozenie Némcovej (1820-1862). W powiesci
V zdmku a v podzdméi (Zamek i podzamcze, 1856) sposéb odzywiania sie charakteryzuje na
zasadzie kontrastu dwa przedstawione swiaty — bogaczy, ktérych rozpieszczony pies, Joli,
zajada najbardzie] wyszukane przysmaki ze stotu swoich panéw, oraz biednych, reprezento-
wanych przez stuzbe i podwtadnych:

Rana, kiedy mamzel jodta $niadanie, dostawat Sniadonie i on: kawe albo Smietanke, a po $niadaniu
zanosita go Sara do pani, aby sig z nim troche pobawita. [...] W potudnie dostawat Joli na drugie $niado-
nie troche smazonego migsa, a o czwartej siekanke z kurzych lub kuropatwich mostkéw albo z innego
lekkostrawnego miesa. Potrawy co dzierfi zmieniano, aby sie pieskowi nie przejadty. Lokaj nakrywat mu
zawsze na stole | przynosit jedzenie na porcelonowym talerzu - inaczej by go [oli nie tkngt - potem za$
musial mu pyszczek otrzec. Pozostate godziny dnia schodzity pieskowi na hasaniu, zabawie, a2 go znowu
Sara w tézeczku utozyta®,

19 Por, D. Blumlovd, dz. cyt,, s. 30.

20 W odréznieniu np. od Adama Mickiewicza, w ktérego dziele Pon Tadeusz mozemy odnalezé bogate opisy uczt.

21 ,Zadny obéd. Na horach mlika. [...] K velefi jitrnice. Handwerksbursch. Nocleh. Maly vandrovnik s velikym
uzlem. Rakuiané snidali. Jedli z misy kafé a pfikusovali jitrnici. A zapijeli pivem”. K. H. Macha, Dilo Il. Prézy,
zdpisky, deniky, pod red. M. Pohorsky'ego, Praha 1986, s. 320, ttumaczenie wiasne.

22 B. N&mcové, Zamek i podzamcze, [w:] Wybdr obrazkéw i opowiadan, przet. . Magnuszewski, Wroctaw 1953, s, 59-60.
LRano, kdy?z mamsel Sara snidala, snidal i on, kavu neb smetanku, a po snidani donesla ho Sara k pani, aby
se s nim trochu potdgila. [..] V poledne mél k druhému snidénf trochu zadéldvaného masa a ve Etyry hodiny
sekaninku z prsicek kufich, koroptvich neb jiného lehko zazivného masa. To se denné stfidalo, aby se mu ne-
piejedlo. Lokaj vzdy na porcelanovém tali¥i jidlo mu na stél pfines| a prostrel, jinak by se psisko bylo jidla ani
netklo, a po obédé musel mu hubu utfit. - Ostatni hodiny dne ubghly mu hejékanim, hranim, aZ ho zase Sara
na lazecka ulozila. - Jestli se trefilo, Ze nechtél Jolinek hrat ani Zrat, tu se domnivaly, Ze je nemocen, a hned se
poslalo k 1ékafi”. Taz, V zdmku a v podzdméi, Praha 1972, s. 10-11.
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Mieszkarcy zamku, charakteryzowani poprzez zachowanie psa i serwowane mu rarytasy,
sg nosicielami wytacznie negatywnych cech, w odrdznieniu od charakteryzujacej sie dobrocia,
mitoscia, zrozumieniem oraz checia niesienia pomocy rodziny krawca Sykory, spozywajacej
wytacznie proste dania.

Z jedzeniem jako czynnikiem stratyfikujacym spoteczeristwo mamy réwniez do czynienia
w powiesci Bozeny Némcove] Babicka. Obrazy venkovského Zivota (Babunia, 1855), przedstawiajacej
wyidealizowany obraz dziecifistwa pisarki spedzonego w okolicach Raciborzyc. Oprécz historii
tytutowej babuni, ktéra na prosbe cérki przenosi sie do jej domu, by poméc w wychowywaniu
wnukéw, poznajemy losy innych mieszkarcow doliny, zwtaszcza rodzin mtynarza, strzelca, pary
zakochanych Kuby i Kristli oraz szalonej Viktorki. Sposréd wnukéw tytutowej bohaterki na pierwszy
plan wysuwa sie posta¢ Barunki (Bozenki), ktéra jest literackim alter ego autorki. W tle opisywanych
historii mozna zacbserwowac cykl Zycia natury z potaczona z nig obrzedowoscia i zwyczajami,
a ich opisy zaczynajg sie od najwazniejszego rytuatu — wypiekania chleba, bedacego zaréwno
znakiem sakralizacji pokarmu, jak i synanimem pracowitosci, ludowej madrosci oraz goscinnosci:

Pierwsze, czym sie babunia zajeta wytgcznie, byto pieczenie chleba. Nie mogta znies¢, ze stuzgea
obchodzi sie z Bozym darem zqota bez szacunku, ze go nie przezegnywa przy wktadaniu do dziezy i przy
wyjmowaniu z dziezy, przy wsuwaniu do pieca i przy wyjmowaniy, jakby miota w reku cegty. Babunig,
zanim ciasto zakwasita, zegnata dzieze kopyscig, @ to przezegnywanie powtarzata zawsze, gdy brata
ciasto do reki, dopoki gotowy chleb nie lezot na stole. Nie lubita tez, zeby sie jej nie w pore przypatoczyt
jaki gapa i zeby jef ,Bozy dar urzekt”. Nawet Wilimek wiedzial, ze gdy przy pieczeniu chleba wchodzit do
kuchni, to koniecznie musial powiedziec: - Blogostaw Panie Bozel Gdy babunia piekia chleb, to dzieci
miaty wielki bal. Za kazdym razem dostawaty podptomyki i po matym bochenku chleba z zapiekanymi
sliwkami albo jabtkami. Tego dawniej nie byto®.

W twérczosci Jana Nerudy (1834-1891) jedzenie réwniez petni funkcje wyznacznika statusu
spotecznego, zwlaszcza w opowiadaniach ze zbioru Arabesky (Arabeski, 1864) i Malostranské
povidky (Opowiadania ze starej Pragi, 1878), w ktérych znajdziemy wyliczenia produktéw zapet-
niajacych koszyki wracajacych z rynku czy targu stuzacych, produktéw stojacych na licznych
sklepowych pétkach oraz opisy niedzielnych obiadéw serwowanych u bogatych mieszczan,
jak na przyktad w opowiadaniu Tyden v tichém domé (TydzieA w cichym domu):

[...] jednoczesnie otwarzyly sie drzwi od kuchni i do pokoju weszta pani Lakmusowa, niosqc filizanke
zupy na spodeczku. Twarz pang Lakmusa pejasniata. [...] - Zrobitam ci dzisiaj winna polewke, te rosoly
migsne juz ¢i pewno abrzydly, prawda, mezusiu? - i z mitym usmiechem postawita przed nim filizanke”,

23 Por. W. Kopalifiski, Stownik symboli, Warszawa 1990, 5. 41-43.

24 B. Némcova, Babunia, przet. P. Hulka-Laskowski, Wroctaw 1951, s. 10-11. ,Prvni, co si babitka v hospodafstvi
zcela na starost vzala, bylo pecenf chleba. Nemohla snést, Ze sluzka s bozim darem tak beze vii lcty zachizi,
ani do dize, ani z diZe, do pece ani z pece Ze jej nepfeZehnavd, jako by cihly v ruce méla. Babicka, neZ kvas
zadélavala, kopistem diz poZehnala a to Zehnani opakovalo se, kdykoli tésto do ruky se vzalo, az byl chléb na
stole. Nesm@| ji také Zadny otevihuba pFijit do rany, aby ji »bozi dar neuhranuls, i Vilimek, kdyz vegel do kuchy-
né pii peceni chleba, nezapomnél, ze ma fici; »Pénbih poZehnejl«. KdyZ babicka pekla chléb, mély vnoucata
posviceni. PokaZdé dostaly poplamenici a po malém bochanku, Svestkami nebo jablky plnéném, coZ se jim
dfive nestavalo”, Taz, Babicka, Praha 2006, 5. 19-20.

25 |. Neruda, Opowiadania ze Starej Pragi, przet. M. Erhardtowa, Warszawa 1951, s. 38-39.,[...] vtom viak otevrely
se dvere a do pokoje vstoupila pani Lakmusovd, nesouc koufici se koflik na talifi. Oblicej pana Lakmusa se vyja-
snil. [...] »Udélala jsem ti dnes vinnou, ty véEné hovézi se musi znechutit, ne, muzitku?« pravila pani Lakmusova
pfivative a postavila talif pfed muze". Tenze, Povidky malostranské, Praha 2009, s. 36.
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W przypadku Nerudy jednak to nie proza, a utwory liryczne dowodza zmiany stosunku
do literackiej reprezentacji kulinariéw. W tomie wierszy Balady a romance (Ballady i romanse,
1878) po raz pierwszy predylekcja do wyrafinowanych potraw i napitkéw traci negatywne
konotacje, stajac sie wrecz zaskakujaca cecha reprezentatywna czeskiej kultury, a gtéwny
bohater - rycerz Pale¢ek, przedstawicielem czeskiego charakteru:

On zabawny i pomystowy byt,

lubit dobrze jes¢ i dobrze pic,

i ludziom dabrze czynic®,

Bohater ten zostat jednak bardzo szybko przyémiony przez jego antywzorzec stworzony
przez Svatopluka Cecha oraz Ignata Herrmanna. Ich ,sztandarowi bohaterowie’, zaréwno
Matéj Broucek (Pravyi wlet pana Broucka do Mésice, Novy epochd(ni vylet pana Broucka, tentokrdte
do XV. stoleti S. Cecha), jak réwniez ojciec Kondelik (Otec Kondelik o Zenich Vejvara. Drobné
pribéhy ze Zivota sporddané praZské rodiny |. Herrmanna), sa réwniez karpulentni i lubig dobrze
jesc, ale brakuje im, cechujacych Pale¢ka, polotu, entuzjazmu i checi patrzenia na Swiat przez
pryzmat piekna i wesatosci.

Dopiero na poczatku XX wieku, w latach 1921-1923, pisarz, publicysta i dziennikarz Jaroslav
Hadek (1883-1923) wydat dzieto na skale $wiatowa, w ktérym jedzenie wybija sig na pierw-
szy plan i pojawia sie niemal na kazdej stronicy tego obszernego tekstu. Mowa oczywiscie
o stawnych na catym éwiecie Osudech dobrého vojdka Svejka za svétové vdlky (Przygodach
dobrego wojaka Szwejka podczas wajny Swiatowej), ktére w sposéb groteskowy i karykaturalny
opisuja zycie w chylacej sie ku upadkowi monarchii austro-wegierskiej. W powiesci kulinaria
petnig niemal wszystkie funkeje, o ktdrych mozna tylko pomysled. Parafrazujac D. Blumlova,
mozna powiedzied, ze stuzg one jako Srodek platniczy, przedmiot handlu wymiennego, nosnik
wspomnien i retrospekeji, jedzenie u Haska mozna kupowad, dotykac, wachad, przygotowy-
wac, gotowaé, piec, smazy¢, jesé, konsumowac, zreé, zajadad, zagryza¢, wydalac, usuwac za
pomoca lewatywy, wymiotywacd, cieszy¢ i rozkoszowac sie nim, marzy¢ o nim, a nawet staje
sie obiektem ubdstwienia®:

Rozumie sig, mam na mysli skwarki z domowej stoniny, tak zwane skwarki domowe. Nie brgzowej
barwy, z6ttej tez nie. Musi to by¢ cos pomiedzy tymi dwoma kolorami. Taka skwarka nie moze by¢ ani

zhyt miekka, ani twarda. Ona nie moze trzeszczed, wtedy jest przypalona. Musi sie rozptywac na jezyku
i nie mozecie przy tym odnosi¢ wrazenia, ze smolec wam splywa po brodzie®.

W sytuacji tekstu tak gteboke zanurzonego w kulturze kulinarne] kwestia czasu bylo, kiedy
postuzy on jako punkt wyjscia dla tekstow kolejnych. W ten sposdb powstata ksigzka kucharska

26 ,0n samy Eprym a ndpad byl, / rad dobfe jed a dobfe pil, / a lidem dobfe Einil". Tenze, Balady a romance, [w:]
Ctyfi knihy versii, Praha 1940, s. 78, ttumaczenie wiasne,

27 Por. D. Blumlova, dz. eyt,, 5. 30.

28 |. Hasek, Przygody dobrego wojaka Szwejka podczas wojny swiatowej, przet. A, Kroch, Wroctaw 2017, 5. 85.,[...]
rozumi se sama sebou, Ze mluvim o Skvarkich z doméciho sadla, tak jak jim Fikajf domaci Skvarky. Ne hnédé
barvy a také ne #luté. Musi to byt néco mezi téma dvéma odstiny. Takovy Skvarek nesmi byt ani pfilis mékky,
ani pfilis tvrdy. On nesmi chroupat, to je pfepalen. Musi se rozplynout na jazyku a nesmite mit pfitom dojem,
e vam tede sidlo po brad&”. Tenze, Osudy dobrého vojdka Svejka I-1V, Praha 1968, s. 65,
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zainspirowana daniami przywotywanymi w powiesci Haska™. Jak podaje autor tej publikacji
Viktor Faktor, wyraza ona nostalgie za czasami monarchii austro-wegierskiej, gteboki smutek
nad upadkiem tradycyjnej kuchni czeskiej i jej ,zdrowymi” smakami, jak réwniez szacunek do
Hagka i wszystkich jego postaci®.

Dzieta rangi Svejka nie udato sie stworzy¢ innemu éwiatowe] stawy czeskiemu pisarzowi,
Karlowi Capkovi (1890-1938), ktéry w swej tworczosci opowiadat sie za szeroko rozumiana
wolnoscia i demokracjg oraz ostrzegat przed jej wszelkimi mozliwymi deformacjami. Jedzenie
spotykamy u niego bardzo rzadko, a jezeli sie pojawia, to najczesciej w formie produktow
surowych i w petni naturalnych, jak w zbiorze felietondw Zahradnikév rok (Rok ogrodnika,
1929). Wnikliwsze opracowanie tematéw kulinarnych znajdziemy w bajkach™ Capka, gdzie
dtawienie sie sliwka czarownika Magiasa i oczekiwanie na lekarza staja sie pretekstem do
opowiadania innych zabawnych historii*’, a chleb posmarowany twarogiem jest cudownym
lekiem na chorobe cérki suttana Solimana®, W powiesci Tovdrna na abslolutno (Fabryka absolutu,
1922) apologia ,prawidtowo” przygotowanej, tradycyjnej czeskiej kaszanki przyczynia sie do
zakoriczenia globalnej, motywowane] powodami religijnymi, wojny.

Préby nobilitacji tematéw kulinarnych jako srodka wyrazu artystycznego odnajdziemy
w dziele poety i noblisty Jaroslava Seiferta (1901-1986) VSecky krdsy svéta (Wszystkie uroki
swiata, 1979), gdzie wystepuja one w funkeji reminiscencji wywotujacych wspomnienia o spo-
tkaniach z kolegami z pracy® czy o beztroskim dziecinstwie w praskiej dzielnicy Zizkov®.
Smak pierwszego plasterka salami, zapamigtany przez Seiferta na cate zycie, stat sig zrodtem
inspiracji dla jego pozniejszej tworczosci:

| tak oto pewnega razu zdarzyto sig cos bardzo dla mnie podniecajgcego i pamietnego. Pan Kelman
z usmiechem na ustach zaprosit mnie gestem reki, wszedt za lade i na czubku ostrego noza podat mi

plasterek salami, oryginalnego, z Wegier. Sprébowatem go wtedy po raz pierwszy w zyciu. | do dzis, jak
widzicie, nie zapomniaferm mu tego®.

Wysoka pozycja jedzenia w czeskigj literaturze odzywa jednak dopiero dzieki dzietu wspo-
rmnianego wczesniej Bohumila Hrabala. W jego powiesci Postfiziny (Postrzyzyny, 1976) pozna-
jemy zarzadce browaru w Nymburku Francina oraz jego Zone Maryske, kobiete nieobliczalng,
niemieszczaca sie w roli zony i gospodyni. Opis przygotowania przez nig kaszanki stat sie

29 V. Faktor, Svejkova kuchaika, Praha 2009.

30 Par. tamze, 5. 5-6,

31 Jedzenie w czeskich bajkach petni role znaczaca. Wystarczy przypomnie twdrczosc Karla Jaromira Erbena,
Bozeny Némcovej czy Jana Drdy i jego znang bajke Dafbujin a Pandrhola, w ktérej w ciagu jednej nocy drzewa
musza obrosnac kaszanka, a w potoku ma ptynaé piwo, lub absurdalne bajki Miloa Macourka, w ktdrych nie-
grzeezny chtopiec wpada w mikser i zmienia si¢ w tort z bitej émietany lub dziewezynka zamiast prawdziwej
ghowy ma na szyi gtowke kapusty.

32 Por. K. Capek, Devatero pohddek, Praha 2008, s. 222.

33 Por. tamie, 5. 234,

34 Por. |. Seifert, Viecky krdsy svéta, Praha 1999, s, 57.

35 Por. tamze, s. 222.

36 Tenze, Wszystkie uroki swiata, przet, |. Bukowski, A, Czcibor-Piotrowski, Warszawa 1991, s. 133. A tak se jednou
stalo pro mé nico velmi vzrusujictho a pamatného. Pan Kolman mi s Gsmévem pokynul, zaSel za pult a na
ipiéce ostrého noze podal mi kale¢ko uherského salamu. Bylo prvnim v mém Zivoté. A dodnes, jak vidite, jsem
mu to nezapomnél”. Tenze, VSecky krdsy..., s. 222.
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symbolem sztuki rzeznickiej oraz rytualnego charakteru obyczajow kulinarnych panujacych
do dzisiaj na czeskiej wsi:

[...] po czym zgarngt nadzienie z obu dtoni, nabrat trache, sprobowat, patrzyt w sufit i byt w tej chwili
piexny jak poeta, wpatrywat sie w sufit z zachwytem i powtarzaf sobie: pieprz, sdl, imbir, tymianek, butka,
czosnek, a kiedy odmdwit ten rzeinicki akt strzelisty i poczestowat mnie, wzigtam na palec i wiozytam
do ust, i smakowotam, patrzytam takie w sufit i z oczyma petnymi wieprzowego zachwytu rozposcie-
ratam i smakowatfam na jezyku pawi agon wszystkich tych zapachow, a potem skinetam gtowg, ze joko
gospodyni aprobuje bukiet smakowy i nic juz nie stoi na przeszkodzie, aby zaczqc robic kiszki watrobiane.
| pan Myclik brat pociete, na jednyrn koncu spiete drewniang szpilkg jelitka, dwoma polcami prawej reki
rozszerzat otwdr, o drugg rekq tylko naciskat i z garsci wyrastata mu pigkna watrobianeczka, ktdrg
bratam od niego i spinatam drewienkiem, i tak pracowalismy, a w miare jak ubywato nadzienia, rést
w potgczonych naczyniach jelit stos kiszek watrobianych®.

W tym miejscu rozwazar przypomnieé wypada jeszcze jedno nazwisko - dziennikarza
i pisarza Oty Pavla (1930-1973). Jego autobiograficzna powiesé Smrt krdsnyich srneli (Smier¢
pieknych saren, 1971) nie zawiera wytacznie pieknych i zmystowych opiséw jedzenia:

W piwnicy ustawiona kamienne garnki z rybami w accie i cebuli, o kiedy braf je cztowiek do reki, sok
ciekt mu migdzy paleami i urywaty sie smakowite kgski, tak ze az mruzyt oczy z zachwytu, takie to byto
dobre. Staty tam tez gory z marynowang sarning | wisiaty wianuszki praskich serdelkdw od Maceszki,
staly takze banki z mlekiem i dzbanki ze Smietang™.

Przypominanie o dawniejszej kulinarnej obfitosci staje sie tutaj wyrazem buntu i sprzeciwu
wobec wojny i panujacej sytuacji politycznej (w czasie Il wojny $wiatowej ojciec oraz bracia
Pavla - Jiff i Hugo, zostali wywiezieni do obozu koncentracyjnego), zyskujac w ten sposdb
wymiar egzystencjalny. Wspélne spozywanie miesa sarny jest w powiesci wyktadnikiem
ojcowskiej mitodci i jedynej rzeczy, ktéra mogli uczynié rodzice dla swoich dzieci, aby daéim
jakiekolwiek szanse na przezycie w nieludzkich warunkach obozu koncentracyjnego. Przeradza
sie zatem w symbol osamotnienia, czystosci i pogodzenia z wtasnym losem*:

[...] rogacz zostat sprawiedliwie rozdzielony. Jeden udziec dalismy piekarzowi nazwiskiem Bloha,
byt dla nas podczas wojny bardzo dobry, drugi - Burgerom z dworu, ktdrzy byli dla nas jeszcze lepsi,
a reszte mama zamarynowaia w takim pigknym kamiennym naczyniu i robita moim braciszkom Hu-
gonowi i Jurkowi pieczeri na dziko i befsztyki, a to byty jej popisowe dania. Chtopcy napychali sie na
przyszte lata, aby przezyc Teresin, Auschwitz, Mauthausen i marsze Smierci w trzydziestostopniowych

37 B. Hrabal, Postrzyzyny, przet. A. Piotrowski, Warszawa 1980, s. 19-20. ,[...] pak stahl z ebou dlan prejt, hrabl
do néj, ochutnal, dival se do stropu a byl té chvile krdsny jako basnik, hledél do stropu ve vytrieni a opakoval si;
pepf, stl, zdzvor, tymian, buchta, cesnek, kdy? si pefikal tu Feznickou strelnou modlitbi¢ky, hrabl do prejtu a nabidl
mi, na prst jsem si vzala a dala do (st a chutnala, divala jsem se také do strapu a aéma plnyma vepfového vytrzeni
jsem rozvirala a na jazyku chutnala pavi chvost viech téch viini, a pak jsem piikyvla, Ze jako panimama shvaluji
chutovy rejstfik a nic nebrani tomu, aby se zaéaly délat jaternice. A pan Myclik bral nastfihana, na jednom
konci zaspejlovana stifvka, dvéma prsty pravicky uvolnil otvor a druhou rukou jen matkal a z pésti mu vyrostla
krdsna jaternice, kterou jsem brala a Spejlovala, a tak jsme pracovali, a tou mérou, jak ubyval prejt, tou mérou
nariistala spojitymi nadobami stfivek hromada jaternic”. Tenze, PostfiZiny, Praha 2009, s, 17-18.

38 0. Pavel, Smier¢ pieknych saren, przet. A, Czcibor-Piotrowski, |. Waczkéw, Warszawa 2011, s. 36-37. Ve skleps
staly kamenné hrnce s naloZenymi rybami v octé a cibuli, a kdyz je ¢lovicek vzal, tekla mu Stava mezi prsty
a padaly z toho hamtavé drobky, délalo se mu mdlo pfed ofima i za otima, jak to bylo dobry. Pak tam staly
kastroly s naloZenym srnéim a visely pletence praZskych buftl od Macesky a stily tam bandasky se smetanou
a konve s mlikem”. Tenze, Smrt krdsnych srncii, Praha 2002, s. 44.

39 Por, W. Kopalinski, dz. cyt., s. 125.
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mrozach, i dZwiganie kamieni po mauthauseriskich schodach w trzydziestostopniowym upale, i wszystkie
te wspaniate rzeczy, jakie im Niemcy zgotowali*,

W czeskiej kinematografii rowniez mozemy odnaleZé liczne filmy i seriale, w ktérych jedze-
nie odegrato znaczaca role. Wspomnijmy chociazby film Pelizky (Pod jednym dachem, 1999)
rezysera Jana Hiebejka i scenarzysty Petra Jarchovskiego z kultowa sceng ktétni o to, czy na
talerzu ojca rodziny, Jindficha Krausa (Swietna rola Jifiego Kodeta), znajduja sie knedle czy
kluski; rézne ekranizacje wybranych dziet literackich czy seriale Jaroslava Dietla, na przyktad
Rozpaky kuchafe Svatopluka (Przygody Swigtopetka Kuraczka, 1984) oraz Zena za pultem (Kobieta
za ladg, 1977). Jedzenie w tworczoéci |. Dietla petni role bohatera (zwtaszcza w Zené za pultem),
o ktérego trzeba dbad, gdyz jest symbolem ideatéw komunistycznych i znakiem dynamicznego
rozwoju panstwa, a poprzez prace z artykutami zywnosciowymi reszta bohateréw (posrednio
takze widzowie) realizuje swoj potencjat oraz rozwija whasne talenty i mozliwosci®,

Radzenie sobie z zakupami, umiejetnos¢ czy tez nieumiejetnosé gotowania, przygotowania
Swiatecznego obiadu lub uroczystej kolacji, che¢ poznawania nowych potraw oraz zdolnos¢
odpowiedniego przyjmowania goéci w swoim domu na tyle wpisato sie w czeska kulture, iz
stato sie érodkiem kwalifikowania 0s6b na jednostki lepsze lub gorsze, o czym Spiewa w swoim
utworze Nafrnénd (Zarozumiata) czeska piosenkarka Barbora Polakova:

Wiec teraz juz o nigj wiesz, to o niej sie teraz mawi,

Nawet on to o niej wie, przeciez dawno juz wszyscy to wiedzg.

| ona to wie, wigc musi tak hyc.

Kiedy prosze cie, tak sie mdwi, kiedy ogéinie sie wie.

Jest zarozumiata, zarozumiata i ponoc Zle gotuje®.

Z przytoczonego fragmentu wynika, ze nieumiejetnosé gotowania i nieznajomoéé kuchni
jest cecha zdecydowanie ujemna, potencjalnie negatywnie wptywajaca nie tylko na relacje
z bliskimi, ale takze na cate zycie.

Franz Theo Gottwald twierdzi, ze ,okreglone zwyczaje i nawyki zywieniowe [...] stracity
w epace masowej konsumpcji swe dawne znaczenie jako wyrdznika statusu®*. Na szczescie
w literaturze oraz innych gatunkach sztuki motywy kulinarne éw status zachowaty, a petnione
przez nie funkcje sa znaczace dla odczytywania i interpretacji danego dzieta. Najczesciej,
poprzez prosta opozycje binarna (otytoéé-szczuptodé, bogactwo-bieda, altruizm-egoizm,
samolubstwo-bezinteresownosé, dobro-zto), charakteryzuja jednostki i grupy spoteczne.

40 0. Pavel, Smierc..., s. 48-49. »[] srnec byl spravedlivé rozdélen. Jednu kytu jsme dali pekafi Blahovi, byl k nam
za valky moc hodny, jednu do statku Burgrovym, ti k nam byli jesté hodngjsi, a ostatni mama nalozila do takové
krasné kamenné 3toudve a délala mym braskim Hugovi a Jirkovi omacky a bifteky, coZ byla jeji velkd specialita.
kluci se cpali na pfisti l&ta, aby vydrieli Terezin, Osvétim, Mauthausen a pechody smrti v tficetistupfiovych
mrazech a nofeni kamen( na mauthausenskych schedech v tficetistupfiovych vedrech a viechny ty krdsné
vécicky, které pro né pfipravili Némci®, Tenze, Smrt..., s, 58-59.

41 Por. P. Bren, Zelindf a jeho televize, Praha 2013, s. 356-357.

42 ,Tak uz to o ni ted vi, no to se o ni ted fika. / | on to a ni prej vi, dyf se to davno uz vi. / | tamta tamhle to vi,
no tak to bejt tak musi. / KdyZ se to prsimté fika, se to prsimté vi. { Je nafrnéna, nafrnéna, nafrnéné a prej blbé
vafi” (podkreglenie i ttumaczenie wiasne).

43 F. T. Gottwald, Potrawy, napaje i ich resakralr'zacja przez spoZywanie, [w:] edzenie. Rytuaty i magia, pod red.
F. T. Gottwalda, L. Kolmera, Warszawa 2009, s. 7.
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Im bardziej wyszukane jest przedstawione w dziele danie, tym intensywniejsze jest jego
negatywne nacechowanie. Jedzenie przywotuje wspomnienia dziecifistwa i mile spedzone
chwile, jest symbolem mitosci i przyjazni, zrodtem Zycia i zdrowia, nosnikiem tradycji i kultury.
Potwierdzaja to takze stowa A. Babel, ktéra pisze, ze ,za pomoca wybardw kulinarnych mozna
wyrazi¢ bunt przeciwko zastanemu porzadkowi spotecznemu i politycznemu, stosunek do danej
kultury lub namietna afirmacje zycia™*. Mozna réwniez dodac, ze wykorzystane w przepisach
kulinarnych gramatury i instrukcje przyrzadzania potraw w takim samym zakresie jak inne
teksty kultury sa nosnikami historii i osiagnie¢ danego narodu.
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SUMMARY

Foods and Dishes as an Element of Tradition and Memory
in Czech Cultural Texts
Food is not only to satisfy physical, but also spiritual needs. National cuisine plays an ex-
ceptional role in building national identity, The language material of a given culture provides
many examples. The article presents Czech national cuisine, the way it functions and its
appearance in Czech cultural texts, for example in folk art, novels, professional literature or
audiovisual media (films, series, etc.). In such way, the cuisine gains a certain and specific

position in the social and national space.

Key words: Czech literature, Czech music, Czech movies, Czech culture, Czech cuisine, food,
dishes

Stowa kluczowe: literatura czeska, muzyka czeska, kinematografia czeska, kultura czeska,
kuchnia czeska, pokarm, jedzenie
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CHLEB W ZYCIU CODZIENNYM SPO£ECZNOSCI WIEJSKIE]

W PERSPEKTYWIE CODZIENNOSCI

Chleb ma wiele funkcji. Na wsi tradycyjnej byt uznawany za reprezentacje i kwintesencje
wszelkiego positku. Takie pojmowanie nie odbiegato od wpisanego w kulture Zachodu utozsa-
mienia chleba z symbolem wszelkiego pazywienia'. W tym tekscie przyblize znaczenie chleba
dla spotecznoéci chtopskiej. Tematem nie bedzie pieczywo Swigteczne, zwigzane czy to z cyklem
obrzedowosci dorocznej, czy z rytuatami przetomdw zyciowych - interesuje mnie potocznosé,
zycie zwyktych ludzi, zachowania osadzone w cadziennosci’. W rozwazaniach opieram sie na
Swiadectwach wywotanych, rozmowach ze starymi mieszkankami Kujaw Zachodnich, adwotuje sie
tez do literatury etnologicznej, wreszcie do listu, ktdry wystat do mnie, proszony o wypowiedz na
temat zycia na dawnej wsi mazowieckiej Zdzary, ksigdz biskup towicki senior J6zef Zawitkowski.

Na wsi kujawskiej chleb towarzyszyt whoscianom od witu po zmierzch. Jak podaje Dorota
Kalinowska, éniadanie rozpoczynano najczesciej od spozywania chleba z serem (szczegélnie
rozpowszechniony byt tutaj twarozek - gzik), ewentualnie przegryzano chleb, jedzac zur. Po-
jawiat sie jako dodatek do obiadu, choé tu zamiast niego spozywano najczescie), wraz z innymi
potrawami, ziemniaki, kasze i kluski. Chleb tez, obok kaszy, ziemniakéw i zuru, stanowit podsta-
wowy sktadnik kolacji®. W czasie prac polowych najczesciej jedzono chleb z suszonym serem,
ewentualnie z twarozkiem®. Ze wzgledu na charakter sezonowy positki w porze jesienno-zimowe]
spozywano od dwach do trzech razy na dzief, natomiast w okresie intensywnych prac polowych
(zazwyczaj od swietego Wojciecha - 23 kwietnia, do $wietego Michata - 29 wrzeénia) - nawet

od pieciu do szesciu razy dziennie (przy czym jedzono wéwczas potrawy bardziej sycace)’.

RANGA CHLEBA

Chleb na wsi tradycyjnej byt produktem szczegdlnym, niebagatelnym, waznym. Beata Wa-
leciuk-Dejneka podkresla, ze byt on symbolem zycia i wszelkiej egzystencji, narodzin, dobro-
bytu oraz dostatku®. Na terenie Kujaw inowroctawskich, jako symbol dostatku i majetnosdi,

1 M. Toussaint-Samat, Historia naturalna jedzenia, przet, A, B. Matusiak, M, Ochab, Warszawa 2015, s, 225.

2 B. Gapifiski, Sacrum i codziennos¢. Prosby o modlitwe nadsytone do Kalwarii Zebrzydowskiej w latach 1965-1979,
Warszawa 2008, s. 15-17.

3 D. Kalinowska, Tradycyjne pozywienie ludowe na Kujowach, Wtoctawek 2002, s. 25.

4 Tamze.

5 Tamze, s. 4.

6 B. Walgciuk-Dejneka, Ludowy obraz kobiety - perspektywa innosci. Folklor i literatura, Siedlce 2014, s. 36-37,
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byt wykorzystywany chociazby we wrézbach dziewczecych’. Patrzono nan nie tylko jak na
produkt podstawowy i niezbedny do przezycia, ale réwniez posiadajacy wartosé symboliczno-
-mistyczna®, Istotnie, byt to ,dar Bozy" i obligowat do stosownej postawy: czynienia na nim
znaku krzyza przed krojeniem oraz przepraszania przez pocatunek, kiedy upadt na ziemie®.
W etosie chtopskim odbierano go jako najwazniejsze dobro'. Chleb byt nie tylko symbolem
wszelakie] zywnosci - sakralizacja tego pieczywa okazata sie tak silna, ze postrzegano je na
sposab spersonifikowany™. Na Kujawach chleb i potrawy zbozowe stanowity podstawowe
pozywienie, co dokumentowat Oskar Kolberg. Ludoznawca ten juz w potowie XIX wieku
rejestrowat dysproporcje cywilizacyjne miedzy zaborem rosyjskim a pruskim na korzys¢ tego
drugiego (na przyktad w dostepie do produktéw ekskluzywnych spozywanych takze z chlebem)™.

ZEBRACTWO

W wielu ludowych opowiesciach pojawia sie motyw Chrystusa wedrujgcego po Swiecie w zehra-
czym przebraniu i kornie proszacego o chleb, To chtopska interpretacja ewangelicznego ubdstwa
Zbawiciela, lego solidarnosci z ubogimi oraz stabymi. Na przetomie XIX i XX wieku istniato przeko-
nanie, ze wedrownym zebrakiem moze sie okazac sam Bag lub ktorys ze swietych, a w przypadku
2ebraczek - Matka Boska. Mieli oni karac lub wynagradza¢ w zaleznosci od stosunku wioscian
do najbiedniejszych®. Chlebem witano dostojnych gosci, jednaczesnie pieczywo to stwarzato tez
wspélnote w relacji do ubogich. Obdarowywano nim biedakdw, najczesciej dziaddw z widocz-
nymi sladami inwalidztwa, np. podczas odpustéw czy Zaduszek. Szacunek okazywany tej grupie
zwigzany byt, co w skali Stowianszczyzny ukazata miedzy innymi Katia Michajtowa, z faktem, ze
posredniczyta ona na wsi z jednej strony w kontakcie swoj-obey, a z drugiej - w kontakcie migdzy
Swiatem niebiafskim a ziemskim, miedzy cztowiekiem a Bogiem, uwazano, ze zebracy byli ludzmi
bozymi*. Obie funkcje mediacji, pozioma i pionowa, byty komplementarne. Na Dzien Zaduszny
przygotowywano specjalne mate chlebki - bochnoki (w ksztatcie duzej butki z krzyzem na srodku
i zdobieniami), by potem potozy¢ je na grobach czy obdarowaé dziadéw, aby modlili sie za dusze
krewnych ofiarodawcow™, Na Kujawach te mate chlebki zwano bochenuskami®®. W okolicach Ino-
wroctawia udawano sig na cmentarze wozami zatadowanymi po brzegi chlebkami, by je nastepnie
rozdaé potrzebujacym, ktérzy mieli obowiazek modlic sie za dusze krewnych darczyficdw i dusze
Lpuste”, o ktérych nikt juz nie pamietat”. Zebrakéw utozsamiano wowczas z przodkami, zmartymi.

7 Stownik gwary i kultury Kujaw, t. 1, pod red. Z. Sawaniewskiej-Mochawej, Bydgoszcz 2017, s. 115.

B B. Pabian, Pieczywo obrzedowe w kulturze regionu czestochowskiego, ,Lud’ 2000, t. 84, 5. 103,

9 L. Stomma, Antropologia kultury wsi polskiej XIX w., Warszawa 1986, 5. 221.

10 A. Krawczyk, Etos chiopski, ,Twérczos¢ Ludowa’ 1988, R. 11l (6), s. 27.

11 |. Kubiak, K. Kubiak, Chleb w tradycji ludowej, Warszawa 1981, s. 113.

12 O. Kolberg, Dzieta wszystkie, t. 3: Kujawy, cz. 1, Wroctaw-Poznar 1978, 5. 73-74.

13 K. Michajtowa, Dziad wedrowny jako postaé mediacyjna w kulturze ludowej Stowian, [w:] Fascynagje folklorystyczne.
Ksiega poswiecona pamigci Heleny Kapetus, Warszawa 2002, s. 101,

14 Taz, Dziad wedrowny w kulturze ludowej Stowian, przet. H. Karpiniska, Warszawa 2010, s. 104, 112.

15 D. Cetera, Chleb w tradycji ludowej, ,Rocznik Bochenski® 2001, t. V, 5. 127,

16 D. Kalinowska, Gzik, zur i prazucha. Tradycje kuchni kujowskiej, Wiactawek 2014, 5. 72.

17 D. Cetera, dz. eyt., s. 127.
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Chleb odgrywat doniosts role mediacyjna miedzy kraing smierci a Swiatem doczesnym. U Stowian
mianem ,chleba zatobnego” zwykto sie metaforycznie okredlac stype. Jak wiadomo, uczta ta za-
mykata ceremoniat pogrzebowy | byta powrotern do zycia codziennego'®,

PRACA NA CHLEB

Chleb byt owacem ciezkiej pracy. Zarowna w ludowe], jak i narodowej symbolice akcentowano
cierpienie i meke zwiazane z procesem pracy | powstawania samego chleba®. Ziarno bardzo czesto
pochodzito z wiasnego gospodarstwa. Ziemie uprawiano, wykonujac takze czynnosci o charak-
terze religijno-magicznym. Praca na roli wymagata bowiem nie tylko samej robocizny, wysitku
i skrupulatnosci, ale réwniez statego odniesienia do sacrum. Nie byto miejsca na dowolnosé,
wszystko hyto przemyslane — przede wazystkim zawierzenie Swietym, Maryi, wreszcie samemu
Bogu. W modelowe] spotecznosci wiejskiej praca to aktywnos¢ swieta. Taka postawe poswiadcza
porzekadto: ,Kto na chleb pracuje, Boga chwali*. W trudzie pracy na roli, w dazeniu do zapewnienia
chleba powszedniego rozeznawano przedsmak Swiata niebiafiskiego. Mawiano: ,Trzeba chleba,
trzeba nieba"?'. Siew zboZa to dla tradycyjnej spotecznosci wiejskiej przede wszystkim uswiecone
rytuaty, natomiast jego wzrost | dojrzewanie interpretowano jako cykliczne nastepowanie po sobie
obumierania, $mierci i powrotu do zycia®. Tak wspomina dawny tryb pracy, z wieloma odniesie-
niami sakralnymi, biskup Zawitkowski, opisujac zachowanie swego dziadka padczas zasiewdw:

Maj wielki dziadzius Franciszek

kazdeqo roku odmierzat sto krokdw
wzdtuz swojeqo pola i siat pszenice.
Ziarna pszenicy byly oczyszczone

I poswigcone & wrzesnia w swieto

Matki Bozej Siewnej.

Pole byto dobrze uprawione,

aby nie byto chwastéw.

Dziodzius przezegnat sig, szedt boso

po uprawnej roli i skupiony

siot ziarna, Modlit sie pewnie,

aby matka ziemia przyjeta ziarng,

zimq je okryta, by przyniosty plon.
Wiosng doglgdat pole, wyrywat chwasty.
W zniwa czekat, az ustali sie pogoda,

by skoszona pszenica nie stata na deszczu.
Osobno mtdcit, osobno czyscit na wialni
i miynku, osobno zbierat do worka

i widzt do miyna na rowek”.

18 M, Wanczowski, M, Lenart, Ksiega zatoby i $mierci, Warszawa 2009, s, 49.

19 K. Dlugosz, Jezykowy obraz chleba w Biblii i w przystowiach, ,Prace Filologiczne” 2001, t. XLVI, s. 159.

20 [). Krzyzanowski], Nowa ksiega przystaw i wyrazen przystowiowych polskich, t. 1, Warszawa 1969, s. 252.

21 0. Kolberg, Przystowia, Warszawa 1977, s. 77.

22 |. Bartminiski, A. Kaczan, Zboze, [w:] Stownik stereatypdw i symboli ludowych, t. II: Rosliny, cz. 1: Zbozo, pod red.
J. Bartminskiego, Lublin 2017, s. 77.

23 []. Zawitkowski, bp], List biskupa |6zefa Zawitkowskiego do B. Gapiniskiego. Wspomnienia z dzieciristwa, 2011,
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Podejmowane przez dziadka biskupa modty i rytuaty, by ziemia wydata stosowny plon, byty
przejawem ludowej religijnosci. W takie] postawie kryty sie przekonania o spersonifikowane]
naturze, matce ziemi, ktéra wspotpracuje i nie jest obojetna wobec zabiegdw gospodarza.
W mentalnosci tej pobrzmiewato echo stosunku wzgledem $wiata na zasadzie Ja-Ty, to
wchodzenie w podmiotowa relacje wzgledem $wiata ozywionego (w modelowej spotecznosci
tradycyjnej $wiata nieozywionego po prostu nie byto)?. Podobnie jak okres orki czy siewu
sakralnymi rytuatami obwarowany byt czas sprzetu zboz*,

MELYNARSTWO

Aby zemlec zboze, na Kujawach po czasy miedzywojnia udawano sie do pobliskiego mtyna
wietrznego badz wodnego (u schytku XIX wieku zarna byty uzywane tylko przez najbiedniej-
szych). Mtyny wietrzne, tak wazne w przetwarzaniu zboza i w produkcji maki, to réwniez
niezwykte budowle, sakralizowane przez ow fakt. Ze wzgledu na te symbolike mtyny wietrzne
odbierano przez pryzmat myslenia mitycznego, personifikujac je i antropomorfizujac, to znaczy
traktujgc jak 2ywe istoty, czujace, rozumiejace | wspdtpracujace na co dziei z mtynarzem.
Wierzano, ze posiadaja one cechy przyrody ozywionej czy atrybuty samego cztowieka, innymi
stowy, jak to precyzuje Jan Swiech, dokonywano ,uosobienia” wiatrakéw?. Swiech, badacz
kujawskiej architektury ludowej, opierajac sie na wywiadach ze starymi mtynarzami z Kujaw,
tak wyrazit kanon w postrzeganiu mtynéw wietrznych przez te grupe zawodowa:

Wiatraka sig nie buduje, nie wznosi sie. Wiatrak zostaje powotany, bierze poczgtek albe przychodzi,
Budowac mozna dom, stodote, obore, to co stoi nieruchomo. Wiatrak porusza sie, chodzi, pracuje, wydaje
diwigki, mowi, gra, muzykuje, zawodzi, niedomaga, choruje, gniewa sig, odpoczywa, spi. Wiatrak zyje,
czuje. [est jak cztowiek i tak jak nie ma takiego samego cztowieka, tak nie ma tokiego samego wiatra-
ka. Kazdy wiatrak ma swdj charakter jedyny i niepowtarzalny. Ojcem wiatraka jest ciesla i on zawsze
potwierdza to znakiem. Wiatrak odehodzi lub ginie, a tom gdzie pracowat, pazostaje tylka mogita®.

Kujawskie mtynarstwo wietrzne odgrywato zasadnicza role w przetworstwie zbozowym
regionu, same wiatraki zas wtopity sie w miejscowy pejzaz i pracowaty az do lat 50. XX wieku®,

Na wsi kujawskiej uzywano najczesciej maki zytniej razowej (précz chleba takze na kluski
i 2ur). Maki pytlowej - mielonej drobno - uzywano wiasciwie tylko na swiateczne wypieki.
Rzadziej wykorzystywano make jeczmienna (zazwyczaj tylko jako domieszke do maki innego
pochodzenia), natomiast najrzadziej pojawiata sie maka pszenna (wtasciwie tylko w domach
bogatych i do wyrobu produktéw luksusowych, np, ciast)”®. Kiedy gospodynie miaty make
pszenna w wieksze ilodd, piekty tak zwane kujawioki — butki, ktore potem zostawiano na suchary

24 A, Bajburin, Semiotyczne aspekty funkcjonowania rzeczy, przet. B. Zytko, ,Konteksty” 1998, nr 3-4, s. 109.

25 R. Godula, Zniwa. Rytuat korica i poczqtku, [w:] Chtopi, naréd, kultura, t. 4: Kultura i odwiata wsi, pod red.
A, Meissnera, Rzeszdw 1996, s. 99-110.

26 ). Swiech, Tajemniczy swiat wiatrakéw, £6dz 2005, s. 138,

27 Tenze, Niejedna historia wiatraka, [w:] ,Colloquia Ethnologica®, t. 2, Atena i Arachne. Ktdra z nich pigkniej tkaning
wyszywa. Historia i antropologia, pod red. . Eichstaedta, K. Pigtkowskiego, OZaréw-Wielun 2012, s. 237.

28 Tenze, Wiatraki. Miynarstwo wietrzne na Kujowach, Wtoctawek 2001, s. 149.

29 D. Kalinowska, Tradycyjne pozywienie..., s. 6-7.
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dodawane do potraw i zup™. Natomiast w czasie gtodu, np. na przednéwku, dodawano do
maki abierki z ziemniakdow, a czasami mielone zotedzie czy brukiew?,

WYPIEK JAKO DOMENA KOBIECA

Kiedy maka byta juz przygotowana, przystepowano do wypieku. Na tradycyjnej wsi wyro-
bem chleba zajmowaty sie gtownie kobiety, wpisujac sig tym samym w wyobrazenia taczace
je z ptodnoscia, uredzajem, gospodarstwem, rolnictwem, symbolika matki ziemi. Mircea Eliade
uwazat wrecz, ze to kobiety byty wynalazczyniami rolnictwa®. Na wsi polskiej w zwigzku z przy-
gotowywaniem chleba i pozyskiwaniem produktéw do jego wytwarzania odnosnie do kobiet
obowiazywato wiele zakazéw o charakterze tabu. Rygorystycznie stosowano sie do stereotypdw
zakazujacych miesiagezkujaee] kobiecie stykania sie z chlebern czy dzieza®. Podobnie, w zwiazku
z przekonaniem o ,wysysajacym ptodzie” (wedtug okreslenia Jerzego Stawomira Wasilewskie-
go), izolowano kobiete ciezarna od wszystkiego, co rosto na gospodarstwie (w tym zb6z)*.
Natomiast po porodzie, do wywaodu, obawizjac sie, Ze kobieta jako ,pusta” okaze wiasciwosci
wyjatawiajace, nadal zakazywano jej dotykania dziezy, chodzenia po zaoranych polach, siania®.
Jednak w kulturze ludowej mimo wielu tabu to kobiety odgrywaty najwieksza role w procedurze
powstawania chleba, kuchnia i przygotowywanie pokarméw to bowiem ich domena. Oczywista
byta, tak charakterystyczna dla owczesnej kultury, koncentracja kobiet na zyciu domowym, ro-
dzinnym, a przy tym réwniez na kulinariach, w odréznieniu od angazujacych sie raczej w sfere
publiczna mezczyzn®. Kobiety wypiekaty w piecach chlebowych zaréwno chleb spozywany na
co dzier, jak i specjalne pieczywo obrzedowe. Dziewczyna nadawata sig na Zong dopiero wtedy,
gdy nauczyta sie wypiekania chleba. Ze wspomniert mieszkarncéw wsi — w swiadectwach wy-
wotanych wspétczesnie czy tez w relacjach pamietnikarstwa chtopskiego - klarownie wytania
sie obraz pracowitosci kobiet: matek, babc, ciotek, sidstr, zaréwno mezatek, wddw, jak i panien,
przygotowujacych ciasto, a potem wypiekajgcych bochenki. Podkresla sie ich zaangazowanie,
skrupulatnos¢, ogromny respekt do przygotowywanego produktu. O wypiekaniu chleba pisze
w relacji z przedwojennego matopolskiego Zaborowa Kazimiera Zawistowicz-Adamska jako
przede wszystkim o domenie kobiecej*. Barwnie prace kobiety wiejskiej ukazat Leopold Staff
w wierszu Chleb*. Poeta po kolei pokazuje, jak na zaczynie wiejska gospodyni przygotowywata
najpierw ciasto, potem czekata, az nalezycie wyrosnie (przykryte posciela), by nastepnie ufor-

mowane hochenki umiescic w piecu za pomocy kociuby i przystapic do wypieku.

30 Taz, Gzik, zur..., s. 72.

31 Taz, Tradycyjne pozywienie..., s. 40.

32 M. Eliade, Traktat o historii religii, przet. |. Wierusz-Kowalski, Warszawa 2009, s. 268-269.

33 R. Tomicki, Religijnos¢ ludowa, [w:] Etnografia Polski. Przemiany kultury ludowej, t. 2, pod red. M. Biernackigj i in.,
Wractaw 1981, s. 53.

34 |. 5. Wasilewski, Tabu, Warszawa 2010, s. 158-159.

35 B. Walegciuk-Dejneka, Chleb w folklorze polskim — w poszukiwaniu znaczen, Siedlce 2010, s. 37.

36 K. teriska-Bak, O pokarmach, smakach i utraconych znaczeniach. Historia kultury sub speciae culinaria, Opole 2010, s 135.

37 K. Zawistowicz-Adamska, Spotecznosé wiejska. Doéwiadczenia i rozwaZania 2 badan terenowych w Zaborowie,
todz 1948, s. 165.

38 L. Staff, Wybdr poezji, wybor i wstep M. Jastrun, Wroctaw 1985, s. 122.
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Wzmianki zarejestrowane przeze mnie wspotczesnie na Kujawach nie réwnaja sig kunsz-
towi Staffa, niemniej stanowia ciekawe Swiadectwo codziennosci. Przytoczmy fragment
jednej z nich. O wypieku chleba opowiedziata mi respondentka pochodzaca z kujawskich
Bozejewic, dzisiaj mieszkajaca w Stawsku Wielkim. Rozmdwczyni ktadta nacisk na mozolne
przygotowanie samego pieca, méwita o napaleniu w nim drewnem, usunieciu pozostatodci
po spalonych szczapach drewnianych, wymieceniu popiotu i sadzy za pomoca pomietta, aby
piec byt gotowy do wtasciwego wypieku:

W moim rodzinnym domu to piekta mama chleb. To miata tokg dzize i Gna zarabiata i éna piekta
pinc, szesc bochynkdw, bo takg miata porcjg zarobiong. To czasem wyszto pinc, a czasem wyszto
szes¢ bochynkéw chleba, w piecu takim chiebowym, co sie drzewym topolato... takie sie szczapy po-
rgbalo... To pdZniej miata w tym piecu, Zeby jok to drzewo juz sie wypalito, co tam sie biote to pod...
u gory zrobito tak, jok podniebinie u cztowieka, to w tym [piecu] sie takie biote zrobito, to éna wzita
wygarta. | tako byta Iniano tata no kiju przywigzane i 6na byta umoczano we wodzie, we wiaderku
i byto to przejechane, zeby tyn kurz zebrad, zeby no tyn chleb tyn kurz nie obszedt... to pomietto... to
wymietta. | te bochynki chleba, to byty... w takich koszatkach byty... Jak wyrosty to z tych koszatkdw,
na takq wielkg topate i do pieca. | ne, no mama wiedziata, czy... do godziny czasu siedziaty tam w tym
piecu... no to jak tyn piec totworzyta, to widziata. Tam wzita te, popukata tam, nie przezgota nic, tylko
popukata, 0 ze tam po diwieku poznowata, ze tyn chleb jest juz upieczony.., [S. W, ur. 1939, 2016].

PIECZYWO A ETAPY ZYCIA

Wypiek chleba byt metafora ludzkiej doli, przedstawiat i obrazowat bieg zycia. Powiadano:
.Chleb, starzejac sie, twardnie, eztowiek stabnie". Jak pisali Irena i Krzysztof Kubiakowie,
najpierw dawano dzieciom podptomyk poprzedzajacy wypiek wtasciwego chleba, ktéry to
chleb byt pieczony z mysla o osobach dojrzatych, podptomyk zas, ktérym koriczono pieczenie,
dostawali seniorzy. Czyli proces pieczenia mozna podzielié¢ na trzy fazy: wypieki przeznaczano
odpowiednio dla dzieci, nastepnie dla ludzi dojrzatych i na koncu dla tych, ktérzy osiagneli
wiek starczy*®, Na Kujawach podptomyki nazywano wychopienkami i podawano posypane
solg, przyprawami, a niekiedy do érodka wktadano cebule, masto, mi6d, byty przeznaczone
gtownie dla sasiadow i matych dzieci®.

Z symbolikg chleba taczono szczegélnie dzieci i seniardw. Podczas $wiat dorocznych czy tez
uroczystosci rodzinnych to wiasnie dzieci obdarowywano specjalnymi wypiekami. Podobnie
jak starcow wiazano je z kraing mierci, tamtym $wiatem (stad wierzono, ze potrafia prze-
pawiedzie¢ przysztosé). Podczas réznorodnych okazji wrézono tez z zachowania dzieci, co
je czeka, ale tez co spotka w przysztosci rodzine i samo gospodarstwo. Dzieci uczestniczyty
takze w pieczeniu chleba, pamietajac je na dlugo jako domowe, rodzinne i wiejskie misterium.
Wspomniany biskup Zawitkowski opisuje:

Czekalismy [dzieci] na swiezy chleb.

Pieczenie chleha byto nabazerstwem.

39 [J. Krzyzanowski], Nowa ksigga..., s, 247.
40 |. Kubiak, K. Kubiak, dz. cyt., s. 109.
41 D. Kalinowska, Gzik, zur..., s. 72.
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Dzieci, bgdZcie cicho, bo chleb rodniel
Rzeczywiscie stychad byto,

Jak chleb rosnie.

Tata wypalat piec,

mama formowata bochenki,

zegnafa krzyz'em, posypywm*ﬂ makiem
i na lisciach chrzanowych,

topatg wsadzata do pieca.

W domu pachniato chlebem,

a mysmy czekali na podptomyki.
Mama nie dota nam pierwszym.
Powiedziata: ,Dzieci, najpierw
zanjescie sgsiadom, bo tam bieda®,

Szczegolna range w misterium chleba mieli seniorzy. Ludzie sedziwi uczestniczyli w prak-
tykach kultowych, zaréwno religijnych, jak i magicznych. Miato to zwiazek z uniwersalnym
przyporzadkowaniem cztowiekowi staremu niezwyktych relacji z sacrum. Georges Minois pisat,
ze w kulturach magicznych seniorom przypisywano wtasciwosci nadprzyrodzone, byli bowiem
niejako poza namietnosciamii troskami doczesnego $wiata*’. Wraz ze stratg mocy ptodnosdi,
charakterystycznych dla réznicy ptci, czyli podziatu na kobiety i mezczyzn, ludzie starzy byli
uznawani, jak podaje B. Waleciuk-Dejneka, za osoby niejednoznaczne, mediacyjne, posredni-
czace miedzy odmiennymi porzadkami®t, Tak byto i w kulturze ludowej, gdzie starcow, jako
byty hybrydyczne, wpisanych w wyobraZznie magiczna i bliskich zaswiatom, taczono z kultem
przodkéw, powierzajac im znaczace funkcje podczas obrzedéw (ze wzgledu na przekraczanie
przez nich wielu granic, szczegélnie granicy zycie-$mieré). Mieli oni wowezas kontakt z pie-
czywem ceremonialnym, a w praktykach obrzedowych, magicznych i leczniczych (np. rytuatach
znachoréw czy babek) szeroko odwotywali sie do symboliki chleba. Natomiast na co dzieri
seniorzy powinni, tak myslano, by¢ przede wszystkim wzorcami, dawac przyktad. W zyciu
codziennym otaczali oni chleb niezwyktym wrecz szacunkiem. Ktadli go na eksponowanym,
centralnym miejscu domu, czyli na stole czy w Swietym kacie w otoczeniu dewocjonalidw,
ziot. To seniorzy dawali przyktad i catowali chleb z nabozna czcia, kiedy upadt na podtoge.
Starsze kobiety, jak podkredlaty moje rozméwezynie z Kujaw Zachodnich, pieczotowicie czu-
waty nad wypiekiem, a kiedy byty zbyt schorowane, staraty sie chociaz asystowac podczas
procedur kulinarnych. Swiadectwem utozsamiania chleba (znaku wszelkiego pozywienia
i débr materialnych potrzebnych do przezycia) z dolg ludzi starych jest chociazby okreslanie
na Kujawach czy w Wielkopolsce mianem ,chlebdwki’ dozywotnich swiadczen, ktdre dzieci,
przejmujac gospodarstwo, zobowigzywaty sie przekazac starym rodzicom. ,Chlebowka” to
w mentalnosci wiejskiej po prostu synonim bycia ,na chlebie”, przy czym obu tych okreslen
uzywano zamiennie, co poswiadczyt méj rozméwcea pochodzacy z pogranicza kujawsko-

42 [J. Zawitkowski, bp], List...

43 G. Minois, Historia stara$ci. Od antyku do renesansu, przet. K. Marczewska, Warszawa 1995, 5. 32,

44 8. Waleciuk-Dejneka, Przewodnicy po zaswiatach — wizerunki ludzi starych w tradyeyjnej kulturze ludowej, [w:]
Dojrzewanie do pefni zycia. Staros¢ w literaturze polskiej i obcej, pod red. E. Flis-Czerniak, S. Kruka, Lublin 2006, s. 632.

45 A. Zadrozynska, Swiaty, zaswiaty. O tradycji Swietowan w Polsce, Warszawa 2000, s. 261-262.
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-wielkopolskiego, E. M. (Inowroctaw, ur. 1926, 2008). Henryk Biegeleisen podat, ze na wsi
wielkopolskiej czesto uzywano pod adresem starego ojca (starzyka), jako nazwy Swiadczer
dozywotnich, okreslenia ,idzie na chleb™?. |ak podkreslajg badacze gwary kujawskiej, sfor-
mutowanie ,[ojciec bad? matka] poéli na chlib® oznaczato po prostu wdrozenie wzgledem
rodzica zabezpieczenia na staros¢, jakim byto dozywocie, w tym regionie zwane alamentem®’.

OD KULTURY LUDOWEJ PO WSPOCZESNOSC

Trzeba zaznaczy¢, ze w kulturze chtopskiej popularne byto pieczywo przasne, co zmieniato
sig wraz z udoskonaleniami technicznymi zwiazanymi z coraz nowoczesniejsza uprawa roli
i produkeja chleba, a zwtaszcza z upowszechnieniem piecéw chlebowych w Il potowie XIX
wieku. Wypieki przasne - podptamyki i placki - ustapity miejsca najpierw pieczywu z maki
razowej, natomiast biate pieczywo, ,panskie’, swiadczyto w kulturze ludowej o dostatku i przy-
gotowywano je z okazji $wiat**. Respondentka powiedziata wprost: ,[...] przed tym to ludzie nie
wiedzieli, ze razowy to zdrowszy, ino mysleli, ze tyn bielszy jest lepszy” (H. P., Stawsk Wielki,
ur. 1939, 2016). Wazna innowacjg byto rozpowszechnienie na ziemiach polskich stosowania
drozdzy w przygotowaniu pieczywa (zasadniczym przetomem byta tu | wojna $wiatowa)*.
W XIX wieku wraz z postepujaca rewolucjg przemystowa rozpoczeto sie na Zachodzie Europy
odchodzenie od wypiekdw domowych przygotowywanych przez kobiety, a ich prace, zwlaszeza
w miastach, przejeli wykwalifikowani piekarze®®. Na wsi polskiej tradycja pieczenia chleba przez
kobiety przetrwata na skale masowg do lat 60, XX wieku. W dekadzie Edwarda Gierka (lata 70.
XX wieku), jak podaje Tadeusz Czekalski, wiejska kobieta, ktéra kupowata chleb w miejscowym
sklepie, zamiast tradycyjnie wytwarza¢ go samej, byta odblerana jako nowoczesna, postepowa
- a nie, jak wartosciowano wczesniej, jako niezaradna®™. Wypiek chleba w domu przestat by¢
powodem chluby i oznaka gospodarnasci. Moim rozméwczyniom 2 Kujaw Zachodnich, K. W.
(Géra, ur. 1937, 2016) i K. Z. (Kruszwica, ur. 1921, 2017), szczegélnie zapadto w pamie¢ rozwo-
zenie w wozach ciagnietych przez konie wypiekdw z miejscowych spotdzielni piekarskich na
poczatku Polski Ludowej. Tak torowano na wsi kujawskiej droge pieczywu kupowanemu, Dzis,
na skutek przemian cywilizacyjnych, jest zauwazalna desemiotyzacja i banalizacja pieczywa, nie
tylko tego spozywanego na co dzien, ale réwniez swiatecznego™. Nadchodzacy czas pokaze,
w jakim stopniu w tej dziedzinie zerwiemy z tradycja czy tez przeciwnie — nawigzemy do nigj.

46 H. Biegeleisen, Lecznictwo ludu polskiego, Krakdw 1929, s, 371

47 Stownik gwary..., s. 115.

48 P. Kowalski, Chleb nasz powszedni. O pieczywie w obrzedach, magii, literackich obrazach i opiniach dietetykéw,
Wroetaw 2000, 5. 29,

49 D, Cetera, Chleb..., s. 117.

50 R. Tannahill, Historia kuchni, przet. A. Kunicka, Warszawa 2014, s, 348,

51 T. Czekalski, Czasy wspétczesne, [w:] Obyczaje w Polsce. Od sredniowiecza do czaséw wspétezesnych, pod red.
A, Chwalby, Warszawa 2004, s, 371,

52 M. Tymochowicz, Desakralizacja pozywienia obrzedowego (obserwacje z terenu woj. lubelskiego), [w:] Sacrum
w kulturze tradycyjnej i wspdfczesnej, pod red. |. Adamowskiego, M. Tymochowicz, Lublin-Wroctaw 2016, s. 307.
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SUMMARY

Bread in Everyday Life of Peasant Communities

The article discusses the importance of bread for the members of peasant communities in
the past. However, the emphasis was put not on holidays but rather on the everyday life. The
main focus was placed on Kuyavia region, but one can observe references to other regions
as well (for instance: everyday life in Zdzary village in Mazowsze described by bishop Jézef
Zawitkowski). The main issues were: the importance of bread, the connection with begging,
the rituals and physical strength associated with making bread, its connection to the world
of women and the relation of bread to certain age groups (children and old peaple in particu-
lar - as the ones being at the beginning or the end of their lives, thus closer to the afterlife).
The meaning of bread during civilisational transformations and the decline of peasant culture
were also taken into account.

Key words: bread, traditional peasant community, everyday life, Kuyavia
Stowa kluczowe: chleb, tradycyjna spotecznosc wiejska, zycie codzienne, Kujawy
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Beato Maksymiuk-Pacek
Uniwersytet Marii Curie-Sktodowskiej w Lublinie

CHLEB | SOL W OBRZEDZIE WESELNYM
(NA PRZYK£ADZIE POLUDNIOWEGO PODLASIA)

Chleb i sél funkcjonuja w obrzedowosci weselnej w réznych momentach. Czesto wystepu-
ja wspolnie, tworzac kompleks kulturowy, na ktarego wysoka range zwrocity uwage Elena
Berezovi¢ i Ksenia Pjankova, autorki hasta ,chleb-s6l" w moskiewskim stowniku Slavjanskie
drevnosti. Etnalingvisticeskij slovar’ (2012).

Wedtug rosyjskich badaczek symbolizujacy goscinnodé, zgode, domowy tad, dobrobyt,
sakralnos¢ i czystosé kompleks ,chleb-sél” w tradycji stowianskie] towarzyszyt cztowiekow|
na co dziefi (np. dla podtrzymania domowego szczeécia bochenek chleba i solniczka zawsze
byty na chtopskim stole) i w zasadzie byt abecny we wszystkich momentach zycia cztowieka.
Szczegdlng role petnit w obrzedowosci weselnej, np. w Butgarii zareczajacym sie Zzyczono,
by byli razem tak jak chleb i s6l, w Rosji umowe $lubna przypieczetowywano chlebem i sola,
obchodzac z nimi trzykrotnie nowozencdw, u Biatorusindw w czasie btogostawienstwa wy-
powiadano stowa: ,btogostawie ciebie chlebem, solg, szczesciem, dolg i dobrym zdrowiem”.
Réwniez w Polsce mtodzi obchodzili trzy razy stét z chlebem i sola, po czym mtoda catowata
cztery rogi stotu, a chleb stawiata na piecu’.

W polskiej literaturze przedmiotu kulturowa rale chleba oraz soli omawia wielu badaczy,
m.in. Irena i Krzysztof Kubiakowie (1981), Piotr Kowalski (2000)* czy Katarzyna tefiska-Bak
(2002)*. Kubiakowie w opracowaniu Chleb w tradycji ludowej opisuja symbolike chleba, jego
funkeje kulturowe w obrzedowosci rodzinnej i dorocznej. Poza przyktadami zaczerpniety-
mi z polskiej kultury ludowej powaofuja sie tez na Biatorus, Butgarie i Huculszczyzne. Piotr
Kowalski w pracy Chleb nasz powszedni. O pieczywie w obrzedach, magii, literackich obrazach
i opiniach dietetykdw podkresla role chleba w kulturze polskiej, jego niezbednosé w rytuatach
i obrzedach przejscia, a takze w obrzedowosci dorocznej. Katarzyna teriska-Bak w publikagji
Sdl ziemi omawia m.in. symbolike soli, jej funkcje w obrzedowosci rodzinnej, magii oraz kuchni,
powotujgc sie przy tym na rozne konteksty kulturowe zwigzane z jej wystepowaniem. Opiera
si¢ przy tym na przyktadach pochodzacych z réznych kultur. W wymienionych pozycjach autorzy

1 E.Berezovit, K. Pjankova, Chleb-sol’, [w:] Slavjanskie drevnosti. € tnolingvisticeskij slovar’, t. 5, pod red. N. |. Tolstoja,
Maoskva 2012, 5. 434-437,

2 I. Kubiak, K. Kubiak, Chleb w tradycji ludowej, Warszawa 1981.

3 P. Kowalski, Chleb nasz powszedni. O pieczywie w obrzgdach, magii, literackich obrazach i opiniach dietetykéw,
Wroctaw 2000,

4 K. kenska-Bak, Sal ziemi, Wroctaw 2002.
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wspominaja o obecnosci chleba i soli w obrzedowosci rodzinnej, jednak nie eksponuja kulturowej
roli kompleksu chleb-sél, choc kazdy z jego elementow posiada wyrazista charakterystyke.

Chleb to dar Bozy, gtéwny sktadnik zycia (wedle starotestamentowej zasady ,Komu brakuje
chleba, brakuje wszystkiego™). Jest symbolem dostatku, btogostawienstwa, zdrowia i ptodnosci®.
W symbolice chrzescijariskiej ma krzepié serca ludzkie | wspieraé ich site, ,jest dodatkiem do
kazdego positku, prowiantem w dalekich podrdzach cztowieka, ma podtrzymywac zycie. Jest
obrazem i wyrazem podtrzymania zycia w najszerszym tego stowa znaczeniu"’.

Sél jest symbolem dostatku i btogostawienstwa, oczyszezenia®, niezniszezalnosci, przymie-
rza, przyjazni oraz wiernosci i trwatosci’. Ze wzgledu na swdj jasny i przezroczysty wyglad
symbolizuje site zycia, a takze sity moralne i duchowe. Jest uznawana za $rodek chroniacy
przed nieszczesciem™. Podkresla sie réwniez jej role konserwujaca. Wedtug Dorothei Forst-
ner ,konserwujace wtasciwosci soli, jej ostry smak kazaty wnosi¢ o szczegdlnej koncentracji
w nigj sity zycia”. Bez soli, jak dowodzit juz Piliniusz, nie moze istnie¢ zycie ludzkie. W soli
dopatrywano sie symbolu trwatosci i niepodlegania zepsuciu, ,dawano ja do sprébowania
parze narzeczonych przy zawieraniu matzenstwa, réwniez przyjainie i przymierza przypie-
czetowywano wspdlnym spozywaniem chleba i sali"™,

Zdaniem Wtadystawa Kopalifiskiego ,konserwujace wtasciwosci soli (sama sie nie psuje
i chroni inne ciata od zepsucia) uczynity ja szezegélnie dogodnym symbolem trwatej wiezi,
wiernosci, przyjazni'”.

W swietle przywotanych opinii tym, co taczy chleb i sél, jest funkcja podtrzymania zycia
oraz tworzenia trwatej wspdlnoty. Nie mogto (i nie moze) wiec ich zabrakna¢ w obrzedzie
weselnym, ktary stanowi wazny moment przejécia. W tej niezwykte] czasaprzestrzeni swieta,
gdy zostaja zawieszone reguty rzadzace swiatem dnia codziennego, nalezy wspoméc nowo-
zencow w chwilach zmiany statusu spotecznego®.

Zgodnie z ustaleniami Arnolda van Gennepa™ w obrzedach rodzinnych (w tym weselnych)
obowigzuja rytuaty przejécia, polegajace na: 1) wytaczeniu (separacji) - panna mtoda nie jest
juz panna; 2) pozostawaniu w tzw. okresie przejsciowym - panna mtoda nie jest juz panna,
ale nie jest jeszcze mezatka oraz 3) wtaczeniu (integracji) - panna mtoda staje sie kobieta

u

Praktyczny stownik biblijny, opracowanie zbiorowe katolickich i protestanckich teologéw pod red. A. Grabner-
Haidera, Warszawa 1995, szp. 162.

6 S.M. Tolstaja, Chleb, [w:] Slavjanskie drevnasti. Etnolingvisticeskif slovar’, t. 5, pad red. N. | Tolstoja, Maskva 2012,
s. 412.

7 D.Forstner, gwr'atsymbaﬁkichrzes'cﬁaﬁskr'ej, przek{. i oprac. [z niemieckiego wyd. 5]W. Zakrzewska, P. Pachciarek,
R. Turzynski, Warszawa 1990, 5. 455-456.

8 K. Pjankova, |. Sedakova, Sol', [w:] Slavjanskie drevnosti..., t. 5, 5. 113.

9 Hasto,s6l" w: W. Kapaliniski, Stownik symboli, Warszawa 1990, s. 397.

10 Leksykon symboli, oprac. M. Oesterreicher-Mollwo, przet. [z niemieckiego] |. Prokopiuk, Warszawa 1992, s, 149,

11 D. Forstner, dz. cyt., s. 131-132.

12 W. Kopalinski, Stownik symboli, s. 397.

13 P. Kowalski, Kultura magiczna. Omen, przesgd, znaczenie, Warszawa 2007, s. 419,

14 A. van Gennep, Obrzedy przejscia. Systematyczne studium ceremonii. O bramie i progu, o goscinnosci i adopcji,

o cigay i porodzie, o narodzinach, dziecifistwie, dojrzewaniu i inicjacji, o swieceniach kaptariskich i koronacji kréléw,

o zargczynach i zaslubinach, o pogrzebie i porach roku i o wielu innych rzeczach, przet. z francuskiego B. Biaty,

wstep |. Tokarska-Bakir, Warszawa 2006, s. 36,

170



zamezna. Wesele, jako obrzed o charakterze rodzinnym, jest swoistym teatrem, sktadajacym
sie z nastepujacych po sobie scen. Sceny te to nic innego jak etapy obrzedu weselnego®.

W swoich analizach skupie sig na pokazaniu funkcjonowania kompleksu chleb-sal w weselu
z potudniowego Podlasia z XX i poczatku XX| wieku. Za podstawe przyjetam dane zebrane
w formie wywiadéw, filméw wideo oraz obserwacji wtasnej. Beda to materiaty przedstawia-
jace katolickie wiejskie wesele z terendw potudniowego Podlasia. Przyjmuje, ze potudniowe
Podlasie to umowny obszar dawnego wojewddztwa bialskopodlaskiego™, rozumiany jako
obszar kulturowy, a nie geograficzny!.

Na postawie literatury przedmiotu' i badan wtasnych przyjmuje, Ze etapami wesela pod-
laskiego sa kolejno: swaty, zareczyny, dawanie na zapowiedzi, przygotowania do wesela
i zapraszanie gosci, wieczdr panieriski, kawalerski, pieczenie korowaja, przyjazd mtodego do
domu mtodej, btogostawienstwo, droga do kosciota, slub, powitanie przed domem weselnym,
uczta weselna i &piewy przy stole, oczepiny i rozpleciny, dzielenie korowaja/tortu, podzie-
kowanie dla rodzicow, poprawiny, przenosiny, poktadziny, podréz poslubna, rocznice élubu.

Kompleks chleb-sol jest obecny w kluczowych etapach wesela, t]. podczas przyjazdu mtodego
do domu mtodej, blogostawienstwa, drogi do koéciofa, powitania przed domem weselnym,
w czasie uczty weselnej™.

PRZYJAZD MtODEGO DO DOMU M+tODE])

We wspomnieniach mieszkancéw potudniowego Podlasia, opracowanych w 1986 roku
przez Danute Powitafiska z Muzeum Potudniowego Podlasia w Biatej Podlaskiej, odnajdujemy
informacje na temat powitania chlebem i solg kawalera przyjezdzajacego przed slubem do
domu panny. W Olszynie ,panna mtoda z rodzicami wychodzita z chaty z chlebem i sola
i witata pana mtodego . W okolicach Biatki ,[g]oscie kawalera i muzyka zbierata sie w domu

15 B. Maksymiuk-Pacek, Trwatos¢ i innowacyjnosc obrzedu. No przyktadzie etapdw dawnego i wspétczesnego weselo
2 terendw potudniowego Podlasia, ,Konteksty. Polska Sztuka Ludowa” 2017, nr 1-2, 5. 364-370.

16 Zgodnie z ustaleniami badaczy tego abszaru - Alicji Mironiuk, Janiny Petery i Celestyna Wrebiaka - A. Mironiuk,
J. Petera, C. Wrahiak, Kultura ludowa potudniowego Podlasia, Biata Podlaska 1990, 5. 6.

17 |. Adamowski, Potudniowe Podlasie jako subregion kulturowy, [w:] Tam na Padlasiu Ill. Wierzenia i religijnos¢, pod
red. |. Adamowskiego, M. Wéjcickiej, Wola Osowifiska 2011, s, 9-30.

18 Zestawienie etapdw obrzgdu opracowatam na podstawie Zrédet drukowanych (np. A. Pleszczyriski, Bojarzy
Miedzyrzeccy. Studium etnograficzne, Warszawa 1893, s. 51-76; F. Olesiejuk, Obrzedy weselne w Lubelskiem.
Materiaty etnograficzne do badari nad obrzedowoscig weselng, Wroctaw 1971; |. Adamowski, Wesele w relacjach
mieszkaricéw potudniowego Podlasia, ,Tworczosé Ludowa" 1998, nr 2-3, 5. 25-28; M. Tymochowicz, Scenariusz
wesela chetmskiego, [w:] Polska piesi i muzyka ludowa. Zrddta | materiaty, red. serii L. Bielawski, t. 4: Lubelskie,
red. tomu |. Bartmifiski, cz. II: Piedni i obrzedy rodzinne, Lublin 2011, 5. 403-419) i badari wtasnych,

19 W materiatach pochodzacych z potudniowego Podlasia nie odnalaztam poswiadczen zwigzanych z uzyciem
chleba i soli w innych, poza wymienionymi, etapach obrzedu weselnego. Jednak na Lubelszczyznie w okolicach
Borysowa znany byt zwyczaj, ze w czasie przenosin ,do domu pana mtodego szli godcie weselni ze starszym
druzbg na czele, ktéry nidst w pierzynie chleb, séli placek”. Materiaty Muzeum Lubelskiego, Boryséw 1958,
Na Biatostocczyznie zas w czasie przenosin ,[pJrzed domem miodego mtada spotykata matka mtodego i witata
synowg chlebem i solg”. |. Szymariska, Polska piesii i muzyka ludowa. Zrddfa i materiaty, t. 5: Podlasie, cz. I: Teksty
piesni obrzedowych, pod red. L. Bielawskiego, Warszawa 2012, s. 403.

20 Materiaty z Muzeum Potudniowego Podlasia w Biatej Podlaskiej (dalej: MPP), MPP 1805-1813 (Olszyn gm.
Rokitno, kobieta ur. w 1921 r.).
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kawalera i nastepnie cata druzyna przyjezdzata do domu dziewczyny. Dziewczyna ze swo-
imi rodzicami wychodzita przed mieszkanie z chlebem i sola | w uroczysty sposéb witata
kawalera"’'. Powitanie tym samym ma bardzo podobng forme do tego, podczas ktorego
byli witani mtodzi powracajacy z kedciota. W tym momencie wesela poprzez gest wrecze-
nia chleba i soli cheiano podkresli¢ wyjatkowosé chwili, gdy to kawalera przyjezdzajacego
do domu panny wraz ze swoim orszakiem weselnym traktuje sie jako gosci szczegdlnych,
ktorych trzeba przywitac z naleznym im szacunkiem.

BLOGOStAWIENSTWO

Btogostawienistwo to jeden z wazniejszych momentéw tradycyjnego wesela, okreslany jako
JZyczenie lub uzyskanie specjalng] przychylnodci Bozej dla jednostki lub wspélnoty poprzez
odpowiednie stowa lub symboliczne gesty sakralne’”. Btogostawienstwo udzielane podczas
wesela jest prosba o boska interwencje; jednoczesnie ma chroni¢ mtodych przed wptywem
ztych mocy czyhajacych nan w chwili przetomu. Jest rowniez gestem pozegnania zwigzanego
z wejsciem w taka faze obrzedu, ktéry oznacza rytualng $mier¢”, Blogostawienstwa udzielano
mtodym w réznych momentach obrzedu weselnego, jednak stowa i gesty przed wyjazdem
do slubu s3 uznawane za najbardziej znaczace (oczywiscie poza dziataniami ksiedza w czasie
§lubu w kosciele).

Henryk Biegeleisen, opisujac XIX-wieczne blogostawienstwo weselne, zwraca uwage na to, ze:

Przed slubem odbywa sig [,..] blogostawierstwo miodej pory. Rodzice siadajg na fowie, trzyma-
jac na kolanach chleb i sél, p. mtoda kleka przed nimi, a w jej imieniu mowca weselny powiada:
+Przykleka cérka waszo przed Bogiem, przed ojcem i matkq i prosi o blogostawienstwo, moze ona
was kiedys$ obrazita, zogniewata, nie stuchata albo wam nie dogodzita, przeto prosi was, abyscie Jej
przebaczyli i pobtogostawili”. Po tej przemowie btogostawig rodzice p. mtadg, dotykajac jej gtowy
chlebem i solg, catujg i obejmujg”.

W Kodniu nad Bugiem jeszcze w latach 80. XX wieku mtodych btogostawito sie chlebem
i sola®™, Wspdtczeénie na potudniowym Podlasiu podczas btogostawiedstwa chleb i sél sie nie
pojawiaja. Miodych btogostawi sie znakiem krzyza.

21 MPP 1798-1801 (Biatka gm. Dgbowa Kioda, mezczyzna ur. w 1901 r.), ts. MPP 17639-1773 (Befczac, gm.
Czemierniki, kobieta ur, w 1902 r.), MPP 1759-1762 (Domaszewnica, gm. Ulan, kobieta ur. w 1900 r.).

22 L Stachowiak, Blogostawieristwo, [w:] Encyklopedia katolicka, pod red. F. Gryglewicza, R. tukaszyka, Z. Sutowskiego,
t. 2, Lublin 1985, szp. 682.

23 K. teriska-Bak, Blogostawierstwo w tradycyjaym obrzedzie weselnym, ,Literatura Ludowa” 1999, nr 2, 5. 15.

24 M. Tymochowicz, Scenariusz wesela lubelskiego, [w:] Polska piesr i muzyka ludowa. Zrddta i materiaty, red. serii
L. Bielawski, t. 4: Lubelskie, red. tomu |. Bartminski, cz. Il: Piesni i obrzedy..., s. 53.

25 H. Biegeleisen, Wesele 7 26 ilustracjomi na kredowym papierze i 56 nutami w tekscie, Lwdw 1928, s. 104
Biegeleisen odnotowuje fakt, ze w niektdrych regionach Polski ,matka przy blogostawieristwie, gdy wyjezdzano
do koéciota, zaktadata cérce na czétko chleb, sél i cukier, aby zamoznoé¢ goscita zawsze w jej domu” (s. 225).

26 Obserwacja wtasna, Koden 1984,
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DROGA DO KOSCIOLA

Dawniej w okolicach Biatej Podlaskiej i tosic przed wyjazdem do $lubu matka wychodzita
z chlebem i sola, chleb ktadziono przed konmi, sél sypano na pafstwa mtodych, ,azeby uchronié
ich od uroku"?. Oleszczuk zanotowat zwyczaj ktadzenia zawinietego w obrus chleba przed
Lpierwszym wozem weselnym, na ktdrym zwykle jedzie do $lubu panna mtoda [...]. Gdy woz,
przejezdzajac, nie uszkodzi chleba, poczytuja to za pomyélng wrézbe dla panny mtodej™.

Leokadia Nitycharuk z Wélki Polinowskiej, opisujac w 1990 roku swoje wesele, wspominata:

[...]jak naszykowata sie wesele juz da szlubu jechaé, ta ojciec nisst wode swiecane na talerzyku i kro-

pidto, @ matka niesta chleb i sa! i swiecili, @ matka szta i posypywata dookota cate wesele [...]. Matka
posypywata na to solo i chleb byt na talerzyku, zeby swoim dzieciom nie brakowato, ani chleba, ani soli®®.

Chleb i sal miaty zabezpieczaé panstwa mtodych jadacych do Slubu®, ktérzy byli w fazie
liminalnej, a droga do kosciota bywata dtuga i mogty podczas niej czyhaé na nich rézne
niebezpieczenstwa, Powszechnie wierzano, ze chleb i sél miaty wtasciwosci apotropeiczne,

POWITANIE PRZED DOMEM WESELNYM

Zwyczaj witania chlebem i sola® przed domem weselnym jest powszechnie znany od bardzo
dawna®. Henryk Biegeleisen opisuje powitanie mtodych wracajgcych od $lubu:

Gdy konwdj weselny zblizy sie do domu p. mtodej [...], raj wyprzedza go konno i dopadtszy drzwi, bierze
chleb z solg, przez domownikéw poprzednio na progu postawiony, wychodzi naprzeciw nowozericom i pyta
sie p. mtodej: ,Co widzisz, czy p. mtodego, czy chleb?”. A gdy mu ona odpowie: ,Chleb!” on zamiast chleba
uderza jg bizunem®, wotajgc: ,0to masz!”, co powtarza do trzech razy, lecz nowo zamezna niezrazona
tem, ma za kazdym razem zgdac chleba™.

Trzykrotne pytanie o to, co wybiera mtoda, i jej trzykrotna odpowiedz: ,chleb’, dowadzi,
ze wybierajac chleb, nowo poslubiona zona troszczy sie o przyszta rodzine. Poniewaz chleb
to podstawowe pozywienie cztowieka i podstawa bytu rodziny.

Na potudniowym Podlasiu w okolicach Kodnia, Piszczaca i Stawatycz dawniej na spotkanie
mtodych wychodzili rodzice z chlebem i sola, wprowadzali do izby i sadzali ,za stét na przy-
gotowaném miejscu, Poczém rozpoczyna sie obiad, ktéremu przygrywa grajek, gdy spiewaczki
stosowne przyspiewuja piesni’*.

27 0. Kolberg, Dzieta wszystkie, t. 33: Chefmskie, Krakéw 1890, s, 200.

28 A. Oleszczuk, Ludowe obrzedy weselne na Padlasiu, Wractaw 1951, s. 107.

29 MPP XVI1/1/153-166 (Wélka Polinowska 1990, kobieta lat 68).

30 Zob. |. Straczuk, Cmentarz i stét. Pogranicze prawostawno-katolickie w Polsce i na Biatorusi, Toruf 2013, 5. 214,

31 Zob. np. £. Gotebiowski, Lud polski jego zwyczoje i zabobony, Warszawa 1830, s. 32; A. Pleszczyriski, dz. cyt, s. 68;
F. Olesiejuk, dz. cyt., s. 136; M. Bogucka, Staropalskie obyczaje w XVI-XVIl wieku, Warszawa 1994, s, 51

32 Jak zauwaza Ewa Horyr, ,[...] w catej Polsce znany jest do dzi§ zwyczaj obdarzania i witania chlebem i solg
0s6b szczegdlnie bliskich, dostejnych godei na znak szacunku i godcinnosai®. E. Horyn, Leksem sél i jego derywaty
w utrwalonych potgczeniach wyrazowych, ,Parémie narodi slovanskych® 2014, VII, s. 77-84.

33 Bizun 'bicz, batdg' za: Stownik gwar polskich, t. 2, opracowany przez Zaktad Dialektologii Polskiej Instytutu Jezyka
Polskiego PAN w Krakowie, pod kierunkiem |, Reichana, Wroctaw iin. 1983, s. 230.

34 H. Biegeleisen, dz. cyt, s. 222.

35 Q. Kolberg, dz. cyt., 5. 216.
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Informator z Wyryk opowiada: ,|ak przyjada z kosciota, to ojciec z matko [...] witajo z chle-
bem i solo™®. Informatorka z Osowej wspomina: ,Pana mtodego ojciec i moja matula wyszli,
przywitali nas. No i dopiro z tym chlebem i solom. Chleb ktado na stot przed mtodych, ten
bochenek chleba z solo™.

W XX-wiecznych zapisach kampleks chleb-sél bywa rozszerzany o wédke. Alkohol, zda-
niem Piotra Kowalskiego, to niezbedny element obrzeddw, w ktérych dochodzi do zmiany
statusu cztowieka, jest tez jednym z wazniejszych srodkéw mediacyjnych. Na weselu pojawia
sie w jego réznych momentach, tzw, punktach granicznych - jednym z nich jest powitanie
mtodych przed domem weselnym®*,

W Szpakach Starych na mtodych przed domem weselnym czekali rodzice, ktérzy ,do kosciota
nie jechali, zostawali w domu, zeby przygotowaé przyjecie. Rodzice witali mtodych chlebem,
solg i wodka. Mtodzi wypijali po tyku, a reszte wylewali za siebie. Rodzice wprowadzali mto-
dych do domu, a za nimi wchodzili pozostali goscie™.

W Kijowcu koto Zalesia ,[p]rzed domem witali mtodych rodzice z chlebem, sola i wédka
i mowili: »Witamy was w domu z chlebem«. Mtodzi brali po kieliszku wodki, maczali usta, ale
jej nie wypijali, tylko wylewali za siebie na gosci”*.

W Lubieniu ,[w]ychodzi mama i tato ten domowy, mtode stojo przed tym i wynosi kieliszek
wadki i chleb i 561"

Informatorka z Pogorzelca tak wspomina powitanie przed domem weselnym:

Wychodzi ojciec i matka, tylko jok u niej, to jej, w talerzu majo s6l, mojo chleb. Dwa kieliszki, w kielisz
kach wddka. Wstajo mtodzi i juz im dajo te wédke. Trzeba byto nadpic, a reszte za gtowe [wylac]. Teraz
juZ ojciec z matko ,Zapraszamy was dzieci | wszystkich gosci do mieszkania™.

Podobnie tez witano mtodych w Kakolewnicy:

W progu witali ich rodzice chlebem, solg i kieliszkiem wodki. Mtodzi moczyli usta w kieliszku, reszte
wylewali za siebie™.

W miejscowosci [akowki:

Ojciec wychodzil, matka z chlebem, a ojciec wédki tam dwa kieliszeczki i sl tak. Chleb i sol i wédke
[czasami byta to wada lub wino] tam prébowali i soli troche i chleb, zeby chleba i soli przez cate zycie im
nie brakto. | te kieliszki czasomi za siebie rzucali na szczescie, zeby szkto sie pobito™.

36 Teksty nagrane {dalej: TN UMCS) ze zbiordw Pracowni ,Archiwum Etnolingwistyczne” UMCS w Lublinie,
TN UMCS 2204712 (Wyryki 1978, kobieta ur. w 1926 r.).

37 TN UMCS 245A/72 [Osowa, gm. Harsk 1978, kobieta ur. w 1906 r).

38 P. Kowalski, Kultura mogiczna..., s. 15-19.

39 MPP 1401-1405 (Szpaki Stare, gm. Kornica, kobieta ur, w 1901 r.).

40 MPP 1467-1473 (Kijowiec, gm. Zalesie, kobieta ur. w 1912 r.).

41 TN UMCS 247A/44 (Lubien, gm. Wyryki 1978, mezczyzna ur. w 1925r.).

42 MPP 2744-2765 (Pogorzelec 1991, kobieta ur. w 1925 1.).

43 MPP 28242836 (Kakolewnica 1992, kobieta lat 73), podobnie MPP 1802-1804 (Zabikéw 1986, kobieta lat 75),
MPP 1814-1818 (Rokitno, kobieta ur, w 1905 r.).

44 Materiaty z Archiwum Zaktadu Kultury Polskiej UMCS (dalej: AZKP UMCS) (Jakéwki, gm. Janéw Podlaski 2003,
kobieta ur. w 1942 r.).
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Wspétczesnie, jak wspomina informatorka z Piszczaca, ,w drzwiach [do sali weselnej] stoja
rodzice mtodej i mtodego z chlebem, solg, wadka. | mowi sie: »Witamy was chlebem i solg,
i dobra wola«™*.

Mtodzi musieli pocatowac chleb®, wadke tylko nadpié, reszte wylaé za siebie; aby miec
szczescie i ,nie patrzed na to, co byto kiedys"- nie ogladali sie przy tym za siebie®. Niekiedy
matka mtodej zwracata sig do carki stowami: ,Co wybierasz? Chleb, sél, czy pana mtodego?
Mtoda odpowiadata: | chleb, i sél, i pana mtodego, zeby pracowat na niego"*,

Chleb i sél to dary dla mtodych na poczatek ich wspélnej drogi. Podczas uczty weselnej czy
tez na koniec wesela dzielili sig nimi ze wszystkimi gos¢mi.

Powitanie chlebem i sola, czesto tez alkoholem - jak pisze Mariola Tymochowicz - jest
forma zyczen dla paristwa mtodych, aby im w zyciu nigdy chleba i soli nie brakowato, aby im
sie wszystko dobrze darzyto®. Taki sposoh witania mtedych byt tez symbolicznym przyjeciem
panstwa mtodych jako nowej rodziny do grona spotecznosci wiejskigj.

UCZTA WESELNA

W czasie uczty weselnej chleb i sél, ktérymi sa witani mtodzi, ustawiane sg na honorowym
miejscu, to jest na stole, przy ktorym siedzg nowozericy. Chleba weselnego sie nie je, wspdt-
czesnie jest zasuszany i trzymany do pierwszej rocznicy slubu (Rokitno 2003, obserwacja
wiasna), a nastepnie palany. Zdaniem Piotra Kowalskiego ,chleba, ktérego nie mozna zjes¢, nie
wolno wyrzuci¢. Nalezy go spali¢, a wigc postapic tak samo, jak ze wszystkim co ma zwiazek
ze Swietoscia

my

¢, Chleba sie nie wyrzuca, aby go nigdy nie zabrakto w zyciu.

Przedstawione materiaty ukazuja, ze chleb i sél jako kompleks w obrzedzie weselnym petnia

funkgje: 1) ochronna, 2) integracyjno-scalajaca, 3) prognostyczna.

45 Piszczac 2014.

46 Wspotczesne chleby weselne s3 bogato zdobione, czesto majg ksztatt serca, otoczonego wiericem z ciasta,
w bochenku jest specjalnie przygotowane miejsce, do ktorego wsypuje sie sél. Chleb i sél podaje sie na biate]
serwetce, przyozdabiajac wszystko zielonym asparagusem. Chleby weselne zamawia sie specjalnie w piekarni
(Rokitro 2003) lub w sklepie (D. Majkowska-Szajer, Nieprzejedzenie. Rzecz o weselnych przygodach pochtania-
jacego i pochtanianego ciato, [w:] Wesela 21, praca zbiorowa pod red. D. Majkowskiej-Szajer, M. Zych, Krakdw
2015, 5. 199).

47 Rokitno 2003.

48 |stniejg rozne warianty odpowiedzi mtodej: ,Pana Mtodego, chleba i soli dorobimy sig powoli; Pana Mtodego,
ktéry zarobi na niego” (w domysle: chleb), zob. np. Woiniak K., Wspomnienia Teresy Kowaluk 2 Konstantynowa
o dawnych weselach, [w:] Spotkajmy sie z tradycjg weselng no Ziemi Konstantynowskiej, publikacja projektu reali-
zowanego przez Gminne Centrum Kultury w Konstantynowie, Konstantynéw 2011, s. 27-31; nadto: Raokitno
2008, Piszczac 2014,

49 M. Tymochowicz, Pieczywo obrzedowe na Lubelszczyinie i jego wspdtczesne uwarunkowania, ,kédzkie Studia
Etnograficzne” 2016, nr 55, s. 84.

50 P. Kowalski, Kultura magiczna..., s. 440.
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1. Funkcja ochronna. Sél chroni mtodych przez ztem, ktére moze ich spotkac w drodze do
kosciota, czy tez w przysztym zyciu, w tym celu, np. w dawnym obrzedzie weselnym
obsypywano mtodych solg przy wyjezdzie do slubu (droga, jako miejsce przejécia w fazie
preliminarnej przy zmianie stanu z panieriskiego i kawalerskiego w matzeriski - sypanie
sola mozna uznac za gest zabezpieczajaco-sakralizujacy, wiec jako ochrone mtodych przed
ztem, ktére moze ich spotkaé we wspélnym zyciu). Podobna funkcje ochronng miato i ma
nadal kropienie mtodych woda Swiecong przed udaniem sie do kosciota.

2. Funkeja integracyjno-scalajgca. Powitanie paristwa mtodych chlebem i sola w réznych
momentach obrzgdu weselnego byto i jest symboliczng forma przyjecia ich jako nowej
rodziny do spotecznosci lokalnej oraz symbolem potaczenia (scalenia) dwéch rodzin (panny
mtodej i pana mtodego), ktore odtad beda ze soba wspotdziataty i dazyty do zapewnienia
szczescia, zgody i dobrobytu nowo powstatej rodzinie. Wedle przystowia ,Bez chleba i bez
soli, zta mitosé™, zaréwno ta miedzy mtodymi, jak i ich rodzinami.

3. Funkcja prognostyczna jest zwizzana np. z uktadaniem przed konmi odjezdzajacymi do
Slubu chleba i zwracaniem uwagi na to, co sie z tym chlebem stanie po przejechaniu po
nim furmanki z orszakiem weselnym, caty chleb pozwalat wnioskowaé o pomysinosci
w przysztym zyciu panny mtodej, zdeformowany za$ o braku szczescia.

Ostatnia wazna funkeja, jaka wyrdzniam w obrzedzie weselnym dla kompleksu chleb-sél,
jest funkcja magiczna. Towarzyszy ona wszystkim wezesnie] wymienionym funkcjom. Chleb
i sol miaty zapewnic¢ korzysci materialne i ptodnos$é w przysztym matzenstwie, nalezato
wiec zadbaé o to, by mtodym nigdy ich w zyciu nie zabrakto - jako produktéw niezbednych
cztowiekowi: chleba - do zaspokojenia gtodu, a soli - jako przyprawy i skutecznego ,srodka
konserwujacego” zwiazek matzeriski.

Kompleks chleb-sal, obecny w fazach przejsciowych, miat zatem wzmacnié¢ ochrone mtodych,
pombc im bezpiecznie przejsé z jednego do drugiego stanu, zapewni¢ trwatosé i bezpieczen-
stwo ich matzeristwa. Chleb i sél to symbale trwatosci i dobrobytu, czyli tego wszystkiego,
czego nie powinno zabraknac w matzenstwie. Juz w starozytnosci na Wschodzie spozywano
chleb z solg w czasie sktadania slubowania albo przysiegi™,

W latach powajennych zwyczaj witania i obdarowywania chlebem, solg | wédka wprowadzono
takze w innych waznych momentach® i sa one odbierane jako znak otwartosci, szczerosci
oraz goscinnosci Polakéw.

51 H. Lew, Przystowia zydowskie. (Ze zbioru |. Bernsteina) [dziat Poszukiwania], ,\Wista" 1898, s. 771.

52 Hasto ,chleb” w: W. Kopalifiski, Stownik symboli, s. 42.

53 Powitanie chlebem i salg w Stowiariszczyznie symbalizowato przyjazn i goscinnosc. Tenze, Stownik mitéw i tradycji
kultury, Warszawa 1985, s. 150.
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SUMMARY

Bread and Salt in Wedding Ceremonies (Case Study of Southern Podlasie)

The authar draws her attentian to the significant role of the ,bread-salt” complex in wed-
ding ceremonies. The complex in question functions as a symbol of concord, prosperity and
indissolubility. Bread and salt appear at the key moments of a wedding ceremony. The author
shows how many different functions does the ,bread-salt’ complex perform during the event.
She distinguishes protective, integrative-uniting, prognostic and magical ones. The last function
accompanies all the other ones. The wedding records from the areas of southern Podlasie,
which are the exemplification material, come from printed sources, archival collections or
the author's own research,

Key words: wedding, rites of passage, southern Podlasie, bread, salt
Stowa kluczowe: wesele, obrzedy przejscia, potudniowe Podlasie, chleb, s6l
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Agnieszka tawicka
Muzeum Lubelskie w Lublinie

ZYDOWSKA HISTORIA CEBULARZA LUBELSKIEGO

Cebularz lubelski, tak brzmi petna nazwa placka z cebulg i makiem, migjscowego specjatu,
ktdry zostat uznany za produkt regionalny i posiada Chronione Oznaczenie Geograficzne
(ChOG). To jeden z najbardziej popularnych produktéw tradyeyjnych w wojewddztwie lu-
belskim. Ten recznie formowany okragty placek, o srednicy od 5 do 25 cm i grubosci oketo
1,5 cm, jest wyrabiany z ciasta pszennego wyborowego, ktére charakteryzuje sie dwukrot-
nie wiekszym dodatkiem cukru i margaryny lub masta w poréwnaniu do zwykiego ciasta
pszennego. Na jego powierzchni znajduje sig warstwa farszu sktadajacego sie z pokrojone]
w gruba kostke cebuli, wymieszanej z makiem, sola i olejem roslinnym. Farsz, umieszczany
w wiencu ciasta o szerokosci od 0,5 do 1,5 cm, ma barwe ztocista, a smak i zapach swiezo

pieczonej cebuli. Migzsz ciasta jest jasny, migkki i lekko wilgotny'.

Ponad wypiekaly go juz piekarnie zydowskie na lubelskim podzamczu, Wéwczas cebularz zyskat swojg
popularnosé. Stat sie produkterm masowym dzieki temu, ze byl tani, pozywny i smaczny. Sprzedowali
go uliczni sprzedawcy, ktdrzy pieczywo trzymali w wikiinowych koszach noszonych na plecach lub na
ramieniu. Jednak tak naprawde nie wiadoro, czy ten placek z cebulg | makiem to tradycyjny wypiek zy-
dowski spopularyzowany w [...] XIX 1 XX w. czy moze efekt genialnego pomystu mistrza lub jego ucznia
jednej z malerkich zydowskich piekarni?’

Po Il wojnie swiatowej ta forma pieczywa byta wykonywana nadal przez wiele miejskich
piekarni. Jednak jego powstanie jest zwigzane z ludnoscig zydowska.

Przez przeszto 400 lat Lublin byt miastem, gdzie zamieszkiwaty ze soba lub obok siebie spo-
tecznosci polska i zydowska. Historycy przyjmuja, ze Zydzi pojawili sie w Lublinie w 2. potowie
XIV wieku (najstarsze wzmianki pochodza z 1330 roku), a w latach 70. tego stulecia mogta juz

1,Tradycje lubelskiego piekarstwa siegaja okresu éredniowiecza, a pierwsze wzmianki o cebularzu lubelskim i [...]
recepturze tego wyjatkowego, wywodzacego sie z kuchni zydowskiej placka siegaja XIX w. Cebularze jako
pierwsi zaczeli wypiekaé Zydzi z lubelskiego Starego Miasta. Z czasem receptura, ze wzgledu na swoja prostote
i niskie koszty, rozprzestrzenita sie po catej Lubelszczyznie. Przed wojna byt wypiekany m.in. przez Zydéw kazi-
mierskich | zamojskich. Znaczacy wptyw miato wzajemne przenikanie sie réznych tradycji piekarniczych i zapo-
zyczanie receptur lub sposobu uzycia niektorych sktadnikéw przez rzemieslnikw z réznych kultur [...]. Niestety,
w wyniku dziatan hitlerowskich przeprowadzanych w czasie Il wojny $wiatowej [...] poza przekazami ustnymi nie
zachowaty sig praktycznie zadne dokumenty pisane zwigzane geneza cebularza lubelskiego. Trudno jednoznacz-
nie okreslic, kiedy lubelscy rzemiesinicy zaczeli wypiekac cebularze, faktem jest jednak, iz przysmak ten po wojnie
szybko rozpowszechnit sie w catym regionie. [...] wypiekano je we wszystkich licznych piekarniach zydowskich.
Mozna byto takze nabyc u sprzedawcow na ulicy, wprost z koszykow, ktore nosili na ramionach. Wedtug wspo-
mnien najstarszych lublinian te przedwojenne wypieki byly ogélnodostepne, a ich przyjemny zapach i delikatny
smak zachecaty tak, ze nie wymagaty zadnej dodatkowej reklamy”. www.minrolgov.pl; z wniosku o rejestracje
cebularza lubelskiego, dostep: 1.09.2017.

2 www.zwiedzajlublin.pl, dostep: 1.09.2017,
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istnie¢ gmina zydowska (przywilej kréla Kazimierza Wielkiego z 1336 roku zezwalat ludnosci
wyznania mojzeszowego na osiedlanie sie na tzw. Podzamczu).

W XVI wieku terytorium dzielnicy zydowskie] miescito sie na pétnoc i pétnocny wschéd
od wzgérza Zamkowego. Wynikato to z przyczyn pragmatycznych, checi zamieszkiwania jak
najblizej miasta, stanowigcego naturalne centrum handlowe. W samym miescie Zydzi za-
mieszkiwac ani wynajmowa¢ pomieszczen na sklepy nie mogli, ograniczeni w tym wzgledzie
przywilejem z 1518 roku de non tolerandis fudaeis (o nietolerowaniu Zydéw), ktérzy mieszczanie
lubelscy uzyskali od kréla. Prawo posiadania doméw na terenie miasta mieli tylko nieliczni
Zydzi, bedacy w stuzbie krdlewskiej. Jednak Majer Bataban twierdzit:

Miasto Lublin posiadato przywilej de non tolerandis Judaeis, a Miasto Zydowskie przywilej de non
tolerandis Christianis. W praktyce jednak oba te przywileje nie byty przestrzeqgane: w getcie mieszkali
chrzescijanie, dla ktéryeh w roku 1611 zbudowano nawet koscidt Swietego Wojciecha wraz z klasztorem

Sw. tazarza, a do miasta naptywoali zydowscy kupcy, ktérzy wynaimowali w zabudowaniach klasztornych
i patacach szlacheckich pomieszczenia na sklepy | mieszkania®.

W znaczne] mierze chodzito o konkurencje w handlu. Niezwykle dynamiczny rozwéj w XV wie-
ku (ktéry byt ztotym wiekiem miasta) Lublin zawdzieczat potoZeniu na szlaku handlowym,
a jarmarki lubelskie byty znane szeroko poza Polska, szczegélnie w wiekach XVI i XVII. Juz
w 1521 roku doszto do procesu przed sadem krélewskim o naruszenie przez Zydéw zakazu
handlu detalicznego, uprawianie handlu towarami zastrzezonymi (handel korzenny), stwarzanie
miastu konkurencji w handlu zbozem. Prawdopodobnie proces ten zakonczyt sie dla miasta
sukcesem. Co wiecej, w nastepnych latach Zydzi lubelscy otrzymali od kréla wiele przywilejow
polegajacych na ulgach celnych oraz m.in. pezwolenia na zakup nowych terendw i rozbudowe
obiektéw gminnych (jatki, szpital, murowana synagoga). Ta w miare spekojna koegzystencja
trwata tak dtugo, jak miasto przezywato okres prosperity, gdy towaréw starczato dla kupcow,
a pracy dla rzemieslnikow.

Wojny w XVIl wieku, niszczace najazdy wojsk kozackich, moskiewskich, szwedzkich spo-
wodowaty, iz Lublin, spladrowany, spalony i w znacznej czesci zniszczony, zaledwie wowczas
wegetowat, nigdy juz nie odzyskat dawnej swietnosci. Wraz z narastajgcym ubdstwem miasta
odzyty dawne konflikty ze spotecznodcia wyznania mojzeszowego. Ze zdwojong energig pro-
bowano wprowadza¢ ograniczenia w odniesieniu do zydowskiege handlu i rzemiosta, szukajac
w nich drogi do poprawy sytuacji materialnej mieszczan, cho¢ w 1655 roku, w czasie najazdu
kozacko-moskiewskiego, Miasto Zydowskie zostato catkowicie zniszezone, a okoto 2 tysiecy
jego mieszkancow wymordowano. W 1679 roku na sejmie w Gradnie krél Jan |1l Sobieski uznat
szkodliwg dziatalnosé kupcow zydowskich, zakazujac im zarazem wszelkiego handlu w niedziele
i éwieta (a nawet pokazywania sie wéwczas w miescie). Uniewaznit zarazem wszelkie pacta
zawarte przez Zyddw z miastem - handel usunieto w cato$ci z obrebu miasta i ograniczono

3 M. Bataban, Zydowskie miasto w Lublinie, Lublin 1991, s. 15,
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do dzielnicy zydowskiej. Gmina jednak odbudowata sig*, cho¢ nie reaktywowano jesziwy,
a Sejm Czterech Ziem przenidst swoje obrady do innych miast — Lecznej, |arostawia i Pilicy.
Nadal jednak Lublin cieszyt sie stawa religijna, gtownie dzieki wybitnym rabinom, ktérzy tu
rezydowali, m.in. Widzacemu z Lublina.

Zamek Lubelski | otaczajca go Dzielnica Zydowska (widok z lotu ptaka); fot. nieznany, okote 1937 roku.
Archivwum Muzeum Lubelskiego w Lublinie, addziat Muzeum Histarii Miasta Lublina

W 1787 roku lubelskie Miasto Zydowskie liczyto juz ponad 3500 mieszkancow. W okresie
zaboru rosyjskiego Zydzi mogli mieszka¢ jedynie na obszarze wyznaczonym przez wtadze.
Byt to tzw. cyrkut II, do ktérego dodatkowo nalezat rejon ulicy Lubartowskiej — wytyczonej
w L ¢wierci XIX wieku, gdzie tworzyta sie nowa dzielnica zydowska. Dopiero akt o réwno-
uprawnieniu ludnosci zydowskiej w Krélestwie Polskim (tzw. reformy Wielopolskiego z 1862 roku)
przyznat jej swobode zakupu nieruchomosci miejskich®. Lecz ,prawdziwy zydowski Lublin
skrywat sig za Brama Krakowska", jak wspominat |6zef Achtman:

Zydowski Lublin to nie Krakewskie Przedmiescie czy Ogréd Saski. Nasz Lublin rozpoczynat sie od strony
zachadniej Bramq z Zegarem (Di Bram; Bramg Krakowskg) i ulicq Gradzkg, ktéra prowadzita nas do zaut-
kdw Miasta Zydowskiego — Nadstawnej (dos Gesl), Krawieckiej, Ruskiej, krzyzujgcych sie i zakrecajgeych,

4 Ponownie zwiekszyta sie liczebnosé mieszkaficow dzielnicy zydowskiej, Opricz osiedla na Podzamezu Zydei
tworzyli réwniez skupiska w innych jurydykach podmiejskich (tj. terenach wytaczonych spad prawa miejskie-
go): na Kalinowszczyznie (od XVII w.), na Piaskach - rejon obecnego dworca kolejowego (od 1 pot. XVIII w.),
a takze w podlubelskiej Wieniawie (co najmniej od XVIIl w.), ktéra do 1916 r. byta odrebnym miasteczkiem
z osobng gming. Osiedla te posiadaty wtasne synagogi, a Wieniawa réwniez cmentarz zydowski. W XVIII w.
Zydzi osiedlali sie takze po potudniowe] stronie wzgdrza Zamkowego, gdzie powstata najuboisza czese Miasta
Zydowskiego, czyli dwie pézniejsze ulice: Podzamcze i Krawiecka. Stopniowe domy zaczely sie przysuwaé do
wzgdrza, ataczajac je ze wszystkich stron podwdjnym wiericem, a dzielnica zydowska rozrosta sie w obszerne
miasteczko, zajmujac osuszany od bagien caty obszar wokét zamku. Krawiecka - wedtug profesora M. Batabana
- byta najdtuzsza ulica na lubelskim Padzamczu i stanowita ,najbardziej zewngtrzng granice miasta”; zyli tam
najbiedniejsi.

Korzystajac z tego prawa, Zydzi wykupili wkrétce niemal wszystkie posesje w obrebie Staregn Miasta, Czgéc
bogatszych, asymilujgcych sie rodzin, zamieszkata przy reprezentacyjnych ulicach rejonu Krakowskiega Przed-
mietcia,

wun

181



aby patgezyc sie z Kowalskq, Szerokg i Lubartowskq. Dobiegaty one do krafca drogi zwanej ,Zautkiem
Cmentarnym” (Kwarim Geslech), dalej do Woli Kalinowszczyzna i koriczyty sie w Majdanie Tatarskim
[...]. Pa drugiej stronie Bramy Zydowskiej (Bramy Grodzkiej) roznoczynata sie ulica Krawiecka, bedgea
«wrotami do ludu”, zobudowana matymi chatami z drewna i smoty, ktdre naprawde staty na kurzych
nézkach. [...] docieramy do ulicy Ruskiej, na ktéref stoi prawostawna cerkiew. Naprzeciwko niej wida¢
ulice Szerokq i Kowalskg, a za ulicg Jateczng (Jatke gas) - Lubartowskg. Z ulicy Szerokiej przechodzimy
podwdrkomi na ulice Nadstawng [...]. Nie nalezy zapomnie¢ o ulicy Furmariskiej [...] i ulicy Lubartowskiej
[ ] ktérg cechowata duza liczba sklepéw i wieczny ttok [ ] Tek wyglgdot zydowski Lublin, otoczany
Czechowern, Czwartkiem oraz cmentarzami Zydowskimi — starym i nowym®.
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Plekarnia, ul. Szeroka 18, 20 (33 7), fot. Stefan Kietsznia, lata 30. XX wieku.
Archiwum Muzeum Lubelskiego w Lublinie, oddziat Muzeum Historii Miasta Lublina

Przez caty XIX wiek Zydzi stanowili powazny odsetek mieszkaricow Lublina’, byta to grupa
niezasymilowana z ludnoscia polska, postugujaca sie wiasnym jezykiem - jidysz, posiadajaca
wtasne instytucje, tradycje i obyczaje. Spotecznosci zydowska i chrzescijanska zyty obok
siebie, potaczone prowadzeniem wspdlnych intereséw.

Rozmaitosc zajed, ktérymi parata sie ludnos¢ zydowska, byta wielka, ale przewazaty
zawody zwigzane z handlem. Réza Fiszman-Sznajdman, ktéra dziecifistwo | mtodoéé (lata
20. 1 30. XX wieku) spedzita w jednym z deméw przy ulicy Lubartowskiej, wspomina, iz
byto wielu szewcdow, kamasznikdw i krawcow, potem tragarzy, piekarzy, papierosnikéw,
druciarzy i kotlarzy oraz muzykow. Kobiety najczeéciej byty praczkami, bielizniarkami, maglar-
kami, Dominowaty malenkie sklepiki i warsztaty, zatrudniajace najczesciej jedynie wtasciciela

& Miasto i jego ulice - fragmenty |l rozdziatu Ksiegi pamieci Lublina, ,Scriptores” 2003, nr 1, s, 77-78.

7 Pomiedzy rokiem 1819 a 1865 ich liczba wzrasta z 4771 do 12 992 0s6b, co stanowito odpowiednio 48,3% i 59,2%
ogdtu ludnodci. W nastepnych dziesiecioleciach odsetek ten utrzymywat sie na podobnym poziomie. W 1885 r.
Zydzi stanowili 47,6% ogétu mieszkancow, w 1905 r. zas - 50,7%. Spis ludnosci z 1921 r. wykazat 94 412 miesz-
kanicdw, w tym 37 337 Zydéw (39,5%). Dziesigd lat pzniej, w 1931 r. sposrod 112 285 mieszkaricdw miasta 38 935,
a wiec 34,87% ogdtu mieszkancow, deklarowato wyznanie mojzeszowe. T. Radzik, Zydzi lubelscy w spotecznosci
miasta XV1-XX w., [w:] Zydzi lubelscy: materioty 7 sesji poswieconej Zydom lubelskim. Lublin, 14-16 grudzier 1994 r.,
pod red W. Hawryluka, G. Linkowskiego, Lublin 1996, s. 79-88.
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i radzine. Nie brakowato obwoznych handlarzy i handlarek, ktorych caty ,sklep” stanowit kosz
wypetniony owocami lub pieczywem? albo towar miescit sie w pchanym przed soba wézku.

Handel pieczywem, ul. Zamkowa, fot. Stanistaw Magierski, lata 30, XX wieku,
Archiwdm Muzeum Lubelskiege, oddziat Muzeum Histarii Miasta Lublina

Gtéwna ulica Miasta Zydowskiego byta Szeroka, W XVI i XVII wieku dla lubelskich Zydéw
byta tym samym, czym dla chrzescijan Rynek na Starym Miescie. Tu swoje domy stawiali
kupcy, uczeni, rabini, bankierzy i lekarze. Swojg zamoznoscig budzita zazdros¢ niezydowskich
mieszkaicdw miasta. Do poczatku XIX wieku byta naturalnym przedtuzeniem historycznego
szlaku handlowego prowadzacego przez Lublin na Rus i Litwe. Do 1942 roku stanowita gtowna
arterie tej czesci miasta. Seweryn Sierpiniski w jednym z pierwszych przewodnikéw po Lublinie
(Obraz miasta Lubling z 1839 roku) napisat:

Szeroka, zwana tokze ulicq Zydowskg - a fidn gas - [...] stanowita jedng z centralnych ulic, nie tylko
Podzamcza, ale w ogéle miasta od XVI w. [...] To wtasnie tedy przebiegat historyczny trakt, zaczynajgcy
si¢ od Starego Miasta i biegnacy na Rus, do Wiodzimierza Wotyriskiego oraz na Litwe, przez Podlasie,
w kierunku Brzescia. Dlatego tez od Szerokiej odbiegata ulica Ruska®.

Az do konca XIX wieku Szeroka petnita takze funkcje centrum handlowego. Tu de lat 70. XIX wieky,
dopéki nie zorganizawano, istniejacego do dzisiaj, placu Targowego, koncentrowat sie handel
zydowski. Zresztg sam plac Targowy a2 do 1939 roku nazywany byt Targiem Zydowskim, dla
odréznienia go od Targu Polskiego, ktdry miescit sie do czasdw Il wojny swiatowej pomigdzy
ulicami Swietoduska i Nowa (dzisiaj Lubartowska). Jednak zaréwno na jednym, jak i na drugim
targowisku mozna byto spotkaé handlujacych Zydéw, z tym ze Targ Zydowski byt uznawany
za ubozszy.

o

Pamigtam Zydéw piekarzy roznoszacych w koszach na plecach pieczywo po domach. Na plecach na szelkach
mieli duze wiklinowe kosze wystajace grubo ponad gtowe, i tam mieli swieze ciepte buteczki, takie obwarzanki,
chleby, ktére roznosili po domach”. W, M., mezczyzna - informator w ramach projektu ,Historia méwiona® dla
,Oérodka Brama Grodzka — Teatr NN w Lublinie, 1999-2001.

9 R. Kuwatel, Terra incognita. Ulica Szeroka w Lublinie, ,Scriptores” 2003, nr 2, s. 10.
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Ta ulica byta takze rodzajem centrum administracyjnego i politycznego lubelskich Zydow,
a od 2. potowy XVIII wieku stata sie najwazniejszym miejscem dla miejscowych chasyddw.

Znanym miejscem na Szerokiej byt dom pod numerem 28. Miescita sie tu dawna béznica
Widzacego z Lublina (Jakuba Icchaka Horowica). Na parterze tego domu znajdowata sig pie-
karnia, ktdra wypiekata ciastka dla cukierni. Piekarzem tam byt Mordechaj*®.

Piekarnia, ul. Szeraka 28, 30, fot. Stefan Kietsznia, lata 30. XX wieku.
Archiwum Muzeum Lubelskiego w Lublinie; oddziat Muzeum Historii Miasta Lublina

Ulica Szeroka zaczynata sie od Bramy Grodzkiej. |ej wylot, wraz z wylotami ulic Zamkowej,
prowadzacej do Zamku, Kowalskiej, Cyruliczej i Grodzkiej, tworzyt niewielki plac, nazywany
popularnie Psig Gérka, gdzie, jak opowiadat |. Achtman, ,mieszkata Prili Hejfa, ktéra wypie-
kata z zytnie] maki gorgce ciasteczka z mastem. Byty one popularne w Lublinie, podobnie jak
cienkie wafle cebulowe™. A Aleksander Szryft wspominat:

Z Szerokiej od nieparzystej strony byto wejscie na ulice Zamkowg, zas Zamkowg przechodzito sie nad
Zasrang Bramg, ktora tgczyta Szerokq z Krawieckq, Padwalem i ulicg Podzameze. Za Zasrang Bramg
mieszkata juz tylko biedota. Na placyku przy rozwidleniu na Szerokq i Kowalskg, zaraz za Bramg Grodzkg
istniat niewielki zydowski rynek. Miedzy innymi sprzedawano tam specyficzny tylko dla Lubling pray-
smak — bubelach. Byty to babki gryczane, pieczone w specjalnych naczyniach, ktére jedzono na ciepta
z mastem. Wypiekanao e przy Grodzkiej, dwa domy przed Bramg Grodzkg. Na placyku tym sprzedawano
tokze obwarzanki®,

Cate partery doméw na ulicach Ruskiej, Szerokiej, Cyruliczej to byty drzwi do warsztaci-

kéw i sklepikdw, ktérych wiasciciele bardzo czesto stali po prostu na progu. ,Byto tam duzo
sklepéw i piekarni™:

10 A. Szryft, Lublin, joki pamigtam, [w:] Sciezki pamigci. Zydowskie Miasto w Lublinie — losy, miejsca, historia, pod red.
J. | Bojarskiego, Lublin-Rishon LeZion 2001, s. 92.

11 Miesto..., 5. 77-78

12 Ulica Szeroka w Historii Méwionej, ,,Scriptores" 2003, nr 2, 5. 22.

13 Tamze, s, 21
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Pickarnia (po lewej), ul. Szeroka 12, fot. Stefan Kietsznia, lata 30. XX wieku.
Archiwum Muzeum Lubelskiego, eddziat Muzeum Histarii Miasta Lublina

Mase strogandw byto w dzielnicy zydowskiej na Podzamcay, sklepdw [...], Zydzi wspaniale piekli chleb,
ciasto, wspaniale piekli i wtasnie tam byto mase piekard w tej dzielnicy, na Grodzkiej 5, w samym Rynku
byto 3 czy dwie piekarnie zydowskie, piekny chleb piekli, kikle tak zwane - z samym koprem [...]. Piekarnia
moich rodzicéw miescita sie na Orlej pod 5, teraz juz tego domu nie ma, to na samym rogu byfo - rég
Solnej i Orlej. Na parterze byta piekarnia',

W mozaice barwnych wspomnier | opowiesci snut sie réwniez zapach - aromat szczegél-
ny i wiasciwy tylko temu migjscu. Bo ,kuchnia zydowska to byta cebula, czosnek i sledzie”,
a ,wérdd przesgdéw panawato przekonanie, iz zydowska madrosc lub spryt braty sie od duzej
ilosci jedzonych ryb, a takze czosnku i cebuli™.

Piekarnia, ul. Lubartowska 19, fot. Stefan Kietsznia, lata 30, XX wieku.
Archivwum ,0éradka Brama Grodzka - Teatr NN" w Lublinie

14 F. C, mezczyzna - informatar.
15 Y. Becker, Moje zydowskie potrowy, ,Scriptores” 2003 nr 2, s. 204.
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Wspominano przede wszystkim codzienne wyroby piekarskie z licznych matych rodzinnych
piekarni zydowskich, ktérych do 1939 roku w obrebie Miasta Zydowskiego® i jego przedmiesé
byto ponad 30"

Trzeba przyznac Zydom, ze byli kapitalnymi piekarzami. Takiego chleba, takiego pieczywa, jak oni
wypiekali, nie mozna byto znalezé w Lublinie. Chleb sitkowy, pszenny, z koprem albo z kminkiem to byta
pycha, a o chatach juz nie méwie..*

W ludzkiej pamieci utkwity swym smakiem réznego rodzaju chleby, bajgle (mate obwarzan-
ki), makagigi (rodzaj dzisiejszych sezamkdw, ale wyrabianych z maku), maca, chaty, bubetach
(rodzaj butek z mastem w érodku) | waénie cebularze.

Byty dobre chleby, buteczki, byty cebularze... Jaki byt placek zydowski! Zydowskie piekarnie byty bardzo
dobre. Zigba tu na Kalinie piekarnie miaf, tam z tyfu, za cmentarzem. jaki on miat chleb, jakie butki miat...
Ale on nie oszukiwat, Dodat masto, dodat mleko. Do ciasta dodof wszystko™.

Réwniez charakterystyczny byt zapach zydowskich piekarni,

Pachniato cebulg ze wzgledu na to, Ze oni bardzo duzo tych cebularzy piekli, tych piekarni byto kilka,
nawet jedna piekarnia hyta wtasnie na ulicy Jezuickiej, przy kondcu, bardzo blisko Bramy Krakowskiej*®,

Pieczywo byto sprzedawane takze przez wedrownych sprzedawcow, ,z koszyka na ramieniu
sprzedawali nie tylko bajgle, ale i buteczki chrupiace i cebularze. Ale to byty cebularze... Buteczki
takie kajzerki, byty trzy rodzaje kajzerek, ale to byt smaczek, z makiem byty, z koperkiem,
ale zadna stodzona cukrem, nie byto cukrem stodzonych, bo juz wtedy butka sie nazywata
maslana, jak byta stodzona. Cebularze to byty miéd!"*.

16 ,Na Starym Mieécie byty piekarnie zydowskie, w ktérych mozna byto kupié placki z cebuly i bajgle, 1 bardza
dobre chleby”. Julia Hartwig, kobieta - informator.

17 Piekarnie zydowskie dziatajace w Lublinie do 1939 r. wg Archiwum Pafstwowego w Lublinie: Piekarnia Icka
Zylbersztruma, ul. Bramowa 6, 1928-1931; Piekarnia Jézefa Goldberga, ul. Grodzka 8, 1933-1939; Piekarnia
braci M i A. Fajnszylberéw, ul. Rynek 7, 1938; Piekarnia Anezela Bursztyna, ul. Szeroka 7, 1938; Piekarnia
Goldsztajna Szmula, ul. Szeroka 20, 1938; Piekarnia Kerszenbauma Dawida, ul. Szeroka 24, 1938; Piekarnia
Szrajdli Wajsmana, Szeroka 34, 1938; Piekarnia Cyment Szajna, ul, Szeroka 39, 1938; Piekarnia mechaniczna
Kamilli Maritz 1 Henryka Kijoka, ul. Podwale 7, 1927 (potem piekarnia ,Postep” Gitla Gewerc, 1938); Piekarnia
Eli Gelibtera, ul. Lubartowska 20, 1938-1939; Piekarnia Sztycera Wolfa, ul. Lubartowska 23, 1938; Piekarnia
Glinklich Rajzli, ul. Lubartowska 27, 1938; Piekarnia Lejby Tulera, ul. Lubartowska 28, 1938; Piekarnia Goldsz-
tajna Lejzara, ul. Lubartowska 29, 1938; Piekarnia Ganczera Fajwla, ul. Lubartowska 34, 1938-1939; Piekarnia
Mordki Bajtla, ul. Furmanska 2, 1938; Piekarnia Mitelmana Choima, ul. Szewska 4, 1939; Piekarnia Szlomy
Gitelmana, ul. Rybna 8, 1932-1942 (wg przekazdw ostatnia z zydowskich piekarni, dziatata jeszcze w getcie);
Piekarnia Zyndla Judki Tulera, ul. Rybna 28, 1938; Piekarnia Zemelszterna Szulima, ul. Nadstawna 10, 1938;
Piekarnia Chaima Estrajcha, ul. Probostwo 7, 1938; Piekarnia Szulinbera Stycera, ul. Kalinowszczyzna 62, 1938;
Piekarnia Ajnsztajna Symchy-Binema, ul. Kalinowszczyzna 66, 1938; Piekarnia Hersza Uera, ul. Kalinowsz-
czyzna 70, 1938-1939; Piekarnia Wajnryba Lejby, ul. Kalinowszczyzna 71, 1938; Piekarnia Dawida Zyskinda,
ul. Leszezyrskiego 70, 1938-1939; Piekarnia Wajsbrota Lejby, ul. Leszczyriskiego 80, 1938-1939; Piekarnia
Rendlicha Szyja, ul. Rynek Wieniawski 1, 1938-1939; Piekarnia Wajsbrot Joseka, ul. Dtugosza 9, 1938-1939;
Piekarnia Frydmana Sana, ul. Przystawie 1, 1938-1939; Piekarnia Kielmana Watacha, ul. Zamojska 37, 1938-
1939; Piekarnia Finkla Wermana, ul. 1 Maja 35, 1938-1939; Piekarnia Tuchsznejdera Jankla, ul. 1 Maja 37,
1937-1938; Piekarnia Sterpejkowicza, ul. Bychawska 18, 1938-1939; Piekarnia Symchi Grynsztajna, ul. Dawna
19, 1938-1939; Piekarnia do wypieku ciastek Ajchenblata Bendysa, ul. Bonifraterska 14, 1938-1939.

18 C. L., mezczyzna - informator.

19 ). H., mezczyzna - informator,

20 |. O, mezczyzna - informator.

21 R. G, mezczyzna - informator.
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Wspotistnienie ludnosci zydowskiej i polskiej w Lublinie byto widoczne na kazdym kroku.
Specjaty matych zydowskich sklepikow cieszyty sie takim samym powodzeniem, jak rarytasy
tzw. sodowek prowadzonych przez mieszczan lubelskich, i gdy ,piekarze zydowscy kojarzyli
sie z niezwyktymi butkami, cebularzami i chatka, polscy - z wszelkiego rodzaju stodkosciami™.
Sklepy czy piekarnie swymi doskonatymi w smaku wyrobami zyskiwaty grono zadowolonych
klientdw, a receptury piekarskie, bazujace na podobnych, rdwnie dobrych, surowcach, z czasem
sie upodabniaty. R. Fiszman-Sznajdman wspominata:

[...] piekarnia Trejglow [piekarnia Ireny | Witolda Trejglow przy ul. Lubartowskiej 32] pojawita sie
nagle. Na poczgtku nikt z mieszkaricéw nie miat odwagi przestapic jej progu. Stopniowo zaczeli pojawiac
sig pierwsi klienci, od ktérych dawiedziano sie, ze Trejglowie sg bardzo uprzejmymi sprzedawcami, a ich
pieczywo wyrdinia sie doskonatym smakiern. W ten sposob Trejglowie zdobywali coraz wigcej klientéw
i wkrétce stali sig konkurentami zydowskich piekarzy®.,

Dzielnica zydowska w Lublinie i jej gtéwna ulica - Szeroka, w czasie Il wojny Swiatowe)]
stata sie gettem, a od 1941 roku byta jeszcze bardzie] zageszczona z powodu naptywu Zydéw
wysiedlonych z innych czesci miasta, W marcu i kwietniu 1942 roku wigkszos¢ jej miesz-
karicow wywieziono do obozu w Betzcu. Po zagtadzie ludnosci przystapiono do likwidagji
domdw. Poczatkowo dokonywano tego przy udziale czesci dawnych mieszkafcow. Kolumny
zydowskich wieZzniow z matego getta na Majdanie Tatarskim i z obozu koncentracyjnego na
Majdanku przychodzity tutaj az do 1943 roku, by wyburza¢ dom po domu. Niszezono swiete
ksiegi, meble i pamiatki. Dzielnica wraz z gtdwna ulicg zamienita sie w wielkie rumowisko.
Niszczenie tej czesci miasta trwato takze po wojnie, do 1954 roku.

Lubelskie Miasto Zydowskie pozostato jednak we wspomnieniach, w zapiskach, nielicznych
artefaktach przechowywanych przez instytucje kultury i osoby prywatne oraz we wspomnieniach
zapachu i smaku swiezo wypieczonych cebulowych plackéw, ktorych produkeje przejeli piekarze
chrzescijanscy. Stawa cebularzy lubelskich zaczeta pomatu rozprzestrzenia¢ sie poza obreb
Lublina. Agnieszka Kreglicka - restauratorka, felietonistka, autorka ksiazek i programu telewi-
zyjnego o tematyee kulinarnej oraz promotorka zréwnowazonego rolnictwa, w 2012 roku pisata:

Tropige cebularze na swiecie, trafitam do koszernej piekarni Kossar's Bialy przy Grand Street w No-
wym Jorku, Mate buteczki z chlebowego ciasta z odrobing cebuli w dziurce na srodku nie przypominajg
lubelskich, ale warte sg odnotowania. Ich historie pogtebita Mimi Sheraton, recenzentka kulinarna,
w ksigzce , The Bialy Eaters, the Story of a Bread and o Lost World”, Ten rodzaj cebularzy wywodzi sie
od bialystoker kuchen, wypiekdw, ktdre zniknety z Biategostoku po Holocauscie. Autorka odnalozta je
w USA, Argentynie, we Francji, w lzraelu — weigz sg wypiekane przez patomkow zydowskich biatostoczan,
Ciasto zagniatane tylko z mgki (wysokoglutenowej chlebowej), drozdzy, soli i wody przypomina ciasto
pizzowe. Buteczki migzsz majg gesty, skdrke chrupigcg i na méj gust zdecydowanie za mato cebuli. Przy
nich cebularze lubelskie to niemal ciastka - bogate w mleko, jajka, masto, cukier. Prosto z pieca, cieple,
posmarowane mastem Swietne sq na przekgske, drugie sniadanie, podwieczorek. Wpisane na liste pro-
duktow tradycyjnych staty sie wizytdwkg regionu®.

22 t. |asina, Wspomnienia mojej prababci, ,Scriptores” 2003, nr 2, s. 120.
23 R. Fiszman-Sznajdman, Maf Lublin, Lublin 1989, s. 49,
24 A, Kreglicka, Cebularze, .Wysokie Obcasy’, dodatek do ,Gazety Wyborczej” 2012, 7 grudnia
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Cebularz lubelski, zgtoszony wnioskiem Stowarzyszenia ,Partnerstwa Producentdw Cebularza
Lubelskiego’, zarejestrowano jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG) i wpisano do
rejestru chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych rozporzadze-
niem Komisji Europejskiej nr 844/2014 z dn. 23.07.2014 roku.
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SUMMARY

Jewish History of Lublin Cebularz

Lublin Cebularz - wheat dough pancake with a layer of stuffing fram onion mixed with poppy
and oil - is a modern local product of the Lublin region. Its origins can be traced to the 19*
century tradition of the Jewish bakers from Lublin's Old Town. The area provided evidence
of the coexistence of the Palish and Jewish societies at every turn - since the 2" half of the
14% century up to the destruction of the Jewish District during WWII.

Among the mosaic of colourful memories and stories of the oldest citizens of the city, one
still can find the theme of special batches - cebularze. This bread had been sold in all small
Jewish family bakeries and by itinerant street traders, straight from baskets they carried on
their shoulders. Due to the simplicity of the recipe and the selection of the ingredients, Ce-
bularze were found tasty by the poor and the rich, and their pleasant smell and delicate taste
did not require to be advertised.

Lublin Cebularz, submitted in an application by the "Partnership of Producers of Lublin Ce-
bularz” Association, has been registered as the 37" Polish Protected Geographical Indication
(PGI) and entered the registry of the protected names of origin and geographical denominations
by the regulation no, 844/2014 of the European Commission from 23 July 2014,

Key words: bread, onion, Lublin Cebularz, history of Lublin Jews
Stowa kluczowe: pieczywo, cebula, cebularz lubelski, historia Zydéw lubelskich
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KIEEBASA OD GIERKA, KASZANKA Z PRL-U,
CHLEB GEESOWSKI, CZYLI O PRZEJAWACH IDEALIZOWANIA
MINIONE) EPOKI | MARKETINGOWE])
GRZE NA SENTYMENTACH

Kuchnia polska moze sie poszczycic réznorodnoscia oraz nieprzecietnymi walorami smako-
wymi i odzywezymi. Na jej obecny ksztatt ztozyt sie w dziejach caty zespot czynnikéw, w tym
o charakterze geograficzno-sredowiskowym, materialnym, kulturowym, spotecznym, religijnym
oraz, co istotne dla naszych rozwazan - historyeznym. ,Na stole - jak stusznie ocenia Ludwik
Stomma - rozposciera sie przeciez pod postacia potraw i ingredientow cate widmo historii
i tesknot ludzkosci, co nijak nie przeszkadza w degustacji, a tym mniej zapijaniu odpowiednio
dobranym trunkiem". W epoce staropolskiej ,obfite | ekskluzywne menu $wiadczyto o randze
spotecznej, bogactwie i pozycji"’. Specjaty, takie jak: miesiwa, ryby, dréb, dziczyzna, ttuste
i zawiesiste sosy, kapusta z kawatkami solenej stoniny, kasza jaglana, kluski, groch ze stoning,
byty dla odwiedzajacych nasz kraj obcokrajowcdw przedmiotem doznar, ,od tych najbardziej
krytycznych po petne zachwytu™, Polskie potrawy stawaty sie Zrédtem inspiracji dla innych
nacji. Przyktadowo, szczupaki oraz sandacze, gotowane w warzywach, polane roztopionym
mastem i garnirowane jajkiem na twardo, a takze ciasta wielkanocne: baby i mazurki, znane
byty francuskiej arystokracji pod nazwa a la polonaise. Polscy kucharze réwniez korzystali
z dodwiadczeri innych naroddw, zapoizyczajac m.in. z Wioch jarzyny, z Francji i Szwajcarii -
wyroby cukiernicze, z Holandii - sery, z Turcji zas - kawe*,

W XIX wieku wsrod polskiego ziemianstwa zarysowaty sie dwa wyrazne nurty kulinarne.
Pierwszy z nich, sarmacki, miat charakter konserwatywny, a wiec wrogi wobec obcych zapozy-
czef, drugi zostat uksztattowany na fali mody i zainteresowania cudzoziemszczyzna. Skupiat
ludzi otwartych na nowe doznania smakowe®. Po odzyskaniu przez Polske niepodlegtosci coraz
bardziej zaczeto zwracaé uwage na zasady zdrowego odzywiania. W catym kraju panowato

przekonanie, ze gotowa¢ musi umieé kazda bez wyjatku kobieta®,

1 L. Stomma, Dzigje smaku, Poznan 2003, 5. 9.

2 K. terska-Bak, O pokarmach, smokach i utraconych znaczeniach. Historia kultury sub specioe culinario, Opole 2010, s. 67.

3 Tamaze, s. 75.

4 P. Adamczewski, Kuchnia polska, ,Stromata Anthropologica”, t. 2: Pokarmy i jedzenie w kulturze. Tabu, dieta,
symbol, pod red. K. tenskiej-Bak, Opole 2007, s. 415.

5 Zob. szerzej; K. teniska-Bak, dz. cyt, s. BO.

& M.i). tozifscy, Historia polskiego smaku. Kuchnia, stéf, obyczaje, Warszawa 2012, s. 190.
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Okresem niesprzyjajacym rozwojowi polskiej sztuki kulinarnej byty lata ustroju socjalistycz-
nego. Zgadzaja sie co do tego wszyscy badacze zajmujacy sie tematem przasnej gastronomii
PRL-u. Fakt ten z autopsji moze potwierdzi¢ réwniez autorka ninigjszego opracowania, ktére]
przyszto zywic sie w Polsce Ludowe] przez okres ponad trzydziestu lat. W tamtym czasie
wystepowaty okresowe braki nawet podstawowej zywnosci, wiele do zyczenia pozostawiata
jakos¢ produktéw spozywezych, jak réwniez - niezwykle skromny w pordwnaniu z dzisiej-
szym - asartyment. W tym trudnym czasie ,stary podziat na kuchnie szlachecka, mieszczanska
i chtopska odchodzit w przesztosc"”. Tym bardziej znawcow tematu moze zainteresowac swoisty
trend zwigzany z marketingows strategia promowania i sprzedazy wyrobdw kulinarnych, ktdre
w swych nazwach odwotuja sie do powojennej rzeczywistosci polityczno-spotecznej. Celem
artykutu jest jego omédwienie oraz interpretacja z perspektywy kulturoznawczej.

KULTURA KULINARNA W POLSCE LUDOWE]

Analiza Zrodet historycznych obnaza stabos¢ polskiej kultury Zywienia okresu PRL-u. W tzw.
demokracji ludowej nie byto dogodnego klimatu dla rozwoju kuchni polskiej. Centralne zarzadzanie
gastronomia oraz gospodarka nakazowo-rozdzielcza ujednolicity przepisy, sprowadzajac sztuke
kulinarna do najnizszego z mozliwych poziomow. W catej Polsce kupowano produkty spozywcze
w takich samych z wygladu opakowaniach, zardwno sypkie (np. cukier, make, kasze), jak i ptynne
(np. olej, mleka), oraz spozywano podobne w smaku wedliny, sery, pieczywo czy przetwory.

W pierwszych latach po wojnie - podkreslaja badacze - ,braki w zaopatrzeniu, dezorganizacja
handlu, transportu, powszechne ubdstwo powadowaty, Ze zapewnienie sobie codziennego
wyzywienia dla wiekszosei rodzin w catym kraju stanowito nie mnigjszy problem niz w cza-
sie okupacji"®. Produkty takie, jak mieso, ttuszcze, a nawet niektdre gatunki pieczywa, byty
niedostepne na rynku. Maria Dabrowska odnotowata m.in., iz w 1950 roku zamknieto nawet
.prywatne jatki sprzedajace tby krowie i inne tego rodzaju ochtapy, do ktérych zazwyczaj ci-
$nie sie wszelkiego rodzaju biedota™. Wina za niedobory zywnosci wtadze polityczne staraty
sie obarczy¢ obywateli, zarzucajgc im niewtasciwe nawyki kulinarne, Podkreslano rzekomy
,Systematyczny wzrost spozycia migsa, jaj, ttuszczéw i cukruy, a zarazem relatywne zmnigj-
szanie sie popytu na produkty zhozowe i ziemniaki*®®, Zalecano tez, aby oszczednie zuzywac
resztki dla wiasnych potrzeb. Przyktadowo, w Poradniku dobrej gospodyni z 1954 roku potepiono
Jwykorzystywanie obierzyn z jablek i ziemniakaw dla swin i kur, gdyz bardziej racjonalne byto
przeznaczenie ich do spozycia przez ludzi, po odpowiednim przyrzadzeniu"™, Mimo zapew-
nien ze strony propagandy rzadowe], ze sytuacja wkrétce ulegnie poprawie, kolejne lata nie
przyniosty zmiany na lepsze. Czas oczekiwania na rynkowa normalnoéc ,mozna byto skrécié

7 T. Czekalski, Czasy wspdtczesne, [w:] Obyczaje w Polsce. Od Sredniowiecza do czasdw wspétczesnych, pod red.
A. Chwalby, Warszawa 2005, s. 374.

8 M.i]. kozinscy, dz. cyt, s. 246,

9 M. Dabrowska, Dzienniki powgjenne, Warszawa 1996, s. 146,

10 T. Czekalski, dz. eyt., 371.

11 Tamze.
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nad kotletami z wymienia i nalesnikami z kietbasa serdelowa. Dtuzyto sig, bo przybywato
przepiséw na bigos z marchwi. Migsa byto coraz mniej"™.

Minimalizm konsumpcyjny PRL-u przejawia sig wyraznie na kartach prozy i poezji realizmu
socjalistycznego. ,Jesli bohater jada, to rzadko i bardzo skromnie™ - konstatuje Joanna Pysz-
ny. Ascetyczna dieta, a takze deprecjonowanie kulturowej etykiety towarzyszacej jedzeniu
sa tu ,wyznacznikiem strategii zyciowe] tych bohaterdw, akceptacji systemu aksjologicznega
nakazujacego przedktadanie wartosci spotecznych nad osabiste, prywatne, indywidualne, sa
wynikiem ustalenia priorytetéw (Btazej Plewa idzie do pracy w ukochanym zaktadzie gtodny,
lecz radosny)"**. Trzeba doda¢, ze taki socjalistyczny wzér osobowy, bedacy propagandowym
instrumentem cech zalecanych do nasladowania, miat na celu nie tylko ukazywanie wartosci
pracy socjalistycznej, przeciwstawiane] ,zepsutemu”, imperialistycznemu Zachodowi, lecz
tak naprawde, wobec powszechnego braku zywnosci, wdrazanie spoteczenstwu rygorow
konsumpeyjnych. W istocie byt to jeden ze sposobdw tuszowania bteddw systemu oraz stu-
dzenia w spoteczenstwie negatywnych emocji, bedacych nastepstwem owych btedéw. Bieda
sytuowata pozytywnego bohatera we wiadciwym miejscu na skali sogjalistycznych wartosei.
Sytuacja nie ulegta poprawie w latach pézniejszych, chod liczono na to, ze ten problem
gospodarczy rozwiaze wprowadzona w 1951 roku reglamentacja poszukiwanych na rynku
produktdw, takich jak: mieso, ttuszeze, cukier i produkty cukiernicze, Skromne dostawy nie
zdotaty jednak zapewni¢ petnego pokrycia kartkowych swiadczen.

W pierwszych latach dekady gierkowskiej, wskutek kredytdw zaciagnietych na Zachodzie,
sytuacja pozornie ulegta poprawie. Komentarzem do ponurej rzeczywistosci byto funkcjonujace
wowezas w obiegu spotecznym nastepujace ironiczne powiedzenie: ,Za Bieruta strzelanina,
za Gomutki suche butki. Teraz mamy chleb i serek! Niechaj zyje Edward Gierek". W sprzedazy
detalicznej dostepne staty sie jedynie podstawowe produkty zywnosciowe mogace stuzyé do
sporzgdzania niewyszukanych potraw, wedtug prostych przepiséw kulinarnych. W duzych
miastach nie byto problemu z nabyciem brojlerdw, pojawity sie tez nawet towary z impertu
(np. firmy Nestle)™. Dotychczasowy typowy obiad, charakterystyczny dla rodzin robotniczych,
sktadajgcy sie zazwyczaj wedtug Tadeusza Czekalskiego z grochéwki lub barszczu, éledzia
z cebulg oraz potraw z ziemniakéw, zastapity w latach 70. ,proste potrawy z drobiu™®, Nadal
wyrobem marzen byta szynka, mozliwa do kupienia praktycznie jedynie przed swietami Bozego
Narodzenia lub Wielkanocy, i to po dtuzszym odstaniu w kolejce. Na co dzien w sklepach byty
dostepne wyroby garmazeryjne, takie jak np.: pasztetowa, kaszanka, podgardlana, czarny
salceson, lecz wiele osob, szczegdlnie o wyzszym statusie spotecznym, nie miato do nich
zaufania, poniewaz powszechnie kojarzyty sie z mierna jakoscia i smakiem. Produkt kon-

serwowy Polish Ham, powszechnie dzis uwazany za mniej zdrowy, byt obiektem pozadania

12 |, Konarska, P. Nowosielska, Kultowe przedmioty PRL, www.tygodnikprzeglad.pl/kultowe-przedmioty-prl/,
dostep: 15.12.2017 .

13 |. Pyszny, Co jada bohater? Kod kulinarny literatury socrealistycznej, czyli dieta a Swiotopoglad, ,Stromata
Anthropologica’, t. 2: Pokarmy i jedzenie w kulturze. ., s. 218.

14 Tamze, 5. 236.

15 T. Czekalski, dz. cyt., 371

16 Tamze, s. 374,
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konsumentow, dostepnym za bony towarowe Pekao albo dewizy w sklepach Peweksu lub
Baltany. Rarytasem, ktdry serwowano w panstwowych restauracjach czy bardziej szanujgcych
sig barach na obszarze catego kraju, byt kotlet schabowy z kapusta, co wedtug Piotra Adam-
czewskiego ,zohydzito wielu wspaniata potrawe, mogaca da¢ wiele przyjemnosci mitoénikom
wieprzowiny i pysznego warzywa'’. Na forum Gazety.pl mozna dzi$ znalez¢ wypowiedzi 0s6b
pamietajacych zwyczaje zywieniowe mieszkancow Polski Ludowej. Ujawniaja one w pefni
peerelowskie niedobory:

Na co dzien paréwki tylko takie grube, jajka na migkko, mleko z manng, galarety z nézek i chleb z dze-

mem :) | niesmiertelna herbata z cukrem. Ach i rozpustq byty dla mnie wéwczas wedzone kurczaki oraz
stodka galaretka w bloku (kilka koloréw, przeplatane biatg piankg)'®.

Szczytem wysublimowania kulinarnego byt mielony (czesto ze sporym wsadem warzywnym) pod
wszelkimi mozliwymi nazwami (stek, rumsztyk, bryzol i inne tokie)'”.

Maje ulubione kotlety ze szkolnej stotéwki — mortadele smaZona - co to byto za cudolll a w domu
pamietam ciastka z ptatkéw owsianych z czekoladg — palce lizad®.

Narastajace zadiuzenie kraju doprowadzito do catkowitego kryzysu gospodarczego, ktdrego
jednym z przejawow byty pétki sklepowe wypetnione jedynie butelkami z octem. W sytuacji
drastycznej przewagi popytu nad podaza zaczeto wprowadzac podwyzki cen, co spowodo-
wato protesty w 1970, 1976 oraz 1580 roku”. Od 1976 roku, aby ograniczy¢ konsumpcje,
wprowadzono kartki na cukier, PéZniej poszerzono asortyment reglamentowanej Zywnosci
o przetwory miesne, produkty maczne i zbozowe, cukierki, mleko w proszku, alkohol (zamiennie
kawa) oraz masto (okres od 1981 az do 1989 roku)%. Prowadzono takze sprzedaz produktéw
niereglamentowanych, jednakze po wysokich cenach.

POSTPEERELOWSKIE SPECJALY
W MARKETINGOWYM TEATRZE ABSURDU

Niemal trzy dekady od transformacji ustrojowe] oraz upadku systemu socjalistycznego dostrze-
galny jest w Polsce swoisty trend, zwigzany z fatszywym idealizowaniem minionej epoki. Jednym
z jego przejawow jest sprzedaz na rynku oraz w internecie produktéw o nazwach lub wygladzie
nawiazujacych do tego okresu, takich jak: gadzety, zabawki, gry, miniatury samochoddw, filmy,
ksiazki etc.”” Sg wsrdd nich réwniez produkty spozywcze, okreslane mianem np.: kietbasy od

17 P. Adamczewski, dz. cyt, s. 418.

18 ,Forum’, forum.gazeta.pl/forum/w,16256,17459256,17459256,0byczaje_kulinarne_w_PRL_u_html, dostep: 4.12.2017.
19 Tamze.

20 Tamze.

21 Zob. szerzej: T. Czekalski, dz. cyt,, 5. 371

22 W tym czasie reglamentowane byty takze niektdre towary przemystowe, jak np. mydto.

23 Zob.: Oficjalna strona sklepu internetowego Spod Lady, www.spodlady.com/gadzety_zabawki, dostep: 27.12.2017,
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Gierka®, ,szynki jak za Gierka", ,kaszanki z PRL-u", ,chleba geesowskiego. Takie odwotanie
w nazwie do czasow socjalizmu ma w zatoZeniu $wiadczy¢ o dobrej jakosci i nieprzecietnych
walorach smakowych proponowanej zywnosci, wytwarzanej rzekomo wedtug oryginalnych
przepisdw z tamtego okresu. W $wietle ustaler historycznych ma ono jednak niewiele wspélnego
z wiernaécia tradycji, lecz jest powodowane wytacznie posunieciami marketingowymi. Producenci
checa w ten sposdb wzbudzié zainteresowanie swojg ofertg i zwiekszy¢ sprzedaz. Dziennikarski
rekonesans ujawnia komercyjna geneze biznesowego pomystu. W wydaniu internetowym ,,Zycia
Warszawy" zamieszczono wypowiedZ Mariusza Nowotczynskiego, specjalisty ds. marketingu
jednej z firm produkujacej wedliny o tego typu nazwach:

Jak zazwyczaj bywa, pomyst wzigt sie z obserwacji rzeczywistosci. Zauwazylismy, ze w publikowanych
w mediach sandazach duza czesé spoteczeristwa z nostalgig wspomina ,gierkowskg dekade”. Postano-
wiligmy zaryzykowaé, wykorzystad to i stod wzigt sie pomyst na stworzenie serii ,Wedliny jok za Gierka”.
Pomyst okazat sie strzatem w dziesigtke. Ludzie zaakceptowali je®.

Jak wiee widaé, nie chodzi tu o prawde historyczng, lecz o wzmocnienie handlowej argu-
mentacji. | chociaz nikt nie zaprzeczy, ze dzisiejsze wyroby z nazwami z poprzedniego ustroju
politycznego maja dobra jakos¢ i walory smakowe, to jednak w niczym nie przypominaja
peerelowskich i tak naprawde maja z nimi niewiele wspélnego, chyba ze, jak stusznie ocenia
jeden z klientéw, ,bedzie ich mato i trzeba bedzie sta¢ w kilometrowych kolejkach™t, Warto
w tym miejscu przytoczyd wypowied? osoby pamietajacej czasy PRL-u:

Zastanawiam sie, czy to mozliwe, zeby w czasach gierkowskich metody ,chrzczenia” wedlin, w rze-
czywistosci powszechnego niedobory, nie byly znane. Oczywiscie, moze sig nie robito tego metodami
wspdtczesnymi, ze fosforany i woda, ale pamietam regularne afery o to, ze trociny w kietbasie, ze same
Sciegna i chrzgstki ete. Tzw. kietbasa gierkowska, czyli dostepna w koficdwee lat 70. za 44 ztote kiethasa
zwyczajna, sktadata sie w zosadzie wyfgeznie z takich cudow. Pamietam, jok w poczgtku [. 80. ,Kronika
Beskidzka" opisata znalezienie ludzkiego palca w kietbasie; natychmiastowa kentrola w czechowickiej
kiethasiarni nie wykryta zadnego wypadku zwigzanego z utratg palea, co nasuwato jeszcze straszniejsze
przypuszczenia. Szynki konserwowe Polish Ham Krakus, ktdre sig trafiaty raz na rok okoto swigt BN,
w smaku i kensystencji byly w sumie podobne do tego, co i dzis jest do kupienia (przepadatam za galo-
retkg); szynki takiej zwyktej zupetnie nie pamietam, predzej jakies balerony czy poledwice”.

W swietle przeanalizowanych faktéw historycznych nasuwa sie pytanie, czy omawiany trend
biznesu jest wytacznie wynikiem komercjii celowego dezinformowania dla osiagniecia zysku, czy
moze wspiera sie na juz istniejgcym pozytywnym nastawieniu czedci spoteczefistwa do postpeere-
lowskiej tradycji? Odpowiedz nie jest tatwa, jednakze mozna zaryzykowac twierdzenie, ze naktadaja

24 Nazwy omawianych wyrobdw mieszcza sie w kategorii oznaczer odwolujacych sig do znanych oséb, autorytetdw
kulinarnych lub zawierajgeych inny element dowartosciowujacy. Wedtug badaczki ,w ten sposéb potrawom
dodaje sie splendoru, w zwigzku z czym samo ustyszenie nazwy zaostrza apetyt, powodujgc chet skosztowa-
nia danego specjatu’. Zob. szerzej: A. Dabrowska, O jezykowym zachowaniu sig przy stole. Dlaczego upigkszamy
nazwy potraw?, [w:] Oczywisty urok biesiadowania, pod red. P, Kowalskiego, Wroctaw 1998, s. 250,

25 |. Blikowska, Wedliny na starej recepturze, z nazwg 2 poprzedniej epoki, www.zw.com.pl/artykul/461349 html,
dostep: 7.11.2017.

26 Wielki powrdt PRL-u w migsnym? Wedliny jak za Gierka - cayli jokie?, www.pomorska pl/pomorska24/art/7124367,
wielki-powrot-prlu-w-miesnym-wedliny-jak-za-gierka-czyli-jakie,id,t.html, dostgp: 7.11.2017.

27 Mity PRL-u (1): Zydowskie ciasteczka Jaffa, haase.blox.pl/2016/03/Mity-PRL-u-1-Zydowskie-ciasteczko-Jaffa.
html, dostep: 29.11.2017.
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sie tu oba czynniki. Zaproponowana przez biznes koncepcja marketingowa jest niewatpliwie
formg prowokowania stanow afektywnych o podtozu sentymentalnym, ktére konstytuujg sie
u niektorych Polakéw na fali ideowego lub nostalgicznego zauroczenia przesztoscia czy tesknota
za utracona mtodoscia. Pamieé bowiem, jak konstatuja badacze, ,jest amalgamatem informagji
pochodzacych nie tylko z pamieci, lecz takze z przekonan i przypuszczer jednostki oraz jej oto-
czenia"”®, Nie wszyscy ulegaja marketingowej presji, o czym Swiadczy nastepujaca wypowiedz:

Ja jestem z 1978, a pamietam wystarczeojgco duZo i dobrze, zeby nie idealizowaé, Mam teorig, Ze ide-
alizowanie PRL to jednak domena dzieci prominentdw i mieszkaricéw wiekszych miast. Jak sie mieszkato

w matym miosteczku na Scionie wsehodnie] i nie byto synem/corka dyrektora/badylarza, to pamieta sie
jednak gtéwnie syf. Hortexy, relaxy i wezasy w Butgarii to byty w TV,

¥ ¥ H

Kultura kulinarna jest elementem przekazu kulturowego i nosnikiem pamieci narodowej™.
Odwotanie zatem w nazwach wyrobow do, skrytych za zastong znieksztatcenia, kulinarnych
,dokonar” minionej epoki, jest z kulturowego punktu widzenia zabiegiem szkodliwym. Stanow|
forme zaktamywania przekazu tradycji, mityzacji narodowej przesztosci, jak réwniez partycypacji
na rzecz tradycji wynalezionej. Komercyjna mistyfikacja, nawet jezeli ednosi sie wytgcznie do
produktéw spozywezych, stwarza dogodna ptaszezyzne dla syndromu pamieci fatszywej. Przeja-
skrawione, niezgodne z prawda historyczna przyréwnanie do epoki PRL-u ksztattuje i utwierdza
jej fatszywy obraz. Sprzyjac to moze fetyszyzacji obrazu Polski Ludowej, zwtaszcza wsréd ludzi
mtadych, nieznajacych dawnych realiéw, za to ufnych i mato odpornych na przekaz masowy.
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SUMMARY

Sausage by Gierek, Black Pudding from Polish People’s Republic, Bread from Gees -

Manifestations of Idealisation of the Past Era and Marketing Game on Sentiments
Polish cuisine can boast with its diversity and outstanding taste, as well as nutritional values.
Its present shape has been composed over the centuries by a whole set of factors, such as geo-
graphical, environmental, material, cultural, social, religious and historical ones. The socialist system
had been unfavourable for the development of Polish culinary art. One could experience periodic
shortages of even basic food products, the quality of available food left much to be desired, the
assortment was poor and modest in comparison with modern times. Contrary to this historical
truth, today one can observe a specific trend related to the post-war political and social reality,
such as: sausage by Gierek, blood pudding and ham from the Polish People’s Republic or bread
baked in gees (communal cooperative peasant self-help). The aim of the article is to discuss the

trend as well as make an interpretation from the perspective of cultural studies.

Key words: cuisine of the Polish People’s Republic, flavors of socialism, post-communist

food products
Stowa kluczowe: kuchnia PRL-u, smaki socjalizmu, postpeerelowskie produkty spozywcze
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,WCORA] JAGLY, DZISIA] JAGLY,
JAK NIE MA BYC CZLtOWIEK tADNY!”
ZASTOSOWANIA KASZY JAGLANE]
W POLSKIE) TRADYCJI LUDOWE)*

Kasza, czyli pozbawione tuski ziarno zb6z, czasem rozdrobnione (mielone, gniecione), byta
dawniej na polskiej wsi jednym z podstawowych produktéw zywnosciowych; w jadtospisie
ludnosci chtopskiej jeszcze pod koniec XIX wieku odgrywata role kluczowa (Kom PAE 3/52).
Jedzono ja na co dzien', co potwierdzajz liczne frazeologizmy, np.: kasze z kims jesc ‘miec z kims
jakie$ wazne sprawy’ (S SFr1/320): kaszy nawarzy¢ 'narobié ktopotu, zamieszania’ (NKPP kasza
24), i przystowia: Kasza nasza, panski barszcz (K 28 Maz 44), Kasza i Kasia sq to dwie potrawy:
jedna na pozytek, druga dla zabawy (NKPP Katarzyna 11), Kasza w niedziele, kasza w poniedziatek;
my do szkoty, kasza za nami; my do domu, kasza za nami [zawsze to samo] (NKPP kasza 17).
Pieczenie chleba - wspomina starsza gospodyni, to byt test - szczegdlnie jak pojawiata sig
nowa synowa. Druga préba byto, czy potrafi ugotowaé kasze™.

Na polskiej wsi kasze wyrabiano dawniej w domach, ze wszystkich rodzajéw zboza (nie tylko
z jeczmienia, gryki i prosa, lecz takze z owsa, a nawet z zyta i pszenicy) przez obttukiwanie ziarna
w recznych lub noznych stepach? co zostato utrwalone w ludowych zagadkach i piesniach:

Jeden w kumorze, drugi na dworze, tak se geby daja, ze im kudty stajg. <Jeczmier w stepie | tuk [= ttuczek]
podczas robienia pgcaku> (K 73 Krak 2/498),

Ojciec gorbaty, matka rozwalicha, a dzieci wytrzysceta. <Stepor, stepa, kasza> (ZWAK 1882/20),

Ozenit sie szatamaja,
pojgt sobie huc hue.
Nasuta mu stepe prosa,
kazata mu uttuc.

A én ij sie wymawig,

Praca naukowa wspétfinansowana w ramach programu Ministra Nauki i Szkolnictwa WyZszege pod nazwa
Naradowy Program Rozwoju Humanistyki” w latach 2015-2020. Tytut projektu ,Swiat roslin w polszczyznie
ludowej i potocznej (drzewa, zboza, kwiaty, ziota, grzyby itp.). Stownik etnolingwistyczny”,

1 W XVI-XVIl w, kasza byta podstawowym pokarmem zotnierzy i ich jedyna wystuga, stad: Kasza - wystuga nasza
[NKPP kasza 18).

2 E. Dudek-Mtynarska, Pozywienie codzienne wezoraj i dzis, [w:] Puszcza Sandomierska od kuchni. Migdzy tradycjg
o wspdtezesnoscig, pod red. K. Smyk, T. Pudtockiego, |. Wodzinskiej, Kolbuszowa 2017, s. 102.

3 Wierzono, ze po poselinach (zareczynach) narzeczona nie powinna ttuc w stepie prosa i jeczmienia, boby ja
mgz bijat (MAAE 1904/112); ze w Wielki Pigtek nie nalezy ttuc kaszy, bo sie krowa nie odlatuje {Bieg Koleb 293).

4 Wariant: Matka tarapatks, ojciec golipdtia, dzieci wytrzyszczdki. <Stepa, dzisb, jagty> (MAAE 1903/262).
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Ze krétki steperek (steporek).
Nie uttuczesz w poniedziatek,
uttuczesz we wiorek (K 12 Poz 232).

Z uptywem czasu kasze zaczeto wyrabiaé w kaszarniach (Kuk Kasz 119), w mtynach, nazy-
wanych jagielnikami® (Glog Tyk 28), perlakami (Kart SGP 4/74). Mozna ja byto réwniez nabyé od
kaszarzy, ktorzy jesienia skupowali po wsiach ziarno, zima zas rozwozili kasze po jarmarkach®.

Niemozliwe jest dogtebne scharakteryzowanie w jednym artykule wszystkich rodzajow
kaszy, dlatego przedstawie zywieniowe, obrzedowo- | leczniczo-magiczne zastosowania kaszy
wyrabianej z prosa, uprawy najczestszej u Stowian, zhoza oﬂarnegoﬂ

Podstawe materiatowa artykutu stanowia dane jezykowe (leksyka, frazeologia, kliszowane tek-
sty) i tzw. przyjezykowe® (zapisy ludowych wierzen i praktyk). Wykorzystane materiaty pochodza
z Pracowni ,Archiwum Etnolingwistyczne” UMCS, gdzie powstaje kolejny tom Stownika stereotypow

i symboli ludowych® — Rosliny, pierwszy zeszyt tomu ,roslinnege” zostat poswigcony zbozom™,

KASZA JAGLANA JAKO POZYWIENIE POWSZEDNIE

Kasze wyrabiana z prosa' nazywa sie powszechnie kaszg faglang, w piesni dozynkowej
dziewczyna Spiewa:

O moje proseczko,

sierpek cie zaprosza,

nie ryz z ciebie bedzie,

lecz jaglana kasza (K 73 Krak 2/171),

wedtug piesni stanowej:

5 Jogla to 'prosa’, 'ziarno prosa’i czescie] w Im. ‘proso ottuczone, krupy prosiane, krupy jaglane, kasza jaglana’
(kart S)P 2/123), dlatego jagielnikiem jest nazywana 'stepa, w ktdrej dawniej robito sig kasze jaglana’ (Dej Kiel
22/240), 'mtynek do mielenia kaszy jaglanej’ (sGS Wyd 13/72), 'garnek do gotowania kaszy’ (Pod SGS 119).
W kaszubszezyinie wyraz jagta odnosit sie réwniez do gryki (Sych SGKasz 2/69).

6 A.Kowalska-Lewicka, Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie, [w:] Etnografia Polski, Przemiany kultury ludowej, pod red.
M. Biernackiej, t. 1, Wroctaw 1976, s. 361.

7 Por. relacjg arabskiego podréznika z pierwszej potowy IX w. (znang z Ibn Rosteha i Al Gardiziega) o Stowianach:
Wszyscy s3 czcicielami ognia, uprawiajg najwiecej prosa, przy zbiorach wyrzucaja z naczynia proso na tyzke,
wznosza ja ku niebu; >0 Panie, tys jest, co nam dat pozywienie, daj nam i teraz w ebfitosci< (Giey Mit 134),

8 ). Bartminski, 0 ,Stowniku stereotypow i symboli ludowych”, [w:] SSISL, I: Kosmos, cz. 1; Niebo, swiatte
niebieskie, ogier, kamienie, koncepcja catodei i red. |. Bartmiriski, zastepca redaktora S. Niebrzegowska, Lublin
1996, 5. 11.

9 Stownik stereotypéw i symboli ludowych, t. 1: Kosmas, cz. 1: Niebo, swiatta niebieskie, ogien, kamienie (1996), cz. 2:
Ziemia, woda, podziemie (1999), cz. 3: Meteorologia (2012), cz. 4: Swiat, swiatto, metale (2012).

10 SSiSL, t. 2: Rosliny, cz. 1: Zboza, tu m.in. hasto PROSO. Artykut jest rozszerzong wersjg hasta KASZA JAGLANA,

ktére zostato opracowane w podhasle; POTRAWY Z PROSA (wspétautor |. Bartmiriski).

JPrzygotowanie jagiet byto prac ciezka i zmudna. Wstepnie proso suszono w piecu piekarskim lub rzadziej na

storicu, by tuski tatwiej odchodzity od ziarna. Przed wsypaniem ziarna do stepy skrapiano je wodg i pozosta-

wiano na jakis czas. Czesto dno stepy wykfadano stoma owsiana lub zytnia, zeby sliskie ziarna nie wyskakiwaty
na zewnatrz. Po pierwszym ottuczeniu w stepie proso wysypywano | czyszezono z tusek, podrzucajac na plyt-
kiej niecce, Czasemn oddzielano tuski, przesiewajac proso na sicie. Po oddzieleniu tusek proso znowu ttuczana

w stepie, tym razem lekko, uwazajac, zeby nie powstata maka. Bywato, ze jagty ttuczono trzykrotnie. jagly

wyjete ze stepy po wyptukaniu w wodzie nadawaty sie do gotowania” (Rusz Rzesz 143-144).

1

=
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Mazurowie naszy

po jaglonef kaszy

stone wgsy majg,

wierciochem $cierajg (Her Kal 10).

Réwnie czesto pojawia sie nazwa jagty”” — druzba, niosac kasze jaglana, Spiewat:
Niesiem mise petng jagty,

zeby sie druhny najadty (Glog Pies 104).

Rzadziej kasze te nazywa sie: kaszg prosiang (Rog Wag 304), kaszq prosniang (Dej Kiel 22/240),
jaglankg (Rusz Rzesz 143), pszonem czy jaglanymi krupami (Pelc IntLub mapa 94).

Kasza jaglana, cho¢ jedzona na co dzien, uchodzita za potrawe smaczng, co potwierdza
przystowie ,Gdy bedzie proso, beda i jagty smaczno sie jadty” (NKPP proso 2) i przyspiewka:

Zebys ty taki jok ja bet,

zjedli-bysma gdrnek jagiet,

ale-¢ci ty taki nie jest,

to muszema jagiet nie jes¢ (ZWAK 1884/113),

Dziewczyna w piedni chwali sie:

Powiadajo na mnie,

ze jd hrubd w pasie,

dy ja wychowand

na jaglanej kasie (Kas SGO 1/335).

Jagly uwazano za potrawe ,lepsza” niz kasza jeczmienna (choé czesto obu kasz uzywano
zamiennie), zart. ,krupa jagta by¢ nie moze” (Briick SE 197); ,Umknij sie, krupa, bo tu sigdzie
jagta” (NKPP Jagietto, tamze warianty)®. ,Nie siegaj przez krupy do jagiet” - méwiono do
kogoé, by nie siegat za wysoko, nie zadzierat nosa (NKPP krupa 6). Na Kurpiach spiewano:

Kasa zytnia, nie pozytna,

a jecrmienna to nie zjedna,

a jeglona to kochana,
i grycana taka sama (LL 1961/4-6/107).

Kasza jaglana byta czesto spozywana z mlekiem - gdy Kurpie mieli w domu obcego, czyli
goscia, to do $niadania i kolacji dodawali kasze jaglana (lub gryczana) z mlekiem (K 27 Maz 84).
Gospodarze nadrabscy w czasie zniw karmili robatnikéw .lepszym jedzeniem”, m.in. kasza
jaglana z mlekiem (Swiet Nadr 53). Na Pogérzu (okolice Gorlic) ,specyjotem dla dziecek byty
jagty na mlyku® (Wiet SPog 168).

W pastoratce $piewa sie Jezusowi, ze gdyby urodzit sie w Ostroteckiem, miatby

[...]i kapuste i buracki, [...]

z tlustg wieprzowing zawse na sniddanie,

12 Zob. przypis nr 6,

13 Wariant: ,Krol Jagietto zbit Krzyzaki | pan Krupa chee byé taki, darmo suszysz mézg, nieboze, krupa jagta byc nie moze”
(NKPP |agietto) - zdaniem Oskara Kolberga przystowie to pochodzi z fraszki Jana Kochanowskiego i nawiazuje
do postaci majetnego obywatela, od miejsca zamieszkania nazwanego Krupa (wies Krupe), ktéry nie cheiat

uzna¢ Wiadystawa Jagietty za polskiege kréla (K 33 Chet 11).
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mléko z jagietkami,
chlebek z kartoflami,
z miodem wédki flasecke (K 27 Maz 120).

W piesni sierocej dziecko zali sie zmartej matce na macoche:
Swoim dziecigteczkom

Jjagietki w mléczku gotuje.

A mnie sieroteczce

jeno w skorupeczce,

jeszcze niewiele (K 22 tecz 166),

Kasza jaglana z mlekiem™ pojawia sie w ludowych bajkach - w jednej z nich jest przedsta-
wiony opis ziemskiego raju, ,gdzie domy sa z ciasta, ptoty z kietbas, rzeki ptyna mlekiem wéréd
jaglanych brzegdw" (Krz PBL nr 1930), w innej baba czestuje diabla kasza jaglana gotowana
,w samym mleku, diabtu ta kasza bardzo smakowata” (Sim Ksieg 30).

Kasze z prosa jadano takze ze stoning, na co wskazuje przystowie ,Stonina i jagty - dosy¢
na czas nagly” (na przednéwek lub na czas prac zniwnych) (NKPP stonina 3), w piesni bie-
siadnej wspomina sig:

Kej sie dziaty one lata,

co ctek na nich uzyt swiata [...]

ze stonino jagly jadat
i z ludziami sie nagadat (Bart PANLub 3/124).

Jagly gotowano na maslance i serwatce (Swiet Nadr 54), na Mazurach potrawe te nazywa-
no bgczkg (K 24 Maz 55), z mlekiem i rozmaconym jajkiem (Wact Lud 218), takze z mastem,
co potwierdza bajka z Zabna: gdy chtop zamieniat sie z Zona obowigzkami, ta mu powiada:

Zebys wszycko to zrobif, co ja zawdy rohie: zebys na chleb umett | rozczynit, | zawiesit, zebys prasa
nattukt na obiod na kasze, zebys masta zrobit do kaszy (Sim Ksieg 101).

Kasza byta jedzona oczywiécie i z innymi dodatkami, np. z dynia (ZWAK 1884/257), ze
Swiezymi grzybami (Wista 1892/677), z marchewka® (Rusz Rzesz 144); gotowano ja na gesto
z polewka z rozgotowanych gruszek, (tzw. gruszczankg) (Pet Poz 14), w czasie postow - z su-
szona rzepa, suszonymi sliwkami, gruszkami i jabtkami (Swiet Nadr 55); przygotowywano
takze kwas z kapusty zasypany jagtami (Gaj Rozw 52),

Z kaszy jaglanej robiono ,gotabki, olejem dobrze sig kasze wymiszato” (TN Dubienka 1978). Na
Slasku gotowano zupe® z kaszy jaglanej, tzw. jaglanke (SGS Wyd 13/72), w okolicach Gorlic za$
jaglanka to kasza jaglana z mlekiem i rozmaconym jajkiem, omaszczona ttuszczem (Wiet SPog 53).

14 Kobieta oskarzona o czary (rok 1613) zeznata, iz diabet obiecywat jej, 7e bedzie jagietki z mlekiem warzyta
(Kul Wiel 3/462).

15 ,Marchew starta na grubej tarce gotowana kilka minut na mleku, pézniej wsypywano kasze jaglana, dodajac
nieco soli oraz masta, a od niedawna przyprawiajgc dodatkowo cukrem lub miodem. Tak przygotowang potra-
we whktadano na godzing do piekarnika. Jagty z marchewka gotowano najczesciej w okresie kopania ziemnia-
kéw i zabierana w pole” (Rusz Rzesz 144).

16 O rzadkim krupniku méwione: ,jagta jagte goni” (NKPP jagty 1).
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Jednak nie w catej Polsce jagty uchodzity za potrawe wartosciowa. Oskar Kolberg odnotowat,
ze w okolicy Turobina, Bychawy, Zotkiewki i Szczebrzeszyna: ,jaglanej kaszy jadaja w tych
stronach mato, bo cztowiek, jak méwia, niewiele i nie dtugo sie nia pozywi, a robi sie po nigj
ciezkim jak pniak” (K 16 Lub 46).

KASZA JAGLANA JAKO POZYWIENIE SWIATECZNE,
OBRZEDOWE, OFIARNE

Kasza, nie tylko jaglana, uchodzita za potrawe $wiateczna (K 16 Lub 52), odéwietna (Kom
PAE 3/52). Spozywano ja podczas obchoddw zaduszkowych oraz niektorych swiat dorocznych
(Mosz Kul 1/272), takze w zapusty, podczas wesel i innych wazniejszych uroczystoéei (Swiet
Nadr 53). Byla obowiazkowa potrawa wigilijna, potrawa sakralng (Slav Tol 2/484); Henryk
Biegeleisen stwierdza:

W rytuale i tradycji rodzinnej ludéw indoeuropejskich odgrywa kosza waing role. Na uczcie po chrzci-
nach, na weselisku, na stypie pogrzebowej, w wilje BoZego Narodzenia i inne Swieta nie obedzie sig bez
kaszy, jagiet, kuci itp., potrawy, przyrzadzonej w postaci pierwotnej z niemielonego jeszeze ziarna albo
rozcieraneqgo w steple, no zarnach. Obrzedowe spozycia kaszy stosowane byto na catef przestrzeni ziem
dawnej Rzeczypospolitej (Bieg Koleb 169).

Jako prawie nieprzetworzony produkt ze zboza kasza, podobnie jak ziarne, symbolizuje
obfitoé¢, dostatek, ptodnosé, bogactwo (SSiSL 11/1/98), dlatego ,sprawdzata sie jako potrawa
utatwiajaca (od)budowanie wspélnoty, miata petnié funkcje integrujace, spajajace, a w dodatku
pojawiata sie w sytuacjach ofiarnych"?,

WIGILIA

Wieczerza wigilijna, podobnie jak uczta pogrzebowa, byta nie tylko biesiada dla zywych,
Lale przede wszystkim ofiara sktadana w darze zaswiatowym postaciom, zwtaszcza duszom
zmartych"®. Kasza, nieodtaczny sktadnik posniku, ze wzgledu na swa symbolike ptodnoscio-
wa, miata ,na celu pozyskanie ich przychylnosci i zapewnienie sobie tym samym wszelkiego
powodzenia™,

Jeszcze zanim zaczeto spozywac potrawy wigilijne, na terenie Lasowiakow pastuch, wy-
chodzac na prdg domu, gtosno wotat:

Wilku, wilku, chod? na kase, a nie przychod?, jaka ja pase! (Kot Zn 48)

Kasza (podobnie jak grochem®) i zaproszeniem na wieczerze starano sie pozyska¢ wzgledy
tych drapieznikow i zabezpieczy¢ stada owiec przed ich napascia.

17 K tenska-Bak, O pokarmach, smakach i utracanych znaczeniach. Histaria kultur sub specige culinaria, Opole 2010, s. 259.

18 Tamze, s. 254.

19 Tamze, s, 257,

20 Por.: ,Gospodarz z domu wychodzit na Wigilie | wotajz tego wilka. Miat na takiej tacce groch ugotowany
i méwi: ,>>Wilku, wilky, chodz do grochu, zeby my cie nie widzieli do drugiego rokul<<" (Bart Waz 325).
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By¢ moze, ze wzgledu na zétty kolor ziaren, jagtami nazywano takze grudki masta w masl-
nicy (Kuc Mip 194), uwazano, e ,jaglty trzymaty przy pieniadzach” (Kuk Krusz 49), dlatego
w Wigilie trzeba ich byto duzo zjes¢, bo ,jak sie duzo jagiet zje, to pieniadze trzymaja sig
domu"# (Kul Wiel 3/25). Nakaz spozywania kaszy jaglanej w Wigilie ttumaczono takze jej
wielkoscia i liczebnoscia®:

Jak ta kaso drobniutke i duzo jej, tok wszystkiego duzo bedzie; nie ma niceguj braknuné bez caty rok,
Matka Boska nie bedzie scedzita, niceguj nie pozatuje (£SE 1961/90).

Kasza podawana w Wigilie byta maszczona olejem, co opisat w wierszu Wieczér wigilijny
Feliks Rak:

Do wieczerzy siada rodzing, [...].

Cérka podaje kasze jaglang i gryczang,

omaszezong olejem, kluski i kompot (TL 1996/4/3).

Serwowano |3 takze z grochem, co potwierdza wiersz Zuzanny Spasowki Wieczerza wigilijna:

Na stole stangta miska kapusty z grzybarmi,
Kasza faglana z grochem i mak z kluskami,
Kutia z miodem, siemieniec z nasion konopi (Niew Pyt 196).

Jagty jako potrawe wigiliing jadano réwniez na stodko (Kuk Kasz 165), ze sliwkami (Wista
1898/48), z gruszkami (Gaj Rozw 26), z kompotem z owocdw (Kom PAE 3/52). W Wielko-
polsce jako dodatek do zup (Kul Wiel 3/25), np. do barszczu z grzybami (ZWAK 1890/24).
Na Mazowszu uprazona w stoninie kasza jaglang nadziewano pierozki - racuchy wielkosci
piesci zwane sojkami, pieczone dla chtopcow, ktdrzy chodzili okoto Nowego Roku po koledzie.

A Ze ciasto stwardfe przybrato rézne ksztatty zwykle ptaka przypominajgee, wiee chtopaki, biorge to
do rgk, wykrzykujg: kra, kra! (jakaby wrona krakata) (K 26 Maz 36).

Na Lubelszczyznie i potudniowym Podlasiu jadano gotabki z kasza jaglana (Kom PAE 3/52)
oraz plerogi nadziewane jagtami (Bart PANLub 1/109), ktére musiaty byé smaczne, skoro
w pieéni zalotnej dziewczyna spiewa:

Databym ci, data, piroga z jogtami,
zebys mnie wysciskat, pomiedzy rekami (Bart PANLub 4/553).

W niektérych miejscowosciach w Lubelskiem, takze na Gérnym Slasku, Slasku Opolskim oraz
na pograniczu Matopolski kasze z prosa podawano do siemieniatki, czyli polewki z siemienia
[nu badz konopi (Kom PAE 3/52, podob. Bart PANLub 1/109).

W powiecie ropczyckim podczas jedzenia kaszy jaglanej w Wigilie uderzano sie po glowach,
méwiac: ,Kié sie proso, ki¢”, ezyli rosnij w kity (ZWAK 1890/39) - kiscig, kitg nazywa sie gérna

21 Podobnie w kulturze germanskiej: z powodu licznych ziaren i ich zottego koloru, przypominajzcego ztoto, proso
byto symbolem bogactwa; uwazano, ze w karnawale, w Sylwestra, w Nowy Rok, w Boze Narodzenie, w éwieta
Matki Boskiej Gromnicznej nalezy jes¢ proso, aby mieé pieniadze przez caty rok (Wirt Hoff 4/118).

22 W Opoczyniskiem uwazano, ze kasza z prosa bedzie 26tta jak jajecznica, jesli w dniu wysiewu tego zboza gospodarz

zje na niadanie jajecznice (Lud 1998/181-182).
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czesc zdzbta prosa, w ktorej znajduja sie ziarna®. Franciszek Kotula zapisat praktyki podnoszenia
sobie wtosow do gory w trakcie jedzenia kasz przy wieczerzy wigilijne], aby proso I tatarka
wysoko urosty (Kot Urok 118), uderzania tyzka o tyzke albo - dla zartu - odwrécona tyzka
w czoto sasiada ze stowami: ,A dus gotebie z prosa, z tatarki, a dug!” (Kot San 40).

W Rzeczycy drzewa obwigzywane powrdstami obsypywano jagtami, co miato zapewnic
obfity urodzaj owocéw (Gaj Rozw 34), podabnie we wsi Turéw (pow. radzyriski): aby kura
znosita duzo jaj, pierwsze zniesione przez nia jajko ktadziono na ziemi i posypywano jagtami
(Wista 1901/179).

Na Warmii i Mazurach w okresie od Bozego Narodzenia do Trzech Kréli nie gotowano juz kaszy,
gdyz wierzono, zapewne ze wzgledu na ksztatt ziarenek, ze sprowadzi to wszy (Szyf MiW 26).

WIELKANOC

Kasze jaglana (lub tatarczang, tj. hreczana, gryczana albo ryz) gotowana na mleku jedzono
takze na Wielganoc (Wit Baj 89). W Ropczycach istniat zwyczaj, ze stuga musiat stuzy¢ u go-
spodarza kolejny rok, chocby nawet nie chciat, jezeli na obiad w Niedzielg Wielkanocng zjadt
podang mu kasze jaglana (Lud 1906/65).

W okresie wielkanocnym kasze z prosa wykorzystywano takze w ptodnosciowych praktykach
magicznych: w okolicach Rozwadowa jagty ze swieconki dawano kurczetom i gesietom, aby
sie dobrze chowaty i duzo jajek niosty (Gaj Rozw 56).

CHRZCINY

Kasza jaglana czestowano na uczcie organizowanej po ochrzczeniu dziecka®, babka-kucharka
stawiata na stét m.in. ,kasze jaglang albo gryczana ze stoning, a czesto nawet z mlekiem na gesto
i mastem oblana” (K 28 Maz 119). W okolicach Ropczyc przy ,sutych” chrzcinach (i weselach)
podawano ,Jedzenia wybrednigjsze; na $niadanie racza gosci kasza jaglang z mlekiem, barsz-
czem zytnim na jajach i na $mietanie, flakami” (ZWAK 1890/25). Zdaniem Henryka Biegeleisena
2wyczaj wspdlnego spozywania kaszy na chrzcinach siega czaséw poganskich i jest zwigzany
z kultem demonéw (Bieg Koleb 154),

WESELE

Kasza byta serwowana przy zareczynach, stad fraz.: karmi¢ kaszg mfodych 'swatac’, babska
kasza ‘swaty’ (Briic SE 222), Obecnoé¢ konkretnych potraw na weselu miata zapewni¢ mtodym

23 Zob. hasto PROSO w: SSiSL 11/1/367.
24 Por.: ,Latopis ruski (woskreseniski) pod r. 1239 nazywa kaszg biesiade weselna. Butgarowie do dzi¢ mianuja
kasza urodziny, a na widok kobiety w odmiennym stanie méwia: ima kasza = beda urodziny” (Bieg Koleb 169).
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pamyslnosc, ptodnosé, dostatek | powodzenie w dalszym zyciu®, dlatego nie mogto zabraknac
na nim kaszy, ktéra ze swa symbolika wpisywata sie znakomicie w caty obrzed.

Wystepowanie kaszy jaglanej na weselu®® jest silnie utrwalone w zaproszeniach na wesele
i w piesniach weselnych. Zapraszajac gogci na wesele, druzba obiecywat:

Tam bedzie wszystko,

bedzie migso, bedg kluski, bedg jagty,

bedziecie je jes¢ zawdy (K 10 Poz 97),

Bedzie tam groch, kasa,

to pociecha nasa;

bedzie tam groch, jagty,

bedg panny drubny jadly (K 22 tecz 59).

Przynoszac na stot miske ugotowanego grochu, druhny nucity:
A w tym grosecku

Jagty w nim,

Boze-z nam go rozmnazaj,

jédzmy w nim (K 20 Rad 200).

Niosac kasze jaglang, $piewanc:
Niech bedzie pochwalony Jezus Chrystus.

Niesiem mise petng jagty,

zeby sig druhny najadty (Glog Pies 104),

a podczas jedzenia rosotu:

Weoraj rosét, dzisiaj rosét,

jak nie ma byc cztowiek wesdt;

weoraj jagly, dzisiaj jagty,

jak nie ma by¢ cztowiek tadny (K 10 Poz 263),

W okolicach Tarnobrzega specjalnie dla paristwa mtodych przygotowywano kasze lubg, tj. niesolona
kasze jaglang ugotowana na samym mleku (ZWAK 1890/172), w Piastowie za$ (Radomskie) - kasze
jaglana z mlekiem i serem, ktdra mtodzi spozywali zaraz po powrocie z kosciota, by zyli ,stodke, wesoto
i bez goryczy (,a baby mowig, ze na to jedza kasze z mlékiem, zeby dzieci mieli biate)’ (K 20 Rad 199).

Kasza z prosa byta podawana na weselu z réznymi dodatkami badz potrawami, najpow-
szechniej - z miesem i stoning (Kom PAE 3/52), ze skwarkami ze stoniny, tzw. szwedami (ZWAK
1878/216), o ktore tak na Podlasiu przymawiano:

Gdzie to proso rosto,

ze ta kasa sniada,

niech nam kucharecka

skwarek podoktada (Szym Podl 1/596).

25 M. Tymochowicz, Od obrzedu ku biesiadzie - pozywienie na tradycyjnym | wspstczesnym weselu (na materiale
7 woj, lubelskiega), [w druku].

26 Kasza z prosa byta obowiazkowym daniem na weselu réwniez w Rosji; na Stowacji karmiono nia mtodych, by
byli ptodni jak proso (Slav Tol 4/300-304). We wschodnich i potudniowych Niemczech kasza jaglana byta
tradycyjnym daniem weselnym, ktérego nie mogta zabrakngé na chtopskim weselu (Wért Hoff 4/117).
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Na Mazowszu spozywano kasze jaglana ugotowana na sypko i posypana cukrem. Na Kielec-
czyznie, w potudniowe]j czesci Mazowsza i w Sieradzkiem - réwniez z flakami (Kom PAE 3/52).
Ulubiena potrawg weselng Wielkopolan byta czerning, czyli zupa z krwi np. gesi, serwowana
2 kluskami lub jagtami (K 11 Poz 60); w zaproszeniu na wesele druzbowie obiecywali:

Bedzie tez tam z jagtami czerning,
ze sig niejednemu zapoci czupryna (K 11 Poz 205),

W Poznanskiem jedzono takze pieczona gesé natykang jagtami (K 11 Poz 61); w Lubelskiem
- kasze jaglana ugotowana na sypko do mleka bad? w pierogach (Kom PAE 3/53). Na potu-
dniowym Podlasiu jako przysmak jedzono jagly przyrzadzane na stodko (Pet Poz 14), we wsi
S6l (pow. Bitgoraj) za przysmak uchodzity pierogi jaglane: ,jagty byty gotowane, mieszane ze
émietang | zawijane w ciasto, a nastepnie zapiekane w piecu” (Oles Lub 59). Na Slasku poda-
wano kasze prosiang z mastem (Mal Slask 191), czestowano takze ,weselnikéw poléwkg, tj.
rosotem gotowanym na miesie cielecym lub skopowym [...]. Do poléwki stawiaja na osobnej
misie groch, kasze prosiang (jaglana) albo pszeniczny gryzek (kasza pszenna), polane mastem.
Rosolka stuzy za napgj” (Mal Slask 190).

W Pysznicy (woj. podkarpackie) pieczono tzw. omielane butki - jagty byty mielone w zarnach
na make, z ktérej gospodynie rozczyniaty ciasto. Potaczenie maki pszennej z jagtami sprawiato,
ze buty drozdzowe omielane byty pulchniutkie, zotciutkie®.

Na zakoriczenie wesela druhny Spiewaty:

Dzigkujerny Panu Bogu, dzigkujem i tobie wasieci,

z panem gospodarzem, z pania gospodynio,

za ten obiad, za dobry [...].

Podali ndm dosc kasy,

a to wszystko jaglana,
do obiadu przybrono (Lud 1897/66).

Na weselach wiejskich kasza byta ostatnim daniem stawianym na stét?, stad przystowie:
,Po kaszy? nie bedzie juz (nie ma juz) paszy” (NKPP kasza 29). W Rokitnie koto Lubartowa
kasza jaglana, podawana pod koniec wesela, chtopcy dla zartéw smarowali sobie twarze®®,

POGRZEB

Kasza jaglana byta wazna potrawa rdwniez w obrzedzie pogrzebowym®™. Henryk Biegeleisen pisat:

Jako najstarszq strawe dla umartych wymieniajg u nas powszechnie kasze jaglang. Proso jest starsze
niz uprawione u nas gatunki zboza i bardziej od nich rozpowszechnione, a przyrzgdzona z niej [sic] kasza

27 K. lgnas, Uczta weselna: obfitodé, wspdlnota, abrzed, [w:] Puszcza Sendomierska..., s. 263.

28 Por. w piesni: ,Juz ci bedzie po obiedzie, bo juz kasza na stét jedzie” (K 44 Gor 111).

29 Na Podlasiu byta to kasza jaglana (Ol Wes 125).

30 M. Tymochowicz, dz. cyt.

31 Podobnie w tradycji niemieckiej: proso, jako stara rolina uprawna, byto potrawg ofiarng dla dusz, wystepowata
podczas zwyczajowego poczestunku przy pogrzebach i na stypach (Wart Hoff 4/118),
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jaglana, w Europie przed lub przy urodzinach, na weselu i stypie pogrzebowej, byta pierwotnie codziennem
poiywieniem ludéw (Bieg Koleb 170).

Na Warmii istniat zwyczaj ,czestowania nieboszczyka. W tym celu stawiano dlaf na stotku
(przy progu) miske z kasza jaglana, obok zawieszano recznik, aby umarty otart sobie palce,
ktéremi zwykt byt prébowaé, czy kasza nie nadpalona” (Bieg Smier 260). W niektérych
miejscowosciach kasze jaglang razem z chlebem, solg i cukrem stawiano na trumnie przed
wyniesieniem zmartego z domu®, a po pogrzebie rozdzielano ja miedzy zatobnikéw i zjadano
(Gier Szczodr 156).

Kasza jaglana (K 27 Maz 147) na uczcie pogrzebowej byta spozywana ,z migsiwem” (K 2 San
159), ze skwarkami (Etnl 1998 Lub 333) bad? na stodko (Kom PAE 5/141), z miodem (Kuk Pow
203), z mlekiem (Wista 1892/921). Zwyczaj podawania jagiet na stypie potwierdza przyspiewka:

Bytern w niebie no pogrzebie,

jodem ta jogly.

Kto nie wierzy,

niech-ze zmierzy,
Jeszcze gdrnek w piekle lezy (ZWAK 1884/113).

ZADUSZKI

Gotowang, rzadziej surows kaszg obdarowywano dziadéw w Dzierl Zaduszny, to slad daw-
nych ofiar nagrobnych, zwigzanych z kultem przodkéw (Kom PAE 5/160).

Oskar Kolber odnotowat:

Kurp kazdy upiektszy chleba z éwierci zyta, zabiera go wraz z parg garncami kaszy jaglanej | gryczanej

oraz kilka funtéw migso, zwykle wieprzowego ugotowanego, kilka funtéw okrasy (stoniny), pokrajanej
w mate kawatki, wiezie to na cmentarz i rozdaje ubogim (K 27 Maz 138);

Henryk Biegeleisen:

Chtopi w Lubelskiem darzg dziadéw nie tylko chlebem, lecz przynoszg z sobg do kosciota w garnuszkach
kasze jaglang i rozdajg jg zebrakom po tyzce zo dusze zmartych (Bieg Koleb 166).

Informatorka ze wsi Paszki Duze koto Radzynia wspomina:

Bardzo dawno [temu] ubogim na cmentarzu dawano kasze jaglang - gotowang na mleku z dodatkiem

cukru. Byta ona zupetnie gesta, prawie sypka, dawano jg bez zadnych dodatkéw (Kom PAE 5/170).

W Ulanie pod Radzyniem jeszcze w latach powojennych kobiety ,piekly pierogi z kiszono
kapusto, a drugie pierogi marchew stodka zmieszana z jaglano kaszo i wozito sie na Wszyst-
kich Swietych, bo dziadéw przykoscielnych byto petno, rzedem od bramy te dziady siedziaty”
(Bart PANLub 1/513). W Ksiestwie kowickim chleb, butki (tzw. dziadowskie rozdajki) i woreczki
z sucha kasza, grochem i réznymi zbozami rozdawano zebrakom, ktérzy w DzieA Zaduszny
LSciagaja z réznych stron i ustawiaja sie dtugim rzedem przed kosciotem” (Chmiel Ksiez 119).

32 W niektérych stronach Rusi przy wynoszeniu zwtok z domu kiadziono na trumne chleb, sél, cukier, kasze

jaglana (Bieg Smier 263).
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KASZA JAGLANA JAKO POTRAWA DLA DOMOWYCH DUCHOW

W polskiej kulturze ludowej silnie utrwalone sa wierzenia, ze domowego ducha™, przyno-
szacego dostatek gospodarstwu, nalezato karmic (Pet Dem 140). Najlepszym pozywieniem
miata byé kasza jaglana™ z mlekiem lub kasza nieosolona®, ktéra powinien podaé duchowi
sam gospodarz. Potwierdzaja to liczne zapisy etnograficzne, np. z Podgb6rza - wychowaricom,
czyli diabtom wyklutym z jaja wygrzanego pod pacha w ciggu dziewieciu dni, nalezato da-
wac (w glinianej miseczce) kasze jaglana ugotowang na mleku od czarnej krowy, wéwczas
przysparzali wtascicielowi majatku (Kot Las 132). Podobne opowiesci podaje Leonard Petka:

Gospodarz sam gotowat kasze jaglang dlo diabta i nie solit jej, sam tes z zelazniakiem [= zeliwnym
garnkiem] zanosit mu jg na strych. Jezeli gospodarza nie bylo i ktog inny ugotowat kasze oraz posolit ja,
to diabet ciskat w te osobe garnkiem z kaszg (Pet Dem 140-141, podob. TL 2003/1-2/13),

Ztemu, ktdry przynosit dobrobyt do domu, trzeba byto raz na tydzien gotowad kasze jaglang na mleku
(Pet Dem 141).

W okolicach Rozwadowa w okresie miedzywojennym szeroko znany byt bogaty gospodarz
Gajda, ktoremu ,wiodta sie chudoba i nie ponosit zadnej szkody w gospodarstwie”. Na jego
rozkaz ,zona gotowata codziennie garnek kaszy jaglanej na czystej wodzie bez soli. Gajda sam
stawiat 6w garnek przy nodze swego tézka. Robit to wisczér, a zty miat przychodzi¢ noca
i zjadac te kasze" (Gaj Stal 181).

Czestaw Maj, ludowy poeta i pisarz, podaje wyjasnienie, dlaczego kaszy dla domowego
ducha nie mozna byto soli¢:

[...] bo to sie nie soli tej kaszy [.]. A sél sie swigci, Ten zky nie lubi tego (Motycz, CzM, 1923, Osrodek
,Brama Grodzka - Teatr NN*, 2011},

KASZA JAGLANA JAKO LEKARSTWO*

Kasza jaglana miata takze zastosowanie w ludowym lecznictwie. Uzywano jej w postaci
oktadow przy raznych dolegliwosciach, takich jak: oberwanie (Udz Biec 349), odmrozenia
(Wista 1897/530), wrzody (Fisch Rog 274), béle krzyza (TN Harasiuki 1990). Stosowano kasze
jaglana, gdyz ugotowana dtugo utrzymywata wysoka temperature - utrwala to wyrazenie
porGwnawcze: gorgcy jak jaglana kasza (NKPP garacy 2).

Piana z kaszy jaglanej, ktéra powstawata przy polaniu kaszy wrzaca woda, smarowano
liszaje u dzieci (Udz Med 95). Zapewne ze wzgledu na z6tty kolor kaszy polewka z jagief le-
czono zéttaczke (Fisch Ros 274) i ,ksiezycowa chorobe” u dzieci (dziecko dostaje ,szklanych
oczu") - nalezato ,wzigc kaszy jaglane], uskroba¢ drzewa od gtowy kotyski, uciaé pieluchy od
strony gtowy i razem tem kadzi¢ pod kotyska" (Wista 1891/645).

33 Duch ten bywat nazywany domownikiem (TL 2003/1-2/11).

34 Réwniez w tradycji niemieckiej ducha domu karmiono kasza jaglana (Wért Hoff 4/118).

35 Miska niesolonej kaszy karmita gospodyni chowarica réwniez na Rusi (Bieg Koleb 518).

36 O zastosowaniu zboza i produktéw ze zboza (maki, kaszy, otrebéw) w ludowym lecznictwie pisatam w artykule:
Zjedz jeczmieri jeczmieril Lecznicze zastosowania zbéz w palskiej tradycji ludowej, [w druku].
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Kasze jaglang wykorzystywano rowniez w zaméwieniu od miesigcznika (dziecko nie chee jeéé,
wymiotuje, $pi z otwartymi oczami) - na dno skopka®” odwrdconego do gory dnem nalewano
wode, wrzucano trzy razy po dziewie¢ ziaren kaszy jaglanej, a trzymajac przygotowany skopek
nad dzieckiem, méwiono:

Ofiaruje 3 Zdr.[owas] M.[ario], ktére temu dziecieciu ten miesiecznik sie przydaje. Ma niebo, na gwiozdy.
Niech go odmawia ten, ktdry umie, cztowiek kazdy.

Nastepnie wpuszczano pierécionek w wode i dawano dziecku napié sie ze skopka, zwilzajac
jego czoto (Wista 1895/590).

* %

Przytoczony materiat pokazuje, ze kasza jaglana miata réznorodne zastosowania w polskiej
kulturze ludowej. Byta pozywieniem codziennym, $wiatecznym i obrzedowym, niezbedna
potrawg podczas wieczerzy wigilijne] i na weselu. Podawano ja na uczcie po ochrzczeniu
dziecka, na biesiadzie pogrzebowej, byta rozdawana dziadom w Zaduszki, karmiono nig do-
mowego ducha. Ze wzgledu na liczne, mate, zétte ziarenka byta wykorzystywana w magii
ptodnosciowe] (np. obsypywano nia drzewa owocowe, pierwsze jajko zniesione przez kure)
i w praktykach leczniczych (m.in. przy leczeniu zottaczki).

Wspotczesnie kasza jaglana utracita wigkszog¢ przypisywanych jej znaczer symbolicznych,
ale przezywa swdj renesans® jako ,krolowa kasz", zdrowy produkt polecany przez diete-
tykéw czy ekspertéw do spraw zywienia. Podobnie jest z innymi kaszami, np. w ostatnich
latach prowadzona byta ogélnopolska kampania edukacyjna: ,Lubie kasze - kasza na stét, na
zdrowie, na co dzien”, ktdra miata ,przypomniec, jak cennym zrédtem witamin i mineratéw
jest kasza, oraz podpowiedziec, jak wprowadzi¢ ja na state do naszej diety przez caty rok™®.
Aktualne jest zatem przestanie z dzieciece] rymowanki, ze ,od kaszy cztowiek zdrow!”.
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SUMMARY

"Millet Groats Yesterday, Millet Groats Today, How Not to be a Nice Man!"
Various Uses of Millet Groats in Polish Folk Tradition

In the past, cereals were basic food products which served not only to satisfy hunger. The
purpose of the article is to present various uses of groats made from millet, the sacrificial grain
of the Slavs. The article is based on the linguistic (lexis, phraseology, cliché folklore texts) and
so-called by-linguistic data (records of folk beliefs and practices) that come from the Studies of
"Ethnolinguistic Archives” of Maria Curie-Sklodowska University in Lublin.

In Polish folk tradition, millet greats were not only daily but also festive and ritual food that were
given as a necessary dish during weddings and Christmas Eve. Millet groats were eaten at funeral
banquets as well as offered to both the spirit of home and spirits of the departed ancestors (dziady)
on All Souls’ Day. Due to a great number of small and yellow grains, millet groats were also used
in fertility magic and healing-magical practices.

Translated by Joanna Paczos

Key words: polish folk tradition, millet, millet groats
Stowa kluczowe: polska tradycja ludowa, proso, kasza jaglana
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Agata Bielak
Instytut Slawistyki Polskiej Akademii Nauk

MOTYWACJE LUDOWYCH NAZW POTRAW Z KARTOFLI*

Roslina okopowa o jadalnych bulwach, po tacinie Selanum tuberosum, oraz bulwa tej rosliny
ma w polszczyznie bardzo wiele nazw (synonimicznych i gatunkowych, co niekiedy trudno
odréznic¢):. Najbardziej powszechne sa dwie nazwy: ziemniak (z niem. Frdapfel ‘ziemne jabtko’
i franc. pomme de terre 'ts.") i kartofel (zapozyczony w XVIII wieku z jezyka niem. Kartoffel
‘kartofel’, a tam z wt. tartufo ‘trufla’, tartufolo, z tac. terrae tuber 'ziemna cebulka, bulwa').
W palskiej kulturze ludowe] czesciej jest uzywana nazwa kartofel, dlatego w moim artykule
to nig sie posuguje.

Kartofle upowszechnity sie na wsi polskiej w pierwszej potowie XIX wieku. Od korica wieku
XIX zaczely przewazaé w wiejskim jadtospisie. Z uptywem czasu staty sie podstawowym
sktadnikiem positkéw spozywanych przez ludnosé wiejska. Jedzono je prawie codziennie,
w niektorych regionach Polski réwniez w dni Swiateczne.

Traktowano je jako ratunek przed gtodem. W powinszowaniach noworocznych zyczono
gospodarzowi, zeby urodzity mu sie ,zimnioki, kopusta i bob, zeby nie byt gtéd: Na szczescie,
na zdrowie, na ten Nowy Rok, zeby sie wam rodzita pszeniczka i groch, i zytko, i wszystko.
Proso — zebyscie nie chodzili koto pieca boso, bob - Zeby nie byt gtéd, ziemnioki - jak prioki,
kapusta - jak przetaki, wyka - zebyscie uchowali wielkiego byka, owies - jak las, zeby sie wam
konik past” (Kot Las 159). W powinszowaniu z Podhala wyrazano zyczenie, aby gospodarzowi
.Pon Jezus nagodziyt grul, kapusty, w kozdy dziyn” (Kas Podh 1/407), W wyliczance dziecigcej
L,dudek kupuje dzieciom dwa ziemniaki, aby nie zdychaty z gtodu” (Sim Fol 65). ,Rosna bulwe
w uegrodze, u nas b-ida nie badze” (Biel Kasz 2/152), ale gdy ,grulecek coroz mniyj, gtéd do
nos zaziyro" (Kaé Podh 2/492). Wedtug relacji wspomnieniowych w czasie wojny zimg jedzono
nawet zamarzniete kartofle, aby uchroni¢ sie od $mierci gtodowej (LL 1962/4-6/135).

Ogdlnopolska nazwa zupy z kartofli - kartoflanka 'zupa, ktérej podstawowym sktadnikiem
s3 kartofle' (PSWP Zg6t 15/449), i nazwa regionalna - ziemniaczanka 'zupa ugotowana przede
wszystkim z ziemniakow' (PSWP Zgot 49/321) - informuja o podstawowym sktadniku tej
potrawy. W nazwie kopytka ‘kluski zrabione z maki, jaj i gotowanych ziemniakow, o ksztatcie

* Praca naukowa wspotfinansowana w ramach programu Ministra Nauki | Szkolnictwa Wyzszego pod nazwa
.Narodowy Program Rozwoju Humanistyki* w latach 2015-2020, Tytut projektu: ,Swiat roglin w polszczyznie
ludowej i potocznej (drzewa, zboza, kwiaty, ziota, grzyby itp.). Stownik etnolingwistyczny”. Kierownik projektu:
prof. dr hab. Jerzy Bartminski.

1 Zob. E. Kownacki, Gwarowe nazwy ziemniaka (Solanum tuberosum) w Wielkopolsce, ,Studia Polonistyczne” 1979,
VI, 5. 33-44; L. Tomczak, Ludowe nazwy ziemniakéw i ich edmian, ,Jezyk a Kultura® 2001, t. 16, 5. 123-129; |. Per-
kowska, Zréznicowanie leksyki dotyczgeej uprawy ziemniaka w jezyku mieszkaficéw wsi wielkopolskich, ,LingVaria”

2007, nrl, s 91-101.
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podobnym nieco do kopyt zwierzecych’ (InSJP Bari 1/681) zostata zakodowana informacja
o wygladzie tych klusek. |akie jeszcze informacje zostaty utrwalone w nazwach potraw z kar-
tofli? Na to pytanie postaram sie odpowiedzieé, analizujac motywacje wybranych ludowych
nazw potraw z kartofli’. Nazwy te sa bogato poswiadczone w wyekscerpowanym przeze
mnie i czesciowo pozyskanym z Pracowni ,Archiwum Etnolingwistyczne® UMCS materiale
ze stownikéw gwarawych oraz zradet ludoznawczych (dialektologicznych, folklorystycznych
i etnograficznych).

Z kartofli, jako sktadnika gtéwnego lub dodatkowego, robiono i robi sie zupy, kluski, placki
i inne potrawy. Potrawy te maja bardzo wiele nazw o réznych podstawach onomazjologicz-
nych, przeanalizuje tu kolejno motywacje ludowych nazw kazdego z wymienionych rodzajow
potraw z kartofli.

NAZWY ZUP

Jak pisatam, zupa z kartofli ma ogdlnopolska nazwe kartoflanka i regionalna ziemniaczanka.
Od gwarowych nazw kartofla - gtéwnego jej sktadnika - pochodza nazwy, takie jak: batabuna
'rodzaj zupy ziemniaczanej przyprawianej cebulg, zielem angielskim, olejem’ {Sych SKoc 1/13)
i batabunka ‘zupa ziemniaczana przyprawiona cebula, kubabami (tj. zielem angielskim) i ligémi
bobkowymi, a okraszona mastem, olejem, sSmietang lub skwarkami’ (SGBor 15) - od batabun
(z tur. bataban ‘gruby, grubas'); bandurzanka ‘zupa ziemniaczana' (SGP PAN 1/345) - od bandura
(SGP PAN 1/344) (ta gwarowa nazwa kartofla powstata ze wzgledu na jego podobiefistwo
do pudta rezonansowego instrumentéw muzycznych); bulwianka ‘polewka z kartofli, zupa
ziemniaczana; kartoflanka’ (bulwianka to takze ‘wédka pedzona z ziemniakéw; bimber’ oraz
'maka ziemniaczana' (SGP PAN 3/94)) - od bulwa (to tez nazwa wszelkiego rodzaju zgrubienia,
wypuktosci); bulczana i bulczanka ‘zupa ziemniaczana’ (SGS Wyd 3/90) - od bulcza (nazwa
odwotuje sie do ksztattu kartofla); grulanka ‘zupa ziemniaczana' (Kas Podh 3/472) - od grula
(nazwa kartofla uzywana na potudniu Polski, ze stowac. grul'a ‘ziemniak’); kobzalanka ‘zupa
ziemniaczana’ (SGS Wyd 15/135) - od kobzal (prawdopodobnie z niem. Kopfzahl * liczba gtéw,

2 Kartoflowi oraz potrawom z kartofli beda poéwiecane osobne hasta (autorzy: Jerzy Bartminiski, Agata Bielak)
w drugim zeszycie drugiego tomu Stownika stereotypdw i symboli ludowych, koncepcja catoscl i redakeja Je-
rzy Bartmiriski, zastepca redaktora Stanistawa Niebrzegowska-Bartmirfiska. Z bardzo bogatej literatury na temat
nazw potraw w jezyku pelskim por. przyktadowo: M. Witaszek-Samborska, Studia nad stownictwem kulinarnym we
wspdtczesnej polszczyinie, Poznan 2005; R. Wosiak-Sliwa Kaszubskie nazwy potraw i nopojéw, Gdarisk 2011 oraz ar-
tykuty, np.: S. Urbanczyk, Etymologio wyrazu nalesnik, ,Jezyk Polski” 1958, z. 3, 5. 206-211; |. Smyl, Polskie gwarowe
nazwy galarety, ,Prace Filologiczne” 1969, t. XI¥, s. 227-230; B. Falinska, Z badar nad regionalizmami w stownic-
twie kulinarnym, [w:] Regionalizmy w jezyku familijnym (zbiér studiéw), pod red. K. Handkego, Wroctaw-Warsza-
wa-Krakdw 1991, s. 79-88; M. Borejszo, 0 nazwach napojéw i potraw w poznariskich lokalach gastronomicznych,
,Poznanskie Studia Polonistyczne. Seria Jezykoznawcza® 1994, nr | (XX1), s. 92-107; A. Markowski, Kuchnig
w jezyku, czyli 0 nazwach produktow kulinarnych, [w:] Woket stobu i kuchni, wybér i oprac. M. i |. kozifscy,
Warszawa 1994, s. 129-141; A. Dabrowska, O jezykowym zachowaniu sie przy stole. Dlaczego upigkszamy nazwy
potraw, [w:] Oczywisty urok biesiadowania, pod red. P. Kowalskiego, Wroctaw 1998, s, 248-253; W, Zarski, Nazwy
zup w jezyku polskim, ,Rozprawy Komisji Jezykowej WTN" 2003, t. XXIX, 5. 157-161; D. Wozna, Z problematyki
gwarowego stownictwa kulinarnego na przyktadzie nazw zup w jezyku mieszkaricéw Bukdweo Gdrnego (pow. Lesz-
no), LLingVaria® 2010, nr 1, s. 233-243; K. Smyk, Stodkie jezykoznawstwo: karpatka we wspétczesnej polszcayinie
potocznej, ,Literatura Ludowa” 2015, nr 6, s. 35-52; ). Siatkowski, Polskie racuchy, ,Biatostockie Archiwum Jezy-
kowe" 2016, nr 16, s. 355-359,
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0s6b')®. Nazwa wodzianka ‘kartoflanka’ (Dej Kiel 30/153) jest motywowana tym, ze gtéwnym
sktadnikiem te] zupy jest woda. Wodzianka to réwniez ‘woda z mieta i zasmazka, stuzaca jako
rosét do ziemniakéw' (Kuc Mtp 194), ‘'woda uwarzona z okruchami chleba, czasem szperka
omaszczona' (K 73 Krak 1/11), w uzyciu ogélnopolskim wodzianka to ‘zupa z rozdrobnicnego
chleba i wody' (InSJP Bari 2/1034).

0d nazw sktadnikdw dodatkowych zostaty utworzone nazwy: czosnianka ‘zupa z kartofl,
czosnku, cebuli i miety, z dodatkiem topionej stoniny’ (Mig Rol 193), pietruszajka i pietrusz-
czajka ‘zupa z kartofli z dodatkiem pietruszki’' (Dej Kiel 26/175) oraz zupa octowd ‘chuda zupa
ziemniaczana zaprawiana octem' (Sych SGKasz 6/251).

Konsystencja potrawy jest podstawa onomazjologiczna nazw: rzadkie ziemniaki ‘zupa
kartoflana’ (Gaj Rozw 72-73), rzadkie pyrki 'zupa z perek’ (Tom top 215), bulwé rzddko 'zupa
ziemniaczana' (Sych SGKasz 1/89), rzadkie 'zupa kartoflana’ (Dej Kiel 26/183).

W nazwie bulwé z wdrem ‘zupa z kartofli' (Sych SGKasz 7/27) zostata zakodowana informacja
0 wysokiej temperaturze potrawy.

Ze wzgledu na jakosc potrawy zostata utworzona zartobliwa nazwa bubelzupa "zupa kartoflana’.
Wskazuje ona na niepozywno$¢ tej zupy, bo ,bubelzupa nicht s3 nie naje” (Sych SGKasz 1/81).

Fatszywos¢ potrawy lub jej (pozorne) podobieristwo do innego dania podkreslaja nazwy
zawierajgce przymiotnik élepy. Ze wzgledu na (pozorne) podobiefistwo do innej zupy - ro-
sotu - zupe na wodzie, bez octu nazwano slepym rosotem. Nazwe te odnoszono réwniez do
okraszonej i osolonej zagotowanej wody, czesto na wtoszczyznie, zawsze bez miesa (AJiKWiel
1/2/134). Podobna motywacje ma opisowa nazwa slepe ryby ‘zupa z pokrojonych kartofli,
pietruszki, seleréw i poréw, z dodatkiem pieprzu i mleka’ (K 11 Poz 126). Slepe ryby to takze
'potrawa na wodzie podobna do wodzianki, zaprawiona octem, cebula, zielem angielskim lub
pieprzem, czasem z dodatkiem smietany’ (AJiKWiel 1/2/134). Zupe te nazwano tak dlatego, e
jest ,rzadka, »oszukana i biedna«”™. Inng motywacje nazwy podat informator z Wielkopolski:
,Smakuje jak ryby” (AJiKWiel 1/2/134). Jest to tradycyjna zupa gotowana w Wielkopolsce.
W przesztosci byto to danie postne, obecnie z dodatkiem miesa. Omawiana wiasciwosc po-
trawy utrwalajg réwniez nazwy zup, takie jak: gapid zupa ‘zacierka z ziemniakami z dodatkiem
angielskiego ziela' (Sych SGKasz 6/251), gapiénka ‘zacierka z ziemniakami’ (Sych SGKasz
1/302), majace zwigzek z wyrazem gapa ‘wrona’ (Sych SGKasz 1/301), gapi rosét 'rodzaj zupy
ziemniaczanej przyprawionej cebuly, kubabami, czyli zielem angielskim, i lisémi bobkowymi,
okraszonej mastem, olejem, tojem’ (Sych SGKasz 1/303).

Ze wzgledu na sposab przygotowywania potrawy zostaty utworzone nazwy: scieranka ‘zupa
kartoflana z dodatkiem tartego na tarce lub szczypanego ciasta na pierogi, zalana gorgcym
mlekiem’ (Mig Rol 160), zarzucka ‘zupa z gotowanych kartofli z dodatkiem kiszone] kapusty’
(Cyg Swiet 396), zalewajka 'ziemniaki zalane barszczem’ (PSL 1962/4/204), w okolicach Pusz-
czy Biatej zalewajka to ‘zupa kartoflana zasypana kasza jeczmienna lub grubo krajana kapusta
i zaprawiona stoning’ (Zyw PuszB 355), zagréj ‘zacierka z ziemniakami, okraszona ttuszczem

3 A Basara, ). Basara, Polska gwarowa terminologia ralnicza. Przygotowanie gleby, uprawa ziemniakéw, Krakéw 1992, 5. 43.
4 D.Wozna, dz. cyt,, 5. 236.
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z wytopionego masta lub stoniny’, ‘zupa ziemniaczana' {Sych SGKasz 6/170) - nazwa ta ma naj-
prawdopodobniej wskazywaé na szybkos¢ i/lub tatwosé wykonania potrawy (BorPop SEK 5/271),

Informacja o okolicznosciach spozywania potrawy zostata utrwalona w nazwie bieda,
uzywanej na okreslenie: a) kartofli z woda, b) kartofli ugotowanych na rzadko, z pietruszka
i pieprzem (Kart SGP 1/78), c) w towickiem: zupy z ttuczonych ziemniakéw i $wiezej kapusty,
gotowanej na mleku (Lud 2004/259). Zupe te spozywano w okresach gtodu.

O niepozadanym zachowaniu podczas spozywania potrawy informuje notowana w okolicach
Leszna nazwa niebecz. Zupe te przyrzadza sie w nastepujacy sposab: 6-8 sredniej wielkosci
pokrojonych kartofli gotuje sie w dwach litrach wody. Po ugotowaniu uciera sie kartofle
i krasi stanina, zalewa lub zaprawia mlekiem, maslanka albo émietang z maka. Niekiedy zupe
zasypuije sie kasza lub gotuje na wedzonce, kietbasie czy innym migsie. Niektore gospodynie
na zakonczenie gotowania doktadaja do zupy cebule przesmazona na ttuszczu. Wedtug in-
formatoréw przy spozywaniu tej zupy nie nalezy ptakac (Kul Wiel 2/418).

Ze wzgledu na skutki jedzenia potrawy powstaty nazwy: rututu ‘zupa ziemniaczana' {Sych
SGKasz 4/370) - nazwa zartobliwa, por. rututu ‘rozwolnienie, biegunka’, rutotac ‘turkota¢’
(Sych SKoc 3/63), pochodzi prawdopodobnie od odgtoséw gloénego wydalania gazéw lub
biegunki, jakie ma powodowaé (BorPop SEK 4/221-222); szémrzéca ‘zupa ziemniaczana,
kartoflanka’ (Sych SGKasz 5/248) - nazwa ma prawdopodobnie zwigzek z szémrac ‘cicho
szumiec, szeleéci¢’ (rdzenne -é- przypuszczalnie pod wptywem bliskoznacznego szémiec
'szumie¢’) z powodu odgtoséw reakdji fizjologicznych w organizmie cztowieka, jakie zupa ma
wywotywaé (BorPop SEK 5/81).

NAZWY KLUSEK

Od nazw gtdéwnego sktadnika potrawy zostata utworzona nazwa batabany ‘kluski z tartych
ziemniakéw, nadziewane kapusta’ (Dej Kiel 20/213) - od hataban; kluski jabtczane "kluski za-
gniatane z tartych surowych i ttuczonych gotowanych ziemniakéw z dodatkiem maki pszennej,
jajek i soli, formowane recznie, gotowane w osolonej wodzie' (SGS Wyd 15/81) - od jabtko
(nazwa ta powstata ze wzgledu na podobienstwo kartofli do owocéw).

Ze wzgledu na brak okreslonego sktadnika w potrawie utworzono nazwy: golce (od golc
‘cztowiek goty, obnazony’, ‘piskle nieobrogniete’, ‘drzewo pozbawione kory'), golifice (od goliric
‘cztowiek nagi', ‘cztowiek bez majatku, szczegdlnie mezczyzna udajacy sie w zaloty') 'kluski
z tartych ziemniakéw bez maki’ (Sych SGKasz 1/337), got¢ kldski 'kluski ziemniaczane bez
domieszki maki’ (Sych SGKasz 2/169) (od gofi 'nieckryty, nieodziany, goty, nagi, niezarasty,
pusty’ [Sych SGKasz 1/337]), nagulce (Sych SGKasz 3/182), nagusy ‘kluski z tartych ziemniakéw'
(nagus-i to kluski bez ménki) (MSGP 145), por. nagulec ‘cztowiek nagi’ (Kart SGP 3/231), nagus
"cztowiek nagi, obdarty’ (Kart SGP 3/229). Taka sama motywacje maja nazwy nagié kléski,
nagie jézefki 'kluski ziemniaczane bez domieszki maki’ (Sych SGKasz 2/169).

Podstawa onomazjologiczng wielu nazw klusek jest ich ksztatt. Dotyczy to nastepujacych nazw:
gateczka 'rodzaj kluski ziemniaczanej', gatuszka ‘kluska, zazwyczaj z gotowanych ziemniakéw
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i maki' (SGS Wyd 10/15-16) - ze wzgledu na okragty ksztatt klusek; kuglonki “kluski ziem-
niaczane' - od kasz. kugla 'kula’ (Sych SGKasz 2/288), z niem. Kugel 'kula’; puging, pugiele
'kluski ziemniaczane' - od kasz. puginé 'odchody owiec, bobki’ (Sych SGKasz 4/218), puga ‘w
znaczeniu pejoratywnym: owea’ (Sych SGKasz 4/217) - w tych nazwach zostata zakodowana
informacja o ksztatcie klusek (BorPop SEK 4/134-135), a takze o ich wielkosci; pgki ,kluski
z kartofli, ktére tra na masse, robia z tego gatki i dodaja do nich maki” (K 26 Maz 37), paluszki
"kluski z gotowanymi kartoflami’ (Dej Kiel 26/128) - sa podobne do matych palcéw cztowie-
ka; wgsale ‘podtuzne kluski ziemniaczane’ (Sych SGKasz 6/103) - ksztattem przypominaja
wasy, wgsdl ‘mezczyzna z duzymi wasami, wasal' (Sych SGKasz 6/103); kacze dziéby ‘kluski
z gotowanymi kartoflami’ (Dej Kiel 26/128) — maja ksztatt podobny do dzioba kaczki; kopytka
"kluski z gotowanych kartofli, maki i jajka’ (SGS Wyd 15/281) - ksztattem przypominajg ko-
pyta zwierzat; szagowki ‘kluski z ugotowanych, utartych ziemniakéow z dodatkiem jajka i maki
pszenne] - nazwa odwotuje sie do ukoénego ksztattu klusek. Ciasto na kluski kroi sie w pasy,
ktére potem przekrawa sie na ukos, czyli na szage (Kul Wiel 2/419) (saga, szaga 'linia idaca
ukoénie’, na sage ‘ukosnie’ [Kart SGP 5/96]).

Nazwy kluski biate ‘kluski zagniatane z ttuczonych gotowanych ziemniakéw z dodatkiem
maki ziemniaczanej, jajek i soli, formowane recznie, gotowane w osolonej wodzie’ (SGS Wyd
15/80-81), kluski ciemne, kluski czarne ‘kluski zagniatane z tartych surowyeh i ttuczonych go-
towanych ziemniakéw z dodatkiem maki pszennej, jajek i soli, formowane recznie, gotowane
w osolonej wodzie' (SGS Wyd 15/81) byty nadawane z powodu koloru.

Na wielkosé¢ klusek wskazuja nazwy: byki 'kluski z tartych kartofli nadziewane farszem grzy-
bowym z dodatkiem kapusty, migsa’ (Cyg Swiet 316), pufldcze 'kluski ziemniaczane, szczegélnie
duze’ (Sych SGKasz 7/252). Podstawa onomazjologiczna nazwy puflécze jest zapewne niem.
dial. pr. Piiffel ‘gruby nieksztattny cztowiek’, ‘niezgrabne, grube ubranie’ (BorPop SEK 4/134).

O wtiasciwosciach klusek informuja nazwy: slizgdcze 'kluski ziemniaczane’ - od slézgac sa
‘élizgaé sie, posuwat sig po lodzie, wodzie’ (Sych SGKasz 5/76), sléskié klgski ‘kluski ziemnia-
czane bez domieszki maki’ - od sléski ‘sliski’ (Sych SGKasz 5/75), cwardé kléski ‘kluski ziem-
niaczane’ - od cwardi ‘twardy’ (Sych SGKasz 1/142), migtkie kléski ‘kluski z surowych tartych
ziemniakow zagniecione z maka’ (Sych SGKasz 2/169).

Ze wzgledu na sposob przygotowania klusek zostaty utwarzone nazwy: tarcioki ‘kluski
z tartych ziemniakéw' (Hod SPodh 255); przycieraki 'kluski z tartych ziemniakéw w ksztatcie
ptaskich plackéw’ (Cyg Swiet 370), przycierane kluski ‘kluski z tartych surowych ziemniakéw
i maki pszennej’ (Zar SSiot 98); rejboki 'kluski z tartych ziemniakéw’ (Hod SPodh 19), kldski
rejpowane (tega Malb 26) - od czasownika rejbowa¢ ‘trze¢ (kartofle) na tarce’ (Kart SGP
5/19); skubanki kluski z tartych surowych i gotowanych kartofli z dodatkiem maki zytniej’ -
po zagotowaniu masy kartoflanej skubano z niej kluski wielkosci dwéch paznokei (Kul Wiel
2/419); szczykanki 'kluski z ziemniakow (dusi sie gotowane i utarte ziemniaki, potem sie
drobi po kawatku nozem z catej petnej tyzki)’ (Zar SSiot 117), szezykane kluski ‘kluski rwane
z twardego ciasta’ - od szczykac ‘szczypac’ (Kart SGP 5/293); prazanki ‘kluski z gotowanych
ziemniakdw i maki ziemniaczanej’ (,to sie paruje, a potem drobi”) (Zar SSiot 95), prazuchy
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‘kluski z gotowanych kartofli zmieszanych z maka’ (Bak Kramsk 114), gniecione kluski ‘kluski
z gotowanych ubitych ziemniakéw, zagniecione z jajkiem i maka ziemniaczana’ (Zar SSiot 40);
kluski kijem bite — 'kluski z przemarznietych kartofli z dodatkiem siary’ (mleka od krowy zaraz
po ocieleniu), ktdre byty ,zwyczajne watkowane” (Cisz Stawk 10).

O skutkach jedzenia potrawy informuje nazwa szarparice 'kluski z tartych ziemniakéw, kta-
dzione tyzka do wrzacej wody’ (Sych SGKasz 5/223) - wedtug etymologii ludowej ,te klgski
s3 nazéwaja szarparicami, bo po nich to cztowieka jaz tak szarpie” (Sych SGKasz 5/224).

Informacja o zwigzku potrawy z okrelonym regionem zostata utrwalona w nazwie kluski
slgskie 'kluski zagniatane z ttuczonych gotowanych ziemniakow z dodatkiem maki ziemniacza-
nej, jajek i soli’ (SGS Wyd 15/82), 'kluski z gotowanych ttuczonych ziemniakow z dodatkiem
maki pszennej’. Na Gornym Slasku jest to tradycyjna potrawa weselna. Kluski te polewa sie
sosem i je gtdwnie z migsem, zamiast kartofli (Kom PAE 3/54).

NAZWY PLACKOW

Od gwarowych nazw kartofla jako gtéwnego sktadnika potrawy zostaty utworzene nazwy
plackéw, takie jak: bulwiannik ‘duzy placek z kartofli’ (SGP PAN 3/94), bulewnidk i bulewnik
'nlacek ziemniaczany pieczony na patelni’ (Sych SGKasz 1/91) - od bulwa; pantufcarze, inacze
pantuchy ‘placki z tartych surowych kartofli’ (Szel Pom 74) - od pantéwka; pyrczoki, inacze;
pyrezole ‘placki z surowe] masy kartoflanej wymieszanej z maka pszenna, pieczone na kre-
gach zamykajgcych otwor w palenisku kuchennym’ (Lud 2004/267) - od pyrka (pyrka moze
wywodzi¢ sie od pyrkaé furczed, warczed' - odgtosdw powstajgcych przy gotowaniu, chod
nie mozna wykluezy¢ wptywu niem. Birne ‘gruszka’ lub pochodzenia od nazwy wtasnej, Peru
jako ojczyzny kartofli®); rzepnidk ‘placek z tartych ziemniakéw, pieczony na blasze’ (Ka§ SGO
2/285), rzepnd baba ‘placek z tartych ziemniakéw z dodatkiem maki, pieczony w brytfannie na
ttuszczu' (Kg$ SGO 1/318) - od rzepa (nazwa ta ma zwigzek z podobna funkcja kartofli i rzepy
w systemie odzywiania); swabcand baba, swabcdk ‘placek z tartych ziemniakéw z dodatkiem
maki, pieczony w brytfannie na ttuszczu’ (Kgé SGO 1/318) - od swabka (nazwa ta ma zwigzek
z pochodzeniem kartofli). Nazwy bamber ‘placek ziemniaczany' (SGP PAN 1/337) i bambrzak
'placek ziemniaczany’ (SGP PAN 1/338) pochodza od bambry ‘ziemniaki duze, pekate’ (SGP
PAN 1/337).

O ksztatcie plackow informuja nazwy: okrggldk ‘placek z utartych surowych ziemniakéw
i garéci maki, pieczony na fajerkach’ (Sych SGKasz 3/314) - od przymiotnika okrdgti ‘okragty’
(Sych SGKasz 3/314); pgczk ‘placek z utartych surowych ziemniakéw i garsci maki, pieczony
na rénkach, czyli fajerkach’ (Sych SGKasz 4/158) - potrawy te ksztaltem przypominaja paki
kwiatéw; bréloch ‘podptomyk z utartych surowych ziemniakéw i garsci maki, pieczony bez
ttuszczu w popiele, niekiedy takze na tzw. rénkach ogniska’ - od bréle ‘okulary’ (Sych SGKasz
1/67), ze wzgledu na okragty ksztatt podptomyka.

5 A. Basara, |. Basara, dz. cyt,, 5. 42,
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Informacja o wielkosci placka zostata zakodowana w nazwie patelnidk ‘placek ziemniaczany
wielkoéci patelni’ (Sych SGKasz 4/43).

Na sposdb przygotowania plackéw wskazuje nazwa tarciuchy 'placki ziemniaczane pieczone
w brytfannie’, ‘mate placki ziemniaczane pieczone na patelni na smalcu lub oleju’ (Cyg Swiet 385).

Podobierstwo do innej potrawy zostato utrwalone w nazwie ndlesnik ‘placek ziemniacza-
ny z tartych ziemniakéw pieczony na ptycie kuchennej na lisciu kapusty' (Ka$ SGO 1/671).
W uzyciu ogdlnopolskim nalesnik to ‘cienki placek z ciasta sporzadzonego z maki, mleka i jajek,
smazony na patelni, jadany zwykle z nadzieniem stodkim lub pikantnym: serem, dzemem,
pasta warzywna, miesna itp.' (PSWP Zgét 22/367).

Na sposob przygotowania plackéw wskazujg nazwy: réwownik ‘placek z utartych na surowo
ziemniakéw pieczony na patelni’ (Sych SGKasz 4/330) - od czasownika riwowac ‘trzeé, rozcie-
ra¢ na tarce’ (Sych SGKasz 4/330); szmérgdcz ‘maty placek z tartych na surowo ziemniakdw,
rzucany tyzka o Sciane michata, czyli zelaznego pieca i zdejmowany za pomoca noza’ (Sych
SGKasz 5/274) - od czasownika szmérgac ‘rzucac’ (Sych SGKasz 5/273); fajerak, fajerczak, fa-
jerniak, fojerzak 'placek z tartych ziemniakéw pieczony na ptycie kuchennej’ (SGP PAN 7/392,
395, 396), rénkdcz ‘placek z utartych na surowo ziemniakéw' (Sych SGKasz 4/322) - placki te
piecze sie na fajerkach, rénka 'fajerka’ (Sych SGKasz 4/321).

0 zwigzku potrawy z okreslonym regionem informuje nazwa babka géralsko ‘rodzaj placka
z tartych ziemniakéw, z dodatkiem wedzonki, pieczonego w brytfannie’ (Kas Podh 1/152).

NAZWY INNYCH POTRAW Z KARTOFLAMI
JAKO SKEADNIKIEM GEOWNYM LUB DODATKOWYM

Od gwarowe] nazwy kartofla, bedacego skfadnikiem gtéwnym potraw, pochodza nazwy
pyrka 'potrawa z podsmazonych na patelni ttuczonych kartofli, maki pszennej i zsiadtego
mleka' (Mig Rol 182) oraz pyruszki migsne 'ziemniaki nadziewane migsem’ (Lud 2004/269).

W nazwie trojana ‘potrawa przygotowywana z lekko wycisnietego ciasta z tartych ziemnia-
kéw z dodatkiern maki, z ktérego formuje sie recznie mate kluski i wrzuca do wrzacej wody,
jedzona z kwasnym mlykiem' (Ka$ SGO 2/499) zostata utrwalona liczba sktadnikéw potrawy
— trzy: to hyta woda i ty zimnidki, i monka (Kas SGO 2/499).

Ksztatt potrawy jest podstawa onomazjologiczng nazw bornholma ‘gotowane, przecierane
kartofle wtozone na érodek miski, a oblane dookota maslanka tak, ze przypominajg rybakom
wyspe Bornholm na morzu’ (Sych SGKasz 1/60) oraz bulwe z dzurg 'gotowane i przecierane
ziemniaki utozone w ten sposéb na misce, ze w srodku zostaje dzura, czyli wolne migjsce na
okrase’ (Sych SGKasz 1/89).

Nazwa cygany, ‘mak roztarty z gotowanymi ziemniakami' (Kart SGP 1/265) pochodzi od
koloru potrawy, ktéry skojarzono z ciemna karnacja Cygana.

Konsystencja potrawy jest podstawa onomazjologiczna nazw, takich jak: ciaparyja ‘wodnista
potrawa z rozgniecionych ziemniakéw pomieszanych z kapusta’ (Ka$ SGO 1/110), ciaparda,
ciapanka 'gotowane ziemniaki zmieszane z kapusta’ (SGP PAN 4/251), ciaperkapusta 'potrawa
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z kapusty rozgniecionej z ziemniakami’ (Pod SGS 58) - od ciapa¢ 'rzucat co$ rzadkiego, pét-
ptynnego’ (Kag SGO 1/110), klézka rzepnd - od kldzcy¢ sie ‘zbija¢ sie w jednolita, plastyczna
mase’ (Kas SGO 1/439), ponadto nazwa ta informuje o gtéwnym sktadniku potrawy, fusia,
fus ‘gesta potrawa z maki | ugotowanych kartofli’, por. fusy ‘zawiesina, osad w jakimé ptynie,
najczesciej pozostatosci po zaparzonej kawie lub herbacie’ (SGP PAN 8/27).

Smak potrawy zostat utrwalony w nazwach dziama i dziamka. Na Orawie dziamg nazywano
prosta potrawe z kartofli wymieszanych z kapusta lub ze stodkim mlekiem, mato smaczna,
wsporminana w kontekscie biedy na wsi: ,Dziama to byto pténe, to ziymniaki ze stodkiym
mlykiym; Ej, dziama to byto ino niedobre’ (Kaé SGO 1/226), dziama to takze 'brajka, zacierka’
(Kart SGP 1/425), dziamka ‘rzadka, p6tptynna potrawa w postaci papki z réznych rodzajow
maki zagotowane] na mleku lub wodzie, takze z ugotowanych i ugniecionych ziemniakéw,
pomieszanych ze stodkim, gotowanym mlekiem; niekiedy ziemniaki mieszano z kapusta’
(SGP PAN 7/162). Nad Raba dziamkg nazywano make z prosa, kukurydzy, pszenicy lub zyta
zarzucona na wrzaca wode i dobrze wymieszana (Swiet Nadr 55). Nazwy te maja zwiazek
z czasownikiemn dziamad ‘jes¢ z koniecznodci niesmaczne potrawy’, ‘jeéé niechetnie’ (Kart SGP
1/425) i utrwalaja informacje o ztym smaku potrawy.

Ze wzgledu na sposéb przygotowywania potrawy zostaty utworzone nazwy: prazonka ‘po-
trawa z kartofli z dodatkami pieczona w zelaznym garncu na ognisku’ (Pod SGS 229), prazonkg
nazywano takze potrawe z prazonej maki, zwana réwniez prazuchg (Pod SGS 229), bryzgane
kartofle, inaczej pryskane kartofle 'potrawa z ziemniakéw opryskanych maslanka’ (Pod SG5
46), kidta 'kartofle z kapusta' (Hod SPodh 80) - od czasownika kéric ‘maci¢, mieszaé, np.
make z woda' (Kart SGP 2/380).

O skutkach jedzenia potrawy informuja nazwy: parzybroda 'gesta potrawa z kartofli i kapusty’
(Dej Kiel 26/140), takze: 'kapusta gotowana na stodko’ (ZWAK 1893/23) - zgodnie z nazwa,
jedzac te potrawe, mozna oparzy¢ sobie brode, szlapibroda ‘$wieza kapusta gotowana z ziem-
niakami i miesem’ - od szlapac ‘brodzi¢, pluskaé’, szlapac sa 'chlapaé sie w wodzie, pluskaé sie’
(Sych SGKasz 5/266-267) - skutkiem jedzenia tej potrawy ma by¢ zachlapanie sobie brody,
hopka (Wista 1894/595) - potrawa z ttuezonych ziemniakéw z dodatkiem zasmazki macznej,
okraszona bryndza, skwarkami, a w $wieta miesem, tradycyjna potrawa kuchni Bojkéw - nazwa
pochodzi od czasownika hopa¢ ‘tariczy¢”® (por. hopki ‘taniec, plasy’, hopak ‘rodzaj tafica’ [Kart
SGP 2/190]). Potrawa ta ma by¢ bardzo sycaca, po jej zjedzeniu mozna caty dzier pracowaé
na koniu czy hopa¢ (‘taficzy¢’)”.

Z przeprowadzonych analiz wynika, ze nazwy potraw z kartofli s3 motywowane przez:

1) gtowny sktadnik potrawy,

2) sktadniki dodatkowe,

3) brak okreslonego sktadnika,

4) liczbe sktadnikéw,

6 S. Roaycka, Bojkowie zaproszajg, JKurier Galicyjski” 2013, 29.08, nr 15, http://kuriergalicyjski.com/index.php/
reportage/2496-bojkowie-zapraszaja, dostep: 4.12.2017.
7 Tamze.
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5) wyglad potrawy,

6) wlasciwosci potrawy,

7) jakos¢ potrawy,

8) fatszywosc potrawy lub jej (pozorne) podobiefistwo do innego dania,

9) sposéb przygotowywania,

10) okolicznosci spozywania,

11) niepozadane zachowania podczas spozywania,

12) skutki jedzenia,

13) zwigzek potrawy z okreslonym regionem.

W wiekszosci analizowanych przeze mnie nazw zostata utrwalona informacja o gtéwnym
sktadniku potrawy, je] wygladzie i wiasciwosciach oraz sposobie przyrzadzania, co Swiadczy
o tym, Ze sa one najistotniejsze z punktu widzenia uzytkownikdw jezyka. W mniejszym stop-
niu nazwy patraw z kartofli s3 nadawane ze wzgledu na jakosé potrawy, brak okreslonego
sktadnika w potrawie, jej fatszywos¢ lub (pozorne) podobieristwo do innego dania, okolicznosci
spozywania, niepozadane zachowania podczas spozywania potrawy, skutki jej jedzenia lub
zwigzek potrawy z terenem jej wystepowania, kulturg i obyczajami regionu.
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SUMMARY

Origin of Folk Names of Potato Dishes

The aim of the article is to analyse the origin of selected folk names of potato dishes. The data
for the analysis are extracted from Polish dialectal dictionaries and sources on folklore, folk dia-
lects and ethnography. The analysis shows that the formulation of folk names of potato dishes is
determined by: the vegetable being the main or the additional ingredient in the dish; the lack of
some ingredient in the dish; the number of ingredients in the dish; the appearance, properties and
quality of the food; the “fake” nature of the dish or its resemblance to another one; the method of
its preparation; the context for its consumption; undesirable behaviour during consumption; the
effects of eating the dish; and its relation to a given region.

Key words: origin, Polish folk culture, potato
Stowa kluczowe: motywacja, polska kultura ludowa, kartofel
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Dominik Ortowski
Wyzsza Szkota Turystyki i Jezykow Obcych w Warszawie

MLEKO | JEGO REGIONALNE PRZETWORSTWO
W TRADYCY)NEJ KULTURZE LUDOWE]
A TURYSTYKA KULINARNA

WPROWADZENIE

Pozywienie w kazdej spotecznosci ludzkiej obok zaspokajania potrzeby biologicznej spetnia
takze szersze funkcje spoteczne, ktére sa Srodkiem wyrazania i utrzymywania okreslonych
stosunkow spotecznych. Zdaniem Zofii Szromby-Rysowej ,nie ogranicza sig wiec jedynie do
anatomicznej i fizjologiczne] dziatalnosci, ale jest rowniez wynikiem okreslonych stosunkéw
kulturowych, zorganizowanego podziatu wewnatrz grupy, regulowane zwyczajami i zwiazane
z okreslona instytucja, w ktérej dokonuje sie dystrybucja, przygotowywanie i spozywanie
zywnosci’, Dawniej pozywienie byto jednym z elementow rdznigeych spotecznosci wiegjskie,
czesto uchodzito za symbol przynaleznosci grupowej, a takze spetniato wazna role we wspot-
dziataniu sasiedzkim, utrzymywaniu wiezi miedzyludzkich oraz nadawato prestiz’.

Obok dostepnosci fizycznej i ekonomicznej réznego typu asortymentdw zywnosci role de-
terminantu naszego pozywienia, a takze zachowan zywieniowych odgrywajg uwarunkowania
kulturowe, to wilasnie pokarmy roslinne i zwierzece oraz sposob postepowania z nimi podezas
wykarzystania ich do spozycia czy tez sam rytuat konsumpcji sa bowiem waznymi elementami
kultury wystepujacymi w dane] grupie etnograficznej lub etnicznej’.

Na catym Swiecie, w kazdym miejscu i czasie, we wszystkich epokach i formacjach spotecz-
nych koniecznos¢ jedzenia, a takze zdobywania pokarmu mobilizowaty ludzkg aktywnoé¢ do
ciagtego poszukiwania i ulepszania narzedzi oraz technologii niezbednych do pozyskiwania,
przygotowywania oraz przechowywania zywnosci. Decydowaty wiec o rozwoju gospodarki
i roznych jej typach - od form najprostszych, jakimi byto zbieractwo roslin dziko rosnaeych,
polowanie na zwierzyne czy rybotdwstwo, poprzez doskonalona przez wieki uprawe ziemi
oraz chaw i pasterstwo zwierzat na potrzeby domu i gospodarstwa rodzinnego, a w dalszej
kolejnosci do powstawania rzemiost zwiazanych z pozywieniem i przemystu spozywczego®.
1 Z. Szromba-Rysowa, Kulturowe i spoteczne znaczenie poiywienia, [w:] Poiywienie ludnosci wiejskiej, pod red.

A. Kowalskiej-Lewickiej, Krakdw 1973, s. 8.

2 D. Ortowski, Pozywienie ludowe jako znaczgca atrakcja turystyki etnograficznej, [w:] Innowacje w rozwoju turystyki,

pod red. M. Jalinika, Biatystok, 5. 185.

3 ). Gawecki, E. Flaczyk, Czynniki kulturowe wptywajgce na sposéb zywienia spoteczeristwa, [w:] Zywienie cztowieka

a zdrowie publiczne, pod red. |. Gaweckiego, W. Roszkowskiego, Warszawa 2009, s. 166.
4 B. Ogrodowska, Tradycje polskiego stotu, Warszawa 2010, 5. 5.
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Jedna z takich dziedzin byto i jest nadal mleczarstwo, a polskie rolnictwo zawsze byto
kojarzone z tradycja oraz niepowtarzalnym smakiem lokalnych i regionalnych specjatow ku-
linarnych, w tym m.in. rozmaitych przetworéw mlecznych. W wielu polskich domach mleko
i jego wyroby sa wszechobecne w codziennym zywieniu, bo nasze biate sery, masta, kefiry,
jogurty czy Smietany to prawdziwe rarytasy petne substancji odzywczych niezbednych dla
zdrowia, a takze chroniacych przed wieloma chorobami. Dbatos¢ o najblizsze srodowisko
i wielowiekowe tradycje hodowlane na obszarach wiejskich sprawity, ze mamy bardzo dobre
warunki do produkeji mleczarskiej.

Kwestie zwigzane z zywnoécia sa jedna z najwazniejszych czesci sktadowych turystyki,
a jedzenie i picie s3 istotnymi elementami zachowan i doéwiadczen turystycznych®. Podré-
ze kulinarne zdobywaja w ostatnich latach szczegdlne uznanie na Swiecie, w tym réwniez
w Polsce, gdyz tradycyjne produkty zywnoSciowe oraz potrawy regionalne staja sie nie tyle
,smakowitym” dodatkiem do wrazen z podrdzy, ale sa réwniez celem samym w sobie dla
podejmowanego wyjazdu turystycznego®. W kraju jest coraz wiecej migjsc, w ktorych dba
sie 0 to, aby narodowe dziedzictwo kulinarne nie zostato zapomniane - sz odtwarzane daw-
ne potrawy, przywracana pamie¢ o nieuzywanych juz produktach spozywczych, a przede
wszystkim upowszechnia sig tradycje kulinarne wérdd mieszkaricow i turystéw kulinarnych,
tzw. smakoszy (ang. foodies)’.

Na szczegdlng uwage turystow kulinarnych zastuguja wyjazdy tematyczne nawigzujace do
paznawania wszelkich przejawdw dziedzictwa kulinarnego, ktore dotycza m.in. produktow
mlecznych. Praktycznie kazdy region Polski ma swoje specyficzne produkty na bazie mleka,
a zwtaszcza sery twarogowe, dojrzewajace i dtugodojrzewajace. Te ostatnie niczym nie ustepuja
najlepszym wyrobom francuskim, wtoskim czy szwajcarskim i sa coraz bardziej doceniane
oraz poszukiwane przez smakoszy z innych czesci kuli ziemskiej.

Celem artykutu jest ukazanie przetwérstwa mleka w tradycyjnej kulturze ludowej oraz
jego regionalnego wykorzystania w rozwoju nowego i dynamicznego zjawiska wystepujacego
w ostatnich latach w Polsce, jakim jest turystyka kulinarna. Do przygotowania tekstu zastoso-
wano badania niereaktywne (ang. no-reactive research) - metode analizy tresci (ang. content
analysis), w ktérych wykorzystano dane wtérne pochodzace z literatury przedmiotu i technike
obserwacji uczestniczacej podczas wizyt studyjnych na terenie Polski w latach 2007-2017.

PRZETWORSTWO MLEKA W TRADYCY)NE] KULTURZE LUDOWE])

Wedtug Kazimierza Jagiety , gospodarka mleczna na StowianszezyZnie ma bardzo stare
tradycje, a takie nazwy, jak: mleko, serwatka, ser czy $mietana, majg zasiegi ogdlnostowian-
skie, W ubiegtych wiekach wyrabiano je niemal wytacznie na potrzeby domowe, W okresie

5 A. Kowalczyk, Turystyka kulinarna — podejscia ,.geagraficzne” i ,niegeograficzne’, , Turystyka Kulturowa" 2016, nr 5, s. 29,

& D. Ortowski, Edukacjo kulinarna w gospodarstwach agroturystycznych, [w:] Turystyka wiejska, t. 2: Zagadnienia
przyrodnicze i kulturowe, pod red. S. Grai-Zwolifiskiej, A. Spychaty, K, Kasprzaka, Poznan 2016, 5. 107.

7 D. Ortowski, M. Wozniczka, Turystyka kulinarna w Polsce - wstepne badania nad fenomenem zjawiska, , Turystyka
Kulturowa" 2016, nr 5, 5. 79-81.
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gospodarki panszczyznianej chtop byt zmuszony do chowu przede wszystkim zwierzat
pociggowych, ktérymi obrabiat pola dworskie, i dopiere po uwtaszczeniu zaczeto hodowad
wiece] bydta mlecznego. Wzrosto tez zapotrzebowanie na przetwory mleczne w miastach,
co mobilizowato mieszkacdw wsi do intensywniejszej gospodarki z przeznaczeniem czesci
produktéw mlecznych na ich bezposredni zbyt".

Waznym sktadnikiem pozywienia ludnosci wiejskie] byto mleko i jego przetwory, a zwtaszcza
mleko krowie, na terenach gospodarki gorskiej takze owcze®, natomiast w matych miasteczkach
i osiedlach robotniczych réwniez kozie'®. W ubozszych rodzinach mleko przeznaczano przede
wszystkim dla matych dzieci, ale w gospodarstwach, gdzie chowano kilka sztuk bydta - sta-
nowito istotny sktadnik jadtospisu przez caty rok lub wiekszos¢ miesiecy™. Mleko byto pite po
przegotowaniu, zaréwno ciepte, jak i zimne. Spozywano tez éwieze, tzw. prosto od krowy. Ze
Swiezego mleka przyrzadzano mleko zsiadte, ktore kisito sie w glinianych dzbankach. Latem
kwasne mleko i ziemniaki okraszone ttuszczem byty czestym positkiem spozywanym na wsi,
zwiaszcza w okresie prac polowych®.

Poza mlekiern (surowym, gotowanyrm, zsiadlym), $mietana, twarogiem i mastem bardzo zna-
czgcymi i cenionymi produktami spozywczymi dla ludnoéci wiejskiej byty maslanka, serwatka czy
sery topione, tzw. zgliwiate®. Miaty duze znaczenie, gdyz cze$¢ nabiatu gospodynie przeznaczaty
na sprzedaz na lokalnym rynku w miescie podczas odbywajacego sie targu™ lub jarmarku® albo
tez roznosity po miasteczkach lub okolicznych dworach i w ten sposéb, dzieki uzyskanym do-
datkowym srodkom pienigznym, zasilaty budzet domowy™. Zarobione pienigdze przeznaczano
na zakup tych towardw, ktdrych nie mozna byto pozyskaé we wtasnym zakresie poprzez
hodowle czy uprawe roli badZ zebrac w lesie. W ten sposéb mieszkaricy wsi mogli nabywac
m.in. przyprawy przywozone z odlegtych krajéw, cukier, sél czy nawet dodatki do stroju””.

Dojenie kréw i przetwarzanie mleka w tradycyjnej kulturze chtopskiej byto gtéwnym zajeciem
kobiet i odbywato sie latem na pastwisku, a zimg w oborze. Udéj miat miejsce trzy razy dziennie
w sezonie letnim, a dwa razy w zimowym, Wyjatkiem byty tereny gdrskie, gdzie mezczyini

8 K.Jagieta, Moélnice, [w:] Komentarze do Polskiego Atlasu Etnograficznego. Pozywienie i sprzety z nim zwigzane, t. 3,
Wroctaw 1996, s. 161,

9 T. Czerwiniski, Wyposazenie domu wiejskiego w Polsce, Warszawa 2009, s. 184,

10 Mleko kozie przez dtugi czas byto uznawane za pokarm biedakow, a w tradycji i dawnej kuchni polskiej nie
miato wigkszego znaczenia. Niekiedy bywato spozywane dla wiasciwoéci leczniczych. Podawano je np. rekon-
walescentom, niemowlgtom | matym dzieciom cierpigcym na tzw, angielska cherobe, czyli krzywice.

11 T. Czerwifiski, Pozywienie ludnosci wiejskiej na pétnocnym Mazowszu u schytku XIX i XX wieku, Ciechandw 2008, 5. 178,

12 D. Kalinowska, Tradycyjne pozywienie ludowe na Kujowach, Wtoctawek 2002, s. 10.

13 Aby méc uzyskac taki produkt, nalezato najpierw biaty ser ,,zgnoi¢”. Kiedy nabierat wiasciwej konsystencji
i odpowiednio smierdziat, czyli ,zgliwiat’, topiono go na patelni, dodajac nieco masta, rozbettane jajko lub
samo 26ttko, a takze dodatki smakowe w postaci soli, kminku, kepru lub czosnku. Nastepnie stopiong mase
serowg wylewano do specjalnych foremek wydrazonych w drewnianych klockach | pozostawiano w chtodnym
miejscu do zastygniecia.

14 Targ - forma sprzedazy i kupna towardw, ktdra odbywa sie na wydzielanej przestrzeni, w okreslonym czasie.
Czesto zwigzana z pewngs tradycja lub formalnymi zasadami handlowymi. Miejsce, gdzie odbywa sie targ,
nazywane jest targowiskiemn, placem targowym lub targiem.

15 Jarmark (niem. Johrmarkt - targ doroczny) - rodzaj targu Sredniowiecznego o znaczeniu ponadlokalnym, bedacego
centrum wymiany towaréw handlu dalekosieznego,

16 T. Czerwiriski, Pozywienie ludnosci wiejskiej..., s. 178.

17 D. Kalinowska, dz. cyt., s. 75.
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strzegacych owiec na wysoko potoZonych pastwiskach zajmowali sie przetworstwem mleka
owczego®, Przy pozyskiwaniu mleka, czyli podczas dojenia krdw, uzywano takich sprzetow
i naczyn, jak: skopek (dojnica) — naczynie z klepek na mleko (Fot. 1), powgzek (cedzidto) — ka-
watek ptdtna do przecedzania mleka, a w pdéniejszych czasach - geste sitka. Po odcedzeniu
mleko przeznaczone do bezposredniego spozycia zlewano do glinianych lub kamionkowych
garnkéw (w pdzniejszych latach), natomiast mleko, z ktérego miata by¢ zebrana $smietana,
zlewano do innych naczyn (mis lub odstojnikéw)™.

Do zbierania émietany byty potrzebne drewniane tyzki o szerokim i ptaskim czerpaku,
natomiast do jej odciggania stuzyty odstojniki (tzw. odciggacze) wykonane z gliny, w ksztatcie
dzbandw, lub w pézniejszych czasach zastapione - barikami z blachy. Smietane zbierano
po uptywie 24-48 godzin. Potem pozostawiano ja do kisniecia i dopiero ubijano masto. Od
stopnia jej zakwaszenia zalezata jakos¢, trwatosé i smak masta. W okresie miedzywojennym
w bogatszych gospodarstwach, szczegélnie nastawionych na hodowle | wiekszy przerdb mle-
ka, upowszechnity sie wirdwki, czyli tzw. centryfugi (Fot. 2). Dzieki nim mozna byto uzyska¢
$mietane ze stodkiego mleka zaraz po udoju. Smietana, szczegblnie kwasna, w tradycyjnej
kuchni wiejskiej byta przede wszystkim traktowana jake omasta do potraw, ale gtéwnie stu-
zyta do produkcji masta®®.

Wyrdb masta?* nalezat do prac sprawiajacych spora ktopatéw w gospodarstwie domowym,
gdyz ubicie zalezato od wiasciwego przechowywania Smietany i jej odpowiedniej temperatury
podczas ubijania. Nazwa masto pochodzi od mazania - prawdopodobnie pierwotnie stuzyto
jako Srodek leczniczy stosowany w formie masci. Wykorzystywano je réwniez w kuchni do
smazenia, kraszenia potraw i smarowania (mazania) chleba’. Masto wyrabiano w maselnicy®
zwanej w zaleznosci od regionu: masielnicg, maslnicg, maslniczkq (potudniowo-wschodnia
Polska), kierzynkg, kierzang, kierznig (potudniowa i centralna Polska), ttuczkg, bijankg, bojkg
(pdtnocno-wschodnia Polska), dziataczkg (Dolny Slask).

Na polskich wsiach w XIX i XX wieku stosowano trzy rodzaje maselnic: ttuczkowa, koty-
skowa i wirnikowa (Fot. 3). Powszechne w catym kraju byty maselnice ttuczkowe, ktére
przez badaczy kultury ludowej sg uwaZzane za najstarsze i najbardziej charakterystyczne dla
obszaréw polskich. Na Slasku i Pomorzu w wigkszych gospodarstwach wykorzystywano
maselnice kotyskowe, a na zachodzie i pdtnocy Polski nowsze, wirnikowe?. Niewielkie ilosci
masta robiono takze, wstrzgsajac Smietane w butelkach, szczegdlnie w czasie Il wojny Swia-

towej, kiedy posiadanie maselnicy byto zakazane”.

18 A Mironiuk-Nikolska, Kuchnia pelska. Jak powstaje tradycyjny smak, Warszawa 2007, 5. 33-34.

19 G. Szelagowska, ,Czem chato bogata, tem rada”. Tradycyjna kuchnia wigjska, Torun 2003, s. 21.

20 Tamze, s. 22.

21 Zob. A. Kowalska-Lewicka, Tradycyjna produkcja masta w Polsce, [w:] Pozywienie ludnosci wigjskiej, pod red.
A, Kowalskiej-Lewickiej, Krakdw 1973, 5. 1893-212.

22 |. Karczmarek, Dzieje mleczarstwa, Szreniawa 1995, 5. 11,

23 Zob. K. |agieta, Maslnice..., 5. 161-179.

24 Tamze, s. 23,

25 Zob. tenze, Typy maslnic w Polsce i ich wystepowanie w Swietle skartowari Polskiego Atlasu Etnograficznego,
[w:] Poiywienie ludnosci wiejskiej, Krakdw 1973, s, 213-218; |. Karczmarek, dz. cyt., 5. 11-14.

26 A Mironiuk-Nikolska, dz. cyt., s. 34.

27 Tamze, s. 27,

228



Wyrobione masto przeznaczano do bezposredniego spozycia, na zapas i sprzedaz, a sposdb
przechowywania i dalszej obrobki zalezat od jego przeznaczenia. Na codzienne potrzeby, po
odcisnieciu z wody, przechowywano je w naczyniach glinianych, drewnianych lub kamion-
kowych. Masto przeznaczone do dtuzszego przechowywania konserwowano przez solenie.
Zapasy przechowywano w komorach lub piwnicach. Masto na sprzedaz formowano w osetki

w zdobionych snycerskimi arnamentami foremkach drewnianych i zawijano w liscie kapusty
lub chrzanu®,

Fot. 1. Skopek do dojenia mleka w Mu-  Fot. 2. Centryfuga w Muzeum - Fot. 3. Maselnica wirnikowa w Muzeum
zeum Etnograficznym. Oddziat Muzeurn  Kaszubski Park Etnograficzny im.  Wsi Mazowieckiej w Sierpcu

Ziemi Kujawskiej i Dobrzyfiskiej we  Teodory i lzydora Gulgowskich we

Wioctawku Wdzydzach Kiszewskich

Zrodto: Dominik Ortowski, fotografie wiasne.

Przetwarami z mleka byty sery”, ktdre wyrabiano gtdwnie z mleka krowiego, rzadziej owczego,
a najrzadziej z koziego. Na wsi najbardzie] powszechne, czesto wyrabiane i jedzone, byty sery
twarogowe, ktére przygotowywano z podgrzewanego, kwasnego mleka krowiego. W catej Polsce
robiono je tak samo. Niewielkie réznice dotyczyty sposobdw dalszej obrobki - stosowanych
dodatkéw smakowych, konserwacji oraz wykorzystywania w potrawach®.

Twardg jako masa serowa byt uzyskiwany ze skrzepu mleka poprzez oddzielenie serwatki.
Mleko na ser musiato by¢ skwaszone, dlatego tez, azeby przyspieszyc ten proces - garnki
z mlekiem ogrzewano, ustawiajac je w cieple w poblizu paleniska. Kiedy serwatka nalezycie
oddzielata sie od skrzepu, nalezato j3 odcedzi¢ i w tym celu grudki twarogu wyktadano na sito
lub ptécienna szmatke. Odcedzony twardg nadawat sig juz do kensumpcji, np.: do posypywa-
nia klusek, nadziewania pierogdw, jako dodatek do chleba lub samodzielna potrawa. W celu

28 T. Czerwinski, W kuchni i kamarze, Ptock 1999, s. 15.

29 Zob. A. Kowalska-Lewicka, Tradycyjne serewarstwo w Polsce, [w:] Studia z dziejéw gospodarstwa wigjskiego, t. 9, z. 3,
Warszawa 1967, s. 151-193; |. Karczmarek, dz. cyt., 5. 15-19.

30 G. Szelggowska, dz. cyt,, 5. 29,
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uzyskania serow twardg poddawano dalszej obrébce, czyli mase twarogowa wktadano do
woreczka Inianego i umieszczano w specjalnej prasie w celu usuniecia resztek serwatki. Po
wyjeciu z prasy ser nadawat sie do spozycia, bardzo czesto byt przeznaczany na sprzedaz’™.

Do wyrobu sera twarogowego stuzyta prasa w formie tawki, klinowa i srubowa. Najprostsza
prase do sera tworzyty dwie deski obciazone kamieniami. W powszechnym uzyciu byty prasy
z desek potaczonych na jednym kencu skérzanymi paskami lub metalowymi obejmami, a na
drugim gwintowana sruba. Prase uktadano na stotku, a pod strumien sptywajacej serwatki
ustawiano naczynie. Prasy serowe osadzano czesto na state w specjalnych stotkach. Deski
prasy byty umieszczone na stotku poziomo lub pionowo. W konstrukcji poziomej stotek
petnit funkcje dolnej deski, na ktérej uktadano woreczek z serem. Obydwa elementy prasy
byty zawsze daciskane za pomoca sruby. Prasa pionowa byt to stotek na czterech nogach,
w ktorym asadzano rame podtrzymujaca deski prasy i dociskano ja przy pomocy klindw™.

Odcisniety | prasowany ser wyjmawano z woreczka, a nastepnie nacierano sola oraz suszono
w gombtkach lub grudkach. Latem zawieszano je na $cianie domu lub pod strzecha, natomiast
zimg sery suszono w poblizu kuchni lub na stomie w piecach chlebowych, po wypieku chleba®.
Sery przechowywano zawiniete w Iniane ptétno oraz w wiklinowych koszykach, ktdre byty
podwieszone u powaty w przewiewnych miejscach chatupy®.

Na potnocnym Podlasiu z mleka krowiego wyrabiano takze sery podpuszczkowe, Produkeja
tych seréw wymagata w koricowym etapie uzycia specjalnych, drewnianych foremek, ktére
miaty ksztatt cylindrow i pucharkow. Foremki z dziurka wycieta w dnie do odprowadzania
serwatki byty nakrywane okragtymi denkami, ktdre przyciskano obcigznikiem®.

Z kulturg pasterska na obszarach gérskich jest zwigzana umiejetnos¢ wytwarzania serow
ze stodkiego mleka owczego z uzyciem podpuszczki, czyli oscypka, bryndzy i bundzu®.
Do podgrzewanego mleka owczego dodawano podpuszczke, pod wptywem ktérej mleka
natychmiast sie scinato, a po godzinie zalewano je wrzaca woda i wytracata sie serwatka,
czyli zetyca i twardg — bundz. Wlewano te mase do workéw ptéciennych i pozostawiano
do odciekniecia”. Odsgczony bundz wyrabiano w rekach i uksztattowany wktadano do
ozdobnych, sktadanych i drewnianych foremek dekorowanych geometrycznym ornamentem,
ktéry byt wykonany technika snycerska®, Po uformowaniu oscypki zanurzano kilkakrotnie
na krétko we wrzacej wodzie, péZniej w zimnej z sola i pozostawiano na okoto 24 godziny.
Po tym zabiegu wedzono je, najczesciej przy uzyciu drewna olszynowego.

Z twarogu owczego wyrabiano takze bryndze, z mocno zasolonej masy serowej, ktéra prze-
chowywano w beczutkach lub garnkach kamionkowych, zalewajac jz czasami roztopionym
tojem, dla lepszej konserwacji. Na abszarach gorskich sery owcze spozywano jako samodzielne

31 T. Czerwinski, W kuchni..., s. 14,

32 Tamze, s. 14,

33 G. Szelggowska, dz. cyt,, s. 30

34 T. Czerwinski, W kuchni..., 5. 14,

35 Tenze, Wyposazenie domu..., 5.191.
36 A Mironiuk-Nikolska, dz. cyt,, s. 34,
37 G. Szelggowska, dz. cyt, 5. 32.

38 A Mironiuk-Nikolska, dz. cyt,, 5. 34,
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danie, gtéwnie z upieczonym przez gospodynie chlebem lub przygotowanymi na kuchenne;
blasze moskelami, czyli plackami z ugotowanych ziemniakdw wymieszanych z maka, woda,
solg i czasami jajkiem. Pozostata natomiast po wyrobie sera zetyce wykorzystywano do za-
spokojenia pragnienia lub gotowano na niej migsa™.

Do tradycyjnych domowych zapaséw, ktére mozna byto znalezé w kazdej porzadnej spizarni,
nalezaty niegdys gomotki, inaczej klinki, ktdre wyrabiano z sera twarogowego. Wygniatano
je i formowano recznie, byty réznej wielkosci, w ksztatcie kulistym lub wrzecionowatym.
Gomotki wyrabiano ze Swiezego sera, przygotowanego z ttustego mleka z dodatkiem solj,
kminku, rzadziej nasion kopru. Uformowane serki suszono na storicu lub w poblizu kuchni
badZ w piecu chlebowym?. Na wsiach mniej znane byty sery topione, ktére uzyskiwano
z dojrzatego twarogu smazZonego z dodatkiem soli, kminku, ewentualnie masta lub zottek.
Stuzyty do smarowania chleba upieczonego w domu®.

Z mleka gotowanego z cukrem gospodynie przyrzadzaty dla najmtodszych domowe stodycze
w postaci cukierkdw, ktore w smaku byty podobne do kréwek*. Do dzis bardzo popularne
sa na Pomorzu bdmbémy 2 dekla, to kociewska nazwa cukierkdw domowych lub karmelkow
smazonych na patelni. Ich gtéwnym sktadnikiem sa cukier, mleko i ttuszez w postaci masta.
Na Kociewiu cukierki kupowane w sklepie nazywa sie karmelkami lub bémbdmami, a smazone
przez gospodynie w domu - bémbémami z dekla (dekiel - pokrywka od garnka), gdyz studzono
je na emaliowanej pokrywce postawionej na garnku, tak aby tworzyta miseczke*’.

Barbara Ogrodowska pisze:

[...] zaréwno z brakiem mleka, jak i niewyttumaczong jego obfitoscig, ktérej zazdroszczono sgsiad-
kom, pasgdzajgc je o kenszachty z diabtem, wigzat sie caty bogaty folklor mleczarski. Obejmowat on
niezliczone wierzenia o czarownicach odbierajgcych krowom mleko, dojgcych je (oczywiscie za sprawg

sit nieczystych) ze sznuréw zawieszonych u powaty, czy te przemieniajgcych w mleko poranng rose.
Obejmowat on takze ochronne praktyki i zaklecia (tzw. szeptuchy), ktdre miaty zapobiec utracie mleka.

Mleczne krowy w opinii Tomasza Czerwiriskiego trzeba byto:

[...] strzec przed czarownicami, ktdre wedtug ludowych wierzen potrafity zepsu¢ mleko lub je zabraé.
Urok mogly rzucic takze zte oczy sqsiadki lub innego cztowieka. Nie wydawano zatem mleka z domu,
uprzednio go nie posoliwszy, bowiem obcy cztowiek mdgt zabrac dole, czyli szczescie. Do miski z mle-
kiem nie krojono nigdy chleba nozem, a drabiono palcomi, aby krowom wymiona nie pekaty. Mleko
zepstite skutkiem uroku cedzono przez swigcone wianki, a naczynia przeznaczone do przechowywania
mleka otrzepywano wewngtrz pekiem pokrzyw*,

U niektérych ludéw mleko miato znaczenie ceremonialne i byto sktadane bogom oraz du-
chom w ofierze, Taka tradycja istniata rowniez u dawnych Stowian, a jej pozostatoscia byt
zwyczaj pozostawiania na talerzyku odrobiny mleka dla duszkéw opiekuriczych. W czasach

39 G. Szelggowska, dz. cyt,, 5. 32-33.

40 Tamze, s. 30.

41 T. Czerwinski, W kuchni..., s. 14; G. Szelagowska, dz. cyt., s. 32,
42 A Mironiuk-Nikolska, dz. cyt., s. 34.

43 K. Gierszewska, Dawne smaki Kociewia, Pelplin 2010, s. 156,

44 B. Ogrodowska, dz. cyt,, s. 189,

45 T, Czerwinski, Pozywienie udnosci wigjskigj..., s. 182,
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starozytnych i biblijnych znaczne ilosci mleka byty synonimem bogactwa, bo do wytworzenia
jego duzej ilosci byty potrzebne liczne stada bydta — stad powszechnie wystepujace wyrazenie
wkraina mlekiem i miodem plyngca’.

WSPOLCZESNE OBLICZE REGIONALNYCH‘PRODUKTGW MLECZNYCH
W KONTEKSCIE LISTY PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

Lista Produktow Tradycyjnych (LPT) zostata utworzona na mocy Ustawy z dnia 17 grudnia
2004 roku o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktéw rolnych i srodkéw spozywezych
oraz o produktach tradycyjnych (DzU z 2005 r. Nr 10, poz. 68), znowelizowaneja dnia 24
pazdziernika 2008 roku (DzU z 2008 r. Nr 126, poz. 1368). Jest prowadzona przez ministra
rolnictwa i rozwoju wsi | ogtaszana w dzienniku urzedowym oraz publikowana na oficjalne;
stronie internetowej Ministerstwa. LPT stuzy wytacznie zbieraniu i rozpowszechnianiu in-
formacji zwigzanych z wytwarzaniem produktow tradycyjnych promujacych réwnoczesnie
region, a przede wszystkim propagujacych kulture i tradycje kulinarng oraz zwiekszajacych
dwiadomo$¢ konsumentdw na temat walordw Zywnodci regionalnej®,

Na LPT potencjalni konsumenci moga znalez¢ takie informacje, jak: nazwe, rodzaj, cha-
rakterystyke produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju spirytusowego, surowce
wykorzystywane do produkeji, informacje dotyczace tradycji pochodzenia oraz historii, a takze
opis metody produkdji*’. Z wnioskiem o wpis wyrobu na te liste wystepuja sami producenci.
Whiosek sktada sie u wtasciwego miejscowo marszatka wojewddztwa, ktory dokonuje jego
oceny (patrz: Prodedura sktadania wniosku o wpis na List Produktéw Tradyeyjnych, s. 233).
Ten, przed wydaniem ostatecznej decyzji, zwraca sig do izby gospodarczej (najczesciej jest
to Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego), ktéra zrzesza producentéw wyrobéw
tradyeyjnych, o wydanie opinii na temat danego produktu rolnego, srodka spozywezego lub
napoju spirytusowego®®,

W przypadku pozytywnej weryfikacji wniosku marszatek wojewédztwa przesyta go do mi-
nistra rolnictwa i rozwoju wsi, ktéry wpisuje dany produkt na Liste Produktow Tradycyjnych®.
Produkty, ktére moga zosta¢ wpisane na LPT, zostaty podzielone na 10 kategorii, wsréd ktorych
sa: produkty mleczne, produkty miesne, produkty rybotowstwa, warzywa i owoce, wyroby
piekarnicze i cukiernicze, oleje i ttuszcze, miody, gotowe dania i potrawy, napoje alkoholowe
i bezalkoholowe oraz inne produkty™.

46 |. Ozimek, |. Szlachciuk, Dzigtania podejmowane w zakresie promocji zywnosciowych produktéw regionalnych
i tradycyjnych w Polsce, ,Marketing i Rynek” 2014, nr 6, 5. 561.

47 B. Gulbicka, Zywnos¢ tradycyjna i regionalna w Polsce, Warszawa 2014, s. 39.

48 1. Ozimek, |. Szlachciuk, dz. cyt., s. 562.

49 K. Ziota-Zemczak, Wielka ksiega produktéw regionalnych i tradycyjnych, Bielsko-Biata 2016, 5. 5.

50 B. Bienia, M. Ruda, B. Kusz, Postrzeganie produktdw tradycyjinych na Podkarpaciu i Lubelszczyznie, [w:] Wspdtezesne
dylematy polskiego rolnictwa, pod red. S. Kondrackiego, |. Skrzyczyniskiej, K. Zarzeckiej, Biata Podlaska 2011,
s. 257-258.
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Podmioty uprawnione do ztozenia wniosku o wpis na Liste Produktow Tradycyjnych:
osoby fizyczne, osaby prawne, jednostki arganizacyjne nieposiadajace osobowosci
prawnej wytwarzajgce dany produkt ralny

ztozenie wniosku przekazanie
przez uprawniony padmiot o wpis przyjetege
na Liste Produktéw Tradyeyjnych v wigsku
do opinii 1zba gospodarcza
zZrzeszajaca
Urzad Marszatkowski ] podmioty
g— wytwarzajace
produkty tradycyjne
przestanie kopii wniosku wraz wydanie opinii
z uzyskana opinig w terminie w terminie
do korica lutego nastepnego roku A do 30 dni

Ministerstwo Rolnictwa
i Rozwoju WSsi

dokonanie wpisu produktu

na Liste Produktow Tradycyjnych l
MRIRW oglasza corocznie do korfca maja
LISTA PRODUKTOW m;,dzi&:nndiku grzgiowyrﬁlwykazhprpduk-
dw tradycyjnych, znajdujacych sie na
TRADIEXINEEH LiécieyProdyuktéw Trad?fc)yjnyc:'
Procedura sktadanis wniosku o wpis na Liste Produktow Tradycyjnych.
Zrodto: M. Karczewska, E. Smolarz, Kujawsko-pomorskie produkty tradycyjne, Bydgoszcz 2006, s. 16

W odréznieniu od stosowania certyfikacji europejskiej przy uzyskiwaniu wpisu na Liste
Produktéw Tradycyjnych nie ma obowigzku przedstawienia zwigzku produktu z regionem ani
udowadniania, ze cechy produktu wynikaja ze szczegolnego otoczenia geograficznego™, Zgta-
szany produkt moze by¢ wykonywany zaréwno w okreslonym regionie, jak i na terenie catego
kraju. Podstawe rejestracji stanowi udokumentowana tradycja wytwarzania produktu - co
najmniej 25 lat, oraz szczegdlne, niepowtarzalne walory zwiazane z historycznie ugruntowanymi
przepisami, metodami produkeji lub sposobami przetwarzania czy dojrzewania zywnosci®s.

Lista Produktéw Tradycyjnych cieszy sie coraz wieksza popularnoscia zardwno wérdd producen-
tow, jak i konsumentdw. Produkty Zywnosciowe, ktdre sie na nigj znajduja, sa réwniez obiektem
zainteresowania medidw, co stanowi dla nich doskonata promocje, gdyz we wszystkich progra-
mach lub czasopismach kulinarnych bardzo czesto tego rodzaju produkty sa wykorzystywane do
przygotowywania positkéw - jest to spowodowane powrotem do dawne]j oraz mato przetworzone]
kuchni, ktéra bazuje na lokalnych, tradycyjnych i regionalnych specjatach kulinarnych.

O sukeesie Listy Produktéw Tradycyjnych swiadczy takze szybkosé, z jaka wydtuza sie ten spis
wyjatkowych specjatow kulinarnych, Pierwszy produkt pojawit sie na liscie 20 lipca 2005 roku i byt
to pierakczewnik z wojewoddztwa podlaskiego, a po 12 latach jej istnienia zostato na nia wpisa-
nych juz 1760 kolejnych specjatéw kulinarnych z catej Polski, ktérych stale przybywa®. S3 to

51 M. Karczewska, E. Smolarz, Kujowsko-pomorskie produkty tradycyjne, Bydgaszez 2006, s. 15.

52 D. Ortowski, M. Wozniczko, Powidfa sliwkowe markowym produktem turystycznym Parku Krajobrazowege Doliny
Dolnej Wisty, [w:] Zywnos¢ i zywienie w turystyce i rekreacji, pod red. E. Czarnieckiej-Skubiny, D. Nowak, J. Mogity-
-Lisowskiej, Warszawa 2011, s. 250-268.

53 www.minrol.gov.pl/pol/jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych,
dostep: 31.12.2017.
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m.in.: stynne i znakomite polskie wedliny, chleby, ciasta, rozmaite przetwory z warzyw i owocow,
produkty mleczne, miody, grzyby, a takze napoje alkoholowe i bezalkoholowe oraz potrawy.

Polska posiada niezliczone bogactwo specyficznych wyrobdw regionalnych, ktére sa wyrazem
naszej wielowiekowe] tradycji kulinarnej, gdzie na szczegélng uwage zastuguja takze produkty
mleczne. Mleko wspétczesnie jest wykorzystywane na wszelkie sposoby, spozywa sie je na
surowo, po obrdbce termicznej, po procesie fermentacji czy tez w postaci bardzo licznych
produktéw wytworzonych na jego bazie. W Polsce wystepuje wiele produktéw mleczarskich,
jak: jogurty, kefiry, Smietany, masta, sery typu twarogowego lub dojrzewajace. lch réznorodnosé
zalezy od kultury, tradycji, warunkdw klimatycznych, przyzwyczajer konsumentow, a takze
osiggniec w dziedzinie technologii produkeji mleczarskiej™,

Specjaty regionalne sa na ogdt przygotowywane domowymi sposobami i nie zawieraja
zadnych dodatkow chemicznych ani tzw. ulepszaczy. Czesto sa wykonane z zachowaniem
naturalnych, wprawdzie dtugotrwatych i pracochtonnych, proceséw technologicznych, ale za
to gwarantujacych ich wyjatkowa jakos¢, ktéra jest niezmienna w wielu rodzinach od pokolen.
Wedtug takich tradycyjnych receptur sa wytwarzane m.in. najstynniejsze polskie sery, czyli:
oscypek, bundz, bryndza i redykotka na Podhalu, wielkopolski ser smazony i gzik, podlaskie
sery podpuszczkowe z Wizajn oraz Korycina, a takze podkarpackie obsuszane gomotki lub
ser opalany na stomie owsianej z wojewddztwa tadzkiego™.

W Polsce, wsrod 1760 produktéw tradycyjnych, obecnie na Liscie Produktéw Tradycyjnych
jest zarejestrowanych 109 produktéw mlecznych (stan na 31 grudnia 2017 roku)®®. Sa to réz-
norodne sery, masta, Smietany, kefiry, maglanki, mleko surowe i zsiadte oraz miéd z maslanki
w postaci gestego, stadkiego kremu przypominajacego kolorem i konsystencja miod czy lody,
jako zamrozony deser, ktéry uzyskuje sie poprzez zamrazanie masy uzyskanej z produktéw
mlecznych. Wymieniono je w tabeli Produkty mleczne wpisane na Liste Produktéw Trady-
cyjnych w Polsce.

Mleko i jego przetwary zawsze byly podstawa diety nadwiélanskiej, a terytarium Rzeczy-
pospolitej to krélestwo masta, smietany, zsiadtego mleka i biatego sera. Jak pokazuje tabela
prezentujgca tradycyjne produkty mleczne, w tej kategorii na Liscie Produktéw Tradycyjnych
zdecydowanie przewazaja sery. Polskie gospodynie, i to wcale nie tylko wiejskie, od wiekdw
produkowaty domowy biaty ser twarogowy. Dzis jest to o tyle trudniejsze, ze rynek spozywczy
zdominowata mleko pasteryzowane, ktdrego na ser przerobic sie nie da. Réwnolegle jednak
biate sery byly i s3 wytwarzane w przemystowych mleczarniach (tradycyjnie spétdzielczych)
od poczatku ich istnienia na terenach Rzeczypospolitej. Trzecim i bodaj najlepszym Zrodtem
biatych seréw sa mate rodzinne gospodarstwa, ktére prowadza produkeje ekologiczna i oprécz
mleka krowiego bardzo chetnie wykorzystuja mleke kozie, a w bacdwkach na obszarach
gdrskich mleko owcze®.

54 D. Maminski, Wiosna pachngca nowalijkami i mlekiem, ,Polish Food” 2017, nr 1, 5. 16-17.

55 1. Byszewska, G. Kurpifiska, Polskie smaki, Poznan 2012, 5. .

56 www.minrol.gov.pl/pol/jakosc-zywnosci/Pradukty-regionalne-i-tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych,
dostep: 31.12.2017.

57 P.Bikont, Album polskich smakdw, Warszawa 2010, s. 11-42.
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Produkty mleczne wpisane na Liste Produktéw tradycyjnych w Polsce

Lp. Wojewbdztwo

Pradukty
tradycyjne -
wszystkie

Produkty
tradycyjne -
mleczne

Nazwa i data wpisu zrejestrawanych
tradycyjnych produktéw mlecznych

1 dolnaslaskie

49

4

Ser zgorzelecki (11.3.2008), Ser kozi tamnicki (21.7.2010),
Kamiennogorski ser pledniowy (12.8.2010), Twardy sudecki
{24.4.2013)

% kujawsko-pomar-
skie

9

Gzik (15.5.2013), Ser kozi z Mikanowa (24.6.2013), Twardg
2 Kujaw i Ziemni Dobrzyfskie] (31.7.2013), Lody koronowskie
(29.4.2014), Ser smazony z kminkiemn (28.7,2015)

3 lubelskie

184

10

Ser Zabtocki {5.3.2008), Masto z Bychawy (2.7.2013), Sery
z ziotami (6.6.2014), Twardg z Bychawy (15.7.2014), Smie-
tana z Bychawy (19.1.2016), Lady lubartowskie (15.6.2016),
Lody stawatyckie {8.5.2017), Kefir nadwislariski (19.6.2017),
Matlanka nadwiglanska (19.6.2017), Twardg nadwislanski
(11.8.2017)

4, lubuskie

66

Ser kozi zamkowy (5.12.2013), Ser twarogowy z mleka
krowiego - krajanka (1.4.2014), Ser kozi dojrzewajacy
{1.4.2014), Twardg kozi dojrzaty - wytapiany (1.4.2014),
Ser dojrzewajacy z mleka krowiego (21.4.2016), Ser twa-
rogowy z mleka krowiego - krajanka (21.4.2016)

5. todzkie

132

Kozl twardg z Eufeminowa (25.3.2008), Twardg tradycyjny
{15.2.2010), Sery kozie z Druzbina (3.11.2011), Ser twa-
rogowy z siary (1.2.2017), Ser twarogowy szczercowski
(17.3.2017)

6. matopolskie

203

13

Lody nowetarskie (3.11.2008), Ser gazdowski - gotka/pu-
cok/kara (7.10.2008), Bundz/bunc (10.10.2005), Redykotka
{10.10.2005), Bryndza podhalariska (28.9.2005), Zetyca
{28.9.2005) (Fot. 5), Oscypek/oszczypek (28.9.2005),
Sadeckie lady (24.11.2011), Mleko od krdw rasy polskiej
czerwonej

{14.12.2012), Gométki kowalowskie (19.8.2013), Sery
twarogowe niedojrzewajgce (22.12,2014), Smietana z Lima-
nowej (17.2. 2017), Zsiadte mleko z Limanawej (17.2. 2017)

7. mazowieckie

113

Kozi ser twarogowy z Cegtowa (31_5_2012), Kozi ser twa-
rogowy - suszony (21.10.2013), Ser ziemny z Karnicy
{15.5.2014), Ser kozi z Jakubowa (£.9.2017)

8. opolskie

62

Domowy ser parzeny z kminkiem (28.8.2006), Ser domowy
smazony z kminkiem, z czosnkiem, bez przypraw (10.10.2005),
Ser twarogowy 2 Olesna (30.10.2013)

9. podkarpackie

220

20

Ser #éity smazony podkarpacki (4.5.2007), Bryndza kozia
{10.10.2005), Gomatki (10.10.2005), Ser kozi ,wataski®
biaty lub wedzony (10.10.2005), Ser kozi podkarpacki
bialy i wedzony (14.6.2006), Ser biaty z Handzlowki
{19.8.2010), Ser Kornaka w zalewie ziotowej {19.8.2010),
Sereld twarogowy ziamnisty (17.1.2011), Ser wielkanocny
{6.2.2012), Szyszki piwne (11.9.2013), Ser Kozi dojrzewajacy
bieszczadzki (15.5.2014), Bryndza temkowska (9.1.2015),
Bundz kozi (9.1.2015), Bundz termkowski (9.1.2015), Ser
krowi ternkowski {9.1.2015), Ser watoski krowi (28.8.2015),
Ser twarogowy lasowiacki (11.5.2016), Ser wedzony 2 mleka
krowiega (4.11.2016), Smietana lasowiacka (1.2.2017),
Twarbg wiejski z asienicy Rosielnej (8.5.2017)
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Produkty Produkty
Lp. Waojewodztwo tradyeyjne —  tradycyjne -
wszystkie mleczne

Nazwa i data whpisu zrejestrowanych
tradycyjnych produktow mlecznych

10, podlaskie 5 10 Twardg hajnowski (14.7.2009), Ser typu szwajcarskiego
z Wizajn (30.10.2007), Ser suszany podlaski (30.8.2007],
Ser narwiafiski (19.12.2006), Sery biate deserowe [i-
tewskie (16.5.2005), Ser podpuszczkowy dojrzewajacy
Wizajny (15.3.2006), Ser podlaski (6.1.2006), Ser gouda
{6.1.2008), Ser korycifiski , swojski® (19.9.2005), Klinek
dabrowski (25.2.2014)

11, pomarskie 177 3 Ser plesniowy camembert ,Stupski Chiopezyk” (3.10.2008),
Midd z maslanki (19.2.2008), Ser topiony na parze z kmin-
kiem (17.6.2011)

2. élaskie 144 12 Slaska kiszka (20.1.2009), Redykotka (12.12.2008), Ser
gazdowski - gotka (13.11.2008), Ser Domowy - zalezok
(24.4.2008), Bryndza wotoska wedzana (5.3.2008), Zetyca
{1 2.2008), Bundz;’gmclka (15.?.200?}, Bryndza iywiecka
(7.2.2007), Oscypek/oszezypek (25.9.2006), Ser wotoski
wedzony (9.5.2006), Ser klagany (9.5.2006), Twardg
krzepicki (27.7.2012)

13. Swistakrzyskie 92 4 Jedrzejowski twarazek Smietankowy (26.7.2010), Ser kozi
z Machor (31.7.2014), Twarég potttusty z Pierzchnicy
{21.12.216), Zagajnicki kaziarz (19.6.2017)

14, warminsko-ma- 31 3 Mleko zsiadte (4.9.2008), Ser welski (4.5.2007), Ser salami
zurskie mazurski (29.9.2006)
15. wielkopolskie 92 & Ser liliput wielkopolski (14.7.2008), Gzik wielkopalski

{11.5.2007), Serek twarogowy kozi witoldzinski (18.4.2006),
Wielkopolski ser smazony (18.11.2005), Serek smietankowy
wielkopolski (12.8.2010), Twardg tradycyjny {1.12.2010)

16. zachodniopomar- 45 1 Ser battycki (11.8.2017)
skig

Zrédlo: opracowanie wiasne na padstawie www.minrol gov.pl/pol/|akosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/
Lista-produktow-tradycyjnych, dostep: 31.12.2017.

Fot. 4. Masto z Bychawy - wojewddz-  Fot. 5. Zetyca - wojewddztwo ma-  Fot. 6. Gométki - wojewddztwo pod-
two lubelskie topalskie larpackie

Zrédto: Dominik Ortowski, fotografie wiasne.
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PRZETWORSTWO MLEKA NA OBSZARACH WIEJSKICH JAKO ATRAKCJA
TURYSTYKI KULINARNEJ W POLSCE

Poznawanie dziedzictwa kulinarnego jest jednym z wazniejszych motywdw wptywajacych
na realizowanie podrézy tematycznych. Istniejace odmienne zwyczaje i tradycje zywienio-
we w danym kraju lub regionie sa doskonatymi wyrdznikami, ktore przyciagaja turystow
kulinarnych oraz wplywaja na werost atrakcyjnosci ich pebytu w danym kraju, regionie czy
konkretnej migjscowosci®®. Skoncentrowane sa na specjalistycznym produkcie turystycznym,
ktéry obejmuje wszelkie aspekty zwigzane z poznawaniem dziedzictwa kulinarnego - od
wytworzenia surowca po spozycie. Istotnym elementem jest takze mozliwosé osobistego
poszerzania wiedzy na jego temat dzieki emocjom i zdobywaniu doswiadczen kulinarnych.
Pozwalaja odtwarzad czy tez raczej komponowac poznane potrawy we wiasnym domu po
powrocie z bliskiej lub dalekiej podrézy™.

Ludowe tradycje kulinarne z kultura stotu i potrawami regionalnymi oraz tradycyjnymi
produktami zywnosciowymi sa niezwykle wazne, gdyz na ich umiejetnym wykorzystaniu
w drugiej dekadzie XX| wieku polegaja najbardziej skuteczne sposoby promowania regionow
turystycznych®. Polskie dziedzictwo kulinarne w ofercie turystycznej ma tez duze znaczenie
dla odwiedzanego regionu. Dzigki temu potrawa lub produkt zywnosciowy sa utozsamiane
z kankretnym miejscem. W kilku ostatnich latach modne sie staje odkrywanie na nowo zapo-
mnianych smakdw i zapachéw wywodzacych sie z tradycyjnej kultury ludowej®,

Elzbieta Tomeczyk-Miczka w swoich rozwazaniach stusznie zauwaza:

[...] w otoczeniu autentycznych sprzetéw gospodarskich sprzed wielu lat, stuchajgc apowiesci o daw-
nych czasach, odtwarzajge receptury z babcinej kuchni, poznajemy tradycje zawartg w smakach potraw
i smakujemy réwniez piekno regionu. Z punktu widzenia komerejalizacji produktu turystycznego tradycja
kulinarna najlepiej jest odbierana w naturalnej przestrzen), w ktéref powstajg konkretne wyroby spozywcze.
Nasze produkty regionalne, tradycyjne i lokalne majg diugoletnig historie, totez sprzety do ich wytwarzania
stanowiq nie lada atrakcje w kontekscie zabytkdéw techniki, a stare odmiany roslin i dawne rasy zwierzgt,
dzis pieczotowicie odtwarzane, sg dla turystéw wartoscig samg w sobie™,

W tym kontekscie doskonale widad, jak ogromne zainteresowanie wzbudza poznawanie
wszystkich aspektow zwiazanych z jednym z podstawowych czynnikdw ksztattujacych te pro-
dukty, ktérym jest tradycyjna kultura ludowa z elementami uformowanymii przeksztatconymi
w procesie historycznym. W kwestii zywnosci kazda kultura posiada specyficzne dla siebie

58 |. Batyk, M. Wozniak, Szlaki kulinarne jako forma konkurencyjnosci oferty turystycznej, .Zeszyty Naukowe Uczelni
Vistula. Turystyka” 2017, nr 54 (3), 5. 99.

59 R. Mitchell, €. M. Hall, Consuming Tourists: Food Tourism Consumer Behaviour, [w:] Food Tourism around the
World: Development, Management and Markets, edited by C. M. Hall, L. Sharples, R. Mitchell, N. Macionis,
B. Cambourne, Oxford 2003, s. 60-80.

60 D. Ortowski, M. WaiZniczko, Wiejskie dziedzictwo kulinarne regionu i jego prezentacjo w ofercie turystycznej
Muzeum Wsi Lubelskiej na przykiadzie konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regiondw”, [w:] Zarzgdzo-
nie praduktem i walorami kulturowymi w turystyce, pod red. B. Sawickiego, A, Mazurek-Kusiak, |. Janickiej, Lublin
2012, 5. 145-146.

61 Tamze, s, 146.

62 E. Tomczyk-Miczka, Turystyka kulinarna — strawa dla ducha i ciata. Turystyczne sacrum i profanum, ,Zeszyty
Naukowe Uczelni Vistula Turystyka" 2017, nr 54 (3), 5. 91.
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normy obyczajowe, ktdre sa przekazywane z pokolenia na pokolenie. Jednak na szczegélna
uwage zastugujg m.in.: zwyczaje zywieniowe, rodzaj pozywienia i sposoby jego przygotowy-
wania, ktdre dotycza takze mleka oraz jego przetwordw, w nawiazaniu do tradycyjnej kultury
ludowej obszaréw wiejskich w Polsce.

Zagadnienia kulinarne s szeroko prezentowane we wszystkich polskich skansenach®.
Dominik Ortowski i Magdalena Wozniczko podkreslaja:

[rmuzea takie majq] olbrzymie mozliwosci kreowania niezapomnianych doznart kulinaraych. Przede
wszystkim obecno$é w nich wigze sie z dobrowolnoscig, co juz otwiera turyste na nowe doswiadczenio.
Placéwki etnograficzne tego typu powinny dazyé do zwiekszenia poziomu uczestrictwa zwiedzojacych
w kreowaniu oferty turystycznej, poprzez inscenizowanie doswiadczer o charakterze poznawezym, edu-
kacyjnym lub eskapistycznym w zaokresie kulinariéw, oraz do zdobycia ich wigkszej uwagi, czyli pragnge
ekscytowad uczestnikéw doswiadczenia zwigzanego np. z prezentacjg przetwdrstwa i wykorzystania
produktéw mlecznych w kuchni®.

Polskie muzea skansenowskie na ogot od maja do korca pazdziernika realizuja wiele wy-
darzen folklorystycznych, ktérych podstawowym lub dodatkowym celem jest kultywowanie
oraz promowanie tradycji kulinarnych regionu odwiedzanego przez turystow. W przestrzeni
muzealnej najczesciej sa organizowane tematyczne imprezy plenerowe potaczone z liczny-
mi pokazami i prezentacjami tradycyjnej kuchni ludowej, takze jarmarki lub targi zywnosci
regionalnej, podczas ktérych zainteresowani moga zakupi¢ szeroki asortyment tradycyjnych
produktow zywnosciowych. W sprzedazy sa réznego typu sery, masto i mleko czy tez potra-
wy regionalne na bazie produktdw mlecznych, jak: zupy, dania maczne, desery oraz ciasta,
a nawet alkohole, np. $mietankdwka oleska z wojewddztwa opolskiego®.

Kazdy skansen ma w swojej ofercie wydarzenia folklarystyczne, ktére prezentuja przetwdrstwo
produktow spozywezych. Zajecia prowadzg zaréwno pracownicy muzeum - etnografowie, jak
i gospodynie nalezace do lokalnego Kota Gospody Wiejskich. Do pokazéw wykorzystujacych
mleko w kuchni zalicza sie przede wszystkim: ubijanie masta w maselnicy klepkowej (Fot. 7),
wyrdb barankéw w drewnianych foremkach do masta, wirowanie $mietany za pomoca cen-
tryfugi, odciskanie sera w drewnianej prasie pionowej lub poziomej (Fot. 8), przyrzadzanie
twarogu w ptéciennym rozku czy lepienie pierogéw (Fot. 9).

Co prawda przetwérstwo mleka jak do tej pory nie doczekato sie w ofercie polskich skan-
sendw nalezytego uznania w postaci organizowania kompleksowych imprez z mlekiem w roli
gtéwnej, warto jednak wskaza¢ na wyjatkowe wydarzenie kulinarne zatytutowane ,Migdzy
pastwiskiem, a pasieka ...", ktore odbyto sie we wrzesniu 2009 roku w Muzeum Kultury Ludowej
w Kolbuszowe]. Gtownym zatozeniem organizatoréw byto pokazanie tradycyjnych czynnosci
zwiazanych z przetwérstwem mleka oraz otrzymywaniem miodu. W poszczegélnych zagrodach
Parku Etnograficznego zwiedzajacy mogli zobaczy¢ gospodynie i gospodarzy prezentujacych

63 M. Milewska, A. Praczko, A. Stasiak, Podstawy gostronomii. Od zywnosci do turystyki kulinarnej, Warszawa 2017, s. 212.

64 D. Ortowski, M. Wozniczko, Turystyka kulinarna w przestrzeni muzedw skansenowskich, [w:] Kultura i turystyka -
wokét wspdlnego stofu, pod red. B. Krakowiak, A. Stasiaka, £6dz 2015, s 185.

65 Tamze, s. 187-188,
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Fot. 7. Ubijanie masta podczas spotka-  Fot. B. Wyrdb sera bialego podczas  Fot. 9. Gotowanie pierogdw na stodko

nia ,Czarne Wesele" w Muzeum Wsi  spotkania ,Zywy Skansen” w Wiel-  podczas spotkania ,Miedzy pastwi-

Stowinskiej w Klukach kopolskim Parku Etnograficznym  skiem, a pasieka..." w Muzeum Kultury
w Dziekanowicach Ludowe] w Kalbuszowe|

Zrodto: Dominik Ortowski, fotegrafie wiasne.

codzienne prace w wiejskiej zagrodzie, tj.: dojenie krowy, cedzenie mleka, pozyskiwanie i od-
wirowywanie smietany, wyréb masta czy etapy sporzadzania biatego twarogu®®.

Odwiedzajacy muzeum mieli réwniez mozliwos¢ obserwowania wypiekania chleba, ktéry
mogli degustowaé ze Swiezo ubitym mastem, wyrobionym serem araz miodem bezposrednio
z ula. Wydarzenie stwarzato rowniez mozliwosé czynnego uczestnictwa widzow, np. w ubijaniu
masta. Wyjatkowa atrakeja dla turystow byt widok kobiet z Két Gospodyn Wiejskich ubranych
w stroje regionalne, ktdre przygotowywaty potrawy na bazie mleka w sposéb tradycyjny,
a wszystko to odbywato sie w zabytkowych chtopskich kuchniach®’.

Podczas prezentacji, ktérej podstawa byto mleko, turysci mogli zobaczy¢ caty proces przy-
gotowywania tradycyjnych specjatéw, m.in.: pierogéw ruskich oraz z serem na stodko, klusek
z serem, ziemniakdw z kwasnym mlekiem, chleba z mastem i z biatym twarogiem, buteczek
drozdzowych nadziewanych serem czy sernika. Godny uwagi byt rowniez pokaz drewnianych
sprzetéw kuchennych wytwarzanych przez bednarza, w tym takze majacych zastosowanie
do przetwérstwa mleka, m.in. maslniczki i skopka, czy innych drewnianych naczyn wykorzy-
stywanych w dawnej wiejskiej kuchni, jak niecka lub dzieza®,

Innym przyktadem wykorzystania regionalnego przetwdrstwa mleka w turystyce kulinarme;
jest utworzony w 2004 roku ,Szlak Oscypkowy” na Podtatrzu w wojewddztwie matopolskim®.
Trasa prowadzi do 31 najlepszych, specjalnie wyselekcjonowanych bacowek zlokalizowanych

66 M. Skowronski, |. Bardan, Kalendarium - czyli waznigjsze wydarzenia, wystawy, imprezy, [w:] Biuletyn jubileuszowy
- 50 lat Muzeum Kultury Ludowej w Kolbuszowe], pod red. |. Bardana, K. Dypy, Kolbuszowa 2009, s. 144.

67 D. Ortowski, M. Wazniczko, Prezentacje regionalnych tradycji kulinarnych w ofercie turystycznej Muzeum Kultury
Ludowej w Kolbuszowej, [w:] Kultura i turystyka - wspélne korzenie, pod red. B. Wiodarczyka, B. Krakowiak, £adz
2012, 5. 398.

68 Tamze, s. 399.

69 M. Wozniczko, T. |edrysiak, D. Ortowski, Turystyka kulinarno, Warszawa 2015, s. 113-114.
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poczatkowo na terenie powiatéw tatrzanskiego, nowotarskiego i zywieckiego, a w 2010 roku
dotaczono bacéwki w powiatach limanowskim, nowosadeckim i suskim™. Bacowki oferuja
turystom pokazy wytwarzania tradycyjnych serowarskich produktéw zywnosciowych, nie tylko
oscypkdw, ale takze bundzu, bryndzy, redykotki | zentycy lub Zetycy w naturalnych wnetrzach
i przy uzyciu oryginalnych sprzetéow™.

Turysci, i to nie tylko kulinarni, odwiedzajacy bacdwki moga zapoznac sie w nich z podstawowym
sprzetem stuzacym do wyrobu najpopularniejszego goralskiego sera w Polsce. Do przechowywania
i gotowania mleka oraz przygotowania oscypka sa uzywane: gielety - duze drewniane naczynia
zwezajace sie ku gorze, stuzgce do dojenia owiec, puciery - naczynia uzywane do zlewania mleka
z udoju, a takze przy wyrobie sera oraz do przechowywania kwasnej zentycy, saty (powoski) -
kwadratowe biate ptdtna stuzace do cedzenia mleka, obtonki - specjalne drewniane obraczki,
ktére podtrzymuja sate, werule - trzepaczki do bettania Scigtego mleka, cioski — do mieszania
zetycy, grudziorki — ptachty Lniane, w ktérych obcieka $wiezy ser, wanechy (ochle) - duze okragte
tyzki, a takze cyrpok (czerpak) - do mierzenia sera przy wyrobie oscypkow™.

Turysci kulinarni, opréez zapoznania sie z tradycyjnymi metodami produkeji okreslonych
gatunkow sera, moga réwniez dokonaé zakupu i degustacji wyrobdw z mleka owczego.
Wedrujac ,Szlakiem Oscypkowym’, turysci moga takze skosztowaé tradycyjnych potraw
poadhalanskich w karczmach lub gospodarstwach agroturystycznych, ktére proponujg przede
wszystkim: oscypki, bundz, bryndze oraz ziemniaki i kwaszong kapuste’.

Oscypkowy szlak kulinarny jest oznakowany utrzymanymi w stylu regionalnej kultury
ludowe]j drogowskazami i tablicami informacyjnymi, a jego funkcjonowanie jest integralnie
zwiazane z lokalnymi wydarzeniami promujacymi dziedzictwo kulturowe gérali z Podhala, jak
np.: Europejskie Targi Produktéw Regionalnych oraz ,,Festiwal Oscypka i Serdw Wszelakich
w Zakopanem, Konkurs Potraw Regionalnych w Suchem czy Festyn Bacowski w Le$nicy-Groniu.
Promowane sg na nich specjaty kuchni podhalariskiej i regionalne tradycje pasterskie, ktére
szczegblnie s3 zwigzane z wyrabem owczych produktdw mlecznych™.

Godna uwagi inicjatywa w turystyce kulinarnej, zwiazana z tradycyjnym przetwarstwem
mleka, jest dziatalnoé¢ Stowarzyszenia ,,Macierzanka” funkcjonujacego na Suwalszczyznie
w rejonie Wizajn i Rutki-Tartak, ktére zatozyto Wioske Tematyczna ,,Biegun Zimna i Sera”.
Idea powotania wioski tematycznej narodzita sie na poczatku 2009 roku i byta rezultatem
szkolen, w ktarych aktywnie uczestniczyli cztonkowie Stowarzyszenia ,Macierzanka"”.
Whytonita sie wtedy grupa oséb, ktére cheiaty otworzyé swoje domy dla turystéw w celu po-
kazania im procesu wyrobu serow podpuszczkowych w sposéb tradycyjny. Dawna tradycja
robienia seréw oraz masta, stata sie tematem przewodnim oferty edukacyjnej i turystycznej

70 Z. Kruczek, Szlak Oscypkowy w Matopolsce. Droga od pomystu do produktu turystycznego, [w:] Kultura i turystyka
- wspdlna drogo, pod red, B, Wtodarczyka, B. Krakowiak, |, Latosifiskiej, £6dz 2011, 5. 103,

71 M. Woiniczko, T. Jedrysiak, D. Ortowski, dz. cyt,, 5. 114.

72 M. Wozniczko, D. Ortowski, Szlak oscypkowy joko nowy pradukt turystyczny Podhala, [w:] Konkurencyjnosé
produktdw turystycznych, pod red. M. Jalinika, Biatystok 2009, s. 110-111.

73 Tamze, s. 111

74 Z. Kruczek, dz. cyt, s. 104,

75 serywizajny.org.pl/Tpage_id=29, dostep: 31.12.2017.
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dla réznych grup wiekowych. Goscie przybywajacy do Wioski Tematycznej ,Biegun Zimna
i Sera" maja mozliwos¢ uczestniczenia w wyrobie sera podpuszczkowego, ubijaniu masta czy
sporzgdzaniu mlecznego positku™.

Tradycja wytwarzania sera w rejonie Wizajn i Rutki-Tartak jest przekazywana z pokolenia na
pokolenie. Swiadcza o tym zachowane drewniane formy, ktére wykorzystywano do wytwarzania
sera juz przeszto 120 lat temu. Jeszcze przed | wojna $wiatowa duza serowarnia znajdowata sie
w gospodarstwie szlachcica Mikotaja Rekosza. Do dzi$ pozostaty piwnice, w ktdrych dojrzewaty
sery, | zrédto, z ktdrego czerpano wode, Przerabiano mleko uzyskane od 100 wiasnych kréw oraz
skupowane od okolicznych rolnikéw. Wyrabiano dwa gatunki sera: ser migkki kilkudniowy i twardy
dojrzewajacy. Sery z gospodarstwa Mikotaja Rekosza wywozono samochodami w beczkach az
do Gdanska i Poznania. Ponadto ser produkowano w mnigjszych serowarniach mieszczacych sie
w gospodarstwach chtopskich. Byty to gospodarstwa: Rytwinskich, Laskowskich, Gibowiczow,
Dyminskich. Producenci zacpatrywali osade Wizajny, Rutke-Tartak araz wozili sery na jarmark do
Suwatk. Po waojnie, jeszcze do 1952 roku, dziatata serowarnia Dyminskich. Jednak nie oparta sig
komunizmowi i zostata zlikwidowana, a jej dziatalnoS¢ przejeta Parstwowa Spotdzielnia Mleczarska”.

Jesienig 2003 roku za namowa wiadz powiatowych zwotano zebranie gospodyi z gmin Wi-
zajny i Rutka-Tartak produkujacych sery, dzieki ktoremu zawiazato sie stowarzyszenie. W roku
2005 grupa producentéw lokalnych z tych gmin zostata nagrodzona Pertg w konkursie ,,Nasze
Kulinarne Dziedzictwo'. Natomiast 15 marca 2006 roku ich produkt zostaty wpisany na Liste
Produktéw Tradycyjnych jako ser podpuszezkowy dojrzewajacy Wizajny, a 30 marca 2007 roku
wpisano ser typu szwajcarskiego z Wizajn, Wtedy powstato te? Stowarzyszenie ,Macierzanka”,
ktdre zrzesza okoto 20 producentéw sera oraz ma wiasny znak firmowy. Kilku producentéw
posiada rekomendacje Slow Feod™ Palska, co sprawia, ze sery podpuszczkowe stajg sie nie tylko
regionalng atrakcjg kulinarna, ale réwniez interesujg sie nimi osoby z zagranicy™.

*EF

W Polsce trwa obecnie moda na lokalng, tradycyjna oraz regionalng zywnos¢, dlatego coraz
czescie] w naszych domach, lokalach gastronomicznych czy gospodarstwach agroturystycznych
siega sie po stare receptury wykorzystywane dawniej w kuchni i spizarni. Chetnie dzielimy
sie wyjatkowymi potrawami i produktami zywnosciowymi z innymi — domownikami, rodzing,
przyjaciétmi, mitosnikami kuchni, smakoszami, turystami, nie tylko kulinarnymi.

O zasobnosci polskiej kuchni mozna przy wspélnym stole opowiadaé godzinami, wymie-
niajac wszelkiego rodzaju specjaty kulinarne. Wazne jest, abysmy jako nardd potrafili dzieli¢

76 |. Wielesik, Sery z Wizajn jake element regionalnego dziedzictwa kulinarmego i ich wykorzystanie w ofercie turystycznej
Suwalszezyzny, [w:] Turystyka kulturowa a regiony turystyczne w Polsce, pod red. D, Ortowskiego, E. Puchnare-
wicz, Warszawa 2010, s, 246,

77 serywizajny.org.pl/?page_id=29, dostep: 31,12.2017.

78 Slow Food to organizacja i ruch spoteczny, ktéry skupia w swoich szeregach osoby zainteresowane ochrang
tradycyjnej kuchni réznych regiondw Swiata, w tym rowniez Polski, oraz zwigzanych 2 tym upraw rolnych i nasion,
zwierzat hodowlanych, a takze metod prowadzenia gospodarstw, jakie s3 charakterystyczne dla tych regiondw.

79 I. Wielesik, dz. cyt., s. 245,
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sie z innymi nasza tradycja kulinarna, czyli przede wszystkim promowac ,,Mate Qjczyzny”
zardowno w Europie, jak i w innych czesciach kuli ziemskiej.

Polskie potrawy regionalne - zupy, dania z migsa, drobiu, dziczyzny, ryb, maki, kasz, jaj,
nabiatu, grzybow, warzyw, owocdw, desery, ciasta, torty i napoje (bezalkoholowe oraz al-
koholowe) - 53 wizytdwka gastronomiczng naszego kraju, a takze niepowtarzalng w swojej
specyfice i bogactwie ,,kopalnia dziedzictwa kulinarnego®. Nie bez powodu tyle sie méwi
o polskiej goscinnosci, a okazja do jej zaprezentowania jest bardzo dynamicznie rozwijajaca
sie turystyka kulinarna.

Niewatpliwie kazda czes¢ Polski ma charakterystyczne dla siebie produkty Zywnosciowe,
ktdre nierozerwalnie sie wiaza z krajobrazem, uksztattowaniem terenu, mozliwosciami uprawy
roslin czy hodowli zwierzat. Mozna je wylicza¢ bez korica, sledzac historie ich zaistnienia na
terenie naszego kraju. Jednak, aby pozna¢ tradycyjny smak, oryginalny aromat i zazna¢ typowo
polskiej goscinnosci, nalezy wybraé sie tam osobiscie.

Charakterystyczng grupa produktéw zywnosciowych mogacych wzbudzi¢ zainteresowanie
u turystow kulinarnych jest mleko i produkty z niego przygotowane. Polska nalezy do czato-
wych producentéw mleka w Unii Europejskiej, gdyz warunki naturalne do jego produkgji sa
w naszym kraju bardzo sprzyjajace. takii pastwiska zajmuja okoto 3 mln ha i stanowia ponad
20% powierzchni uzytkdw rolnych. Trwate uzytki zielone s3 nieodzownym elementem chowu
bydta mlecznego, a tym samym produkcji mleka.

W czasach, gdy zywno3¢ jest produkowana masowao i zawiera polepszacze oraz emul-
gatory, coraz wiecej konsumentéw zaczyna szukac tradycyjnych i regionalnych produktéw
zywnosciowych, ktére s3 alternatywa dla wytwarzanych przez dyskonty czy hipermarkety.
Wazrost kensumpcji mleka i produktow mlecznych wiaze sie z coraz wigksza gama produktéw
nabiatowych oferowanych konsumentam zaréwno przez mleczarnie, jak i osoby wytwarzajace
tradycyjng zywnosc, w ktérych jakosé sktadnikdow taczy sie z ich unikalnym smakiem.

Kuchnia to czes$¢ kultury danego regionu i kraju, co w przypadku tradycyjnego przetworstwa
produktdw mlecznych jest chetnie wykorzystywane podczas rozmaitych wydarzen kulinarnych
w skansenach, na szlakach kulinarnych lub w wioskach tematycznych zwigzanych z pozy-
wieniem. W trakcie pokazéw kulinarnych sa rekonstruowane dawne sposoby ubijania masta,
pobierania $mietany, wyrobu seréw oraz przypomina sie potrawy na bazie mleka i produktéw
mlecznych, ktore wystepowaty w kuchni chtopskiej lub dworskiej.

Regionalna oferta specjatow kulinarnych, w tym produktéw mlecznych, jest coraz bogatsza
i sprawia, ze rozwija sie turystyka kulinara w catej Polsce. Amatorzy, zwtaszcza lokalnych
serdw twarogowych i podpuszczkowych, moga wybrac sie na wyprawe szlakiem matych
serowarni, uczestniczy¢ w imprezach poswigconych nabiatowi czy korzystaé z oferty zywie-
niowej w gospodarstwach agroturystycznych, gdzie ,,smakowity wyjazd” facza z degustacja
produktéw regionalnych i zgtebianiem tajnikdw produkeji wyrobow spozywezych, ktore sa
gteboko osadzone w polskiej kulturze ludowe).
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SUMMARY

Milk and its Regional Processing in Traditional Folk Culture
in the Context of Culinary Tourism

Recently, culinary travels have been gaining remarkable popularity in Poland as traditional foods
and regional dishes have not only become a ‘tasty” addition to the travelling experience, but also
an end in itself when it comes to the pursued travels. What culinary tourist take special interest
in are themed tours aimed at familiarization with all forms of culinary heritage, including dairy
products. Almost every region of Poland has its traditional dairy foods, which are gladly used as
attractions of culinary events, routes, or apen-air museum shows,

The purpose of the paper is to present milk processing in traditional folk culture and its regional
use in the development of culinary tourism, which is a new and dynamic phenomenon observed in
Paland in recent years. The article was based on nonreactive research - textual analysis methed,
using secondary data from source literature and participant observation technigue applied in the
course of study visits taking place in Poland in years 2007-2017,

Key words: folk culture, milk, food processing, List of Traditional Products, culinary tourism
Stowa kluczowe: kultura ludowa, mleko, przetwdrstwo zywnosci, Lista Produktdw Tradycyjnych,
turystyka kulinarna
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Katarzyna Schinkel
Instytut Etnologii i Antropologii Kulturowej
Uniwersytet Adama Mickiewicza w Poznaniu

KTO POD GRUNWALDEM PIWA NAWARZY+?
KREOWANIE OBRAZU TRADYCJI W REKLAMACH PIWA

Powtarzane co roku raporty, badajace motywacje Polakdw przy wyborze produktéw, po-
twierdzaja rosnace zainteresowanie artykutami pochodzenia rodzimego', Szczegdlnie chetnie
konsumenci wybieraja produkty spozywcze, a wsréd nich napoje alkoholowe, a doktadnie
piwa. Trend ten ckazat sig nie tylko cennym bodZcem dla nauk spotecznych do rozpoczecia
badari nad etnocentryzmem konsumenckim?, ale takze kanwa do prezentowania nowego typu
reklam. Ich twdrcy réwnie chetnie odwotywali sie do symboliki stereotypowo zarezerwowane;
dla kreowania polskosci co do elementéw kultur regionalnych. Stowem, ktére bez watpienia
mozna uznad za wiodacy slogan wspomnianych spotow, jest tradycja. Starano sie do nigj
nawiazac zarowno za pomoca okreélonych artefaktdw i symboli, jak | przez hasta bedace
parafraza przystow. Dlatego tez w niniejszym artykule przyjrze sie zaleznosciom miedzy po-
jeciem tradycji, ktdrym positkuja sie nauki spoteczne, a tym, w jaki sposéb jest ono kreowane
w reklamie. Na potrzeby referatu ogranicze sie jedynie do spotéw dotyczacych piwa. Temat
ten szczerzej analizuje w mojej pracy magisterskief®, w ktorej dokonuje analizy rowniez innych
produktéw spozyweczych. Problem ten staje sie tym bardziej interesujacy, jezeli uswiadomimy
sobie role reklamy jako, obecnie powszechnego, nosnika kultury. Z jednej strony spoty, dzieki
swojej mocy kreacyjnej, przenikaja do wiedzy potocznej, z drugiej opieraja sie na stereotypach
i mitach powszechnie znanych potencjalnym odbiorcom. Ma to na celu zapewnienie adpo-
wiedniego zrozumienia wysytanego komunikatu. Dzieki pierwszej funkcji mozemy sledzic,
jak niektore kody i komunikaty zostaty przyjete do jezyka potocznego i jak w nim funkcjonuja.
Za przyktad moze tu postuzy¢ zaréwno slogan ,Ociec, prac?’, promujacy proszek w latach 90,
jak i wymyslone przez Grupe Zywiec hasto ,prawie robi wielka réznice”. Zabieg ten podsumowuje
Jerzy Bralezyk w przedmowie do Stownika slogandw reklamowych, piszac:

Reklamowe slogany bywaja [...[ permanentnie wynoszone poza reklamowy kontekst, dostarczajac
nam czesto sposobu na podsumowanie doswiadczen, na tak przeciez potrzebne skrétowe wyrazanie

nieroz skomplikowanych mysli, wreszcie na uzyskiwanie tatwego i dowcipnego kontaktu towarzyskiego
- dzisiejsze najczestsze cytaty i skrzydlate stowa to juz nie fragmenty poezji, jak sto lat temu, ani szla-

1 Zob. http://patriotyzmkonsumencki2016v2.openresearch.pl/, dostep: 20.12.2017.

2 W naukach ekonomicznych termin ten zostat zdefiniowany jako ,przekonanie podzielane przez konsumentow
na temat powinnosci | moralnosci kupowania towaréw pochodzenia krajowego’, zob. 5. Sharma, T. Shimp, |. Shin,
Consumer Ethnocentrism, ,Construction and Validation of the Scale” 1987, 1, no. 24, s. 280.

3 Zob. K. Schinkel, ,»Cudze chwalicie, swego nie znacie«. Konstruowanie przekazu reklamowego bazujzcego na
tradycjach regionalnych i ogdlnopolskich®.
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gworty piosenkawe, jak pit wieku temu, lecz wtasnie slogany reklamowe, ktére sg powtarzane w réinych
odniesieniach sytuacyjnych, a czesto | bez nich?,

Co ciekawe, autorzy wspomnianej publikacji uznali az cztery hasta z reklam piwa za najwazniejsze
slogany dwudziestolecia®. W mojej analizie dokonuje jeszcze bardziej rygorystycznego ograniczenia
czasowego niz autorzy Stownika slogandw reklamowych. Wiaze sie to z faktem, iz zainteresowanie
produktami polskimi pojawito sie stosunkowo pézno. W latach 90. krélowaty te pachodzenia
zachodniego, na ktorych nieograniczany dostep bardzo dtugo czekali polscy konsumenci. Impor-
towane dobra byly utozsamiane z lepsza jakoscia i poczuciem dobrobytu. Z jednej strony produkty
zagraniczne nie potrzebowaty dodatkowej promocji, poniewaz swoja stawe zawdzieczaty trudne]
dostepnoscl i wysokiej cenie w czasach PRL-u, z drugiej poczatek lat 90. cechowat sie duza nie-
checia do samego zjawiska reklamy. Pisata o tym w 1992 roku Teresa Bogucka:

Pojowita sig w 1989 r. razem z Balcerowiczem i petnymi pétkami. Jak wszystko co nowe powitana
zostata nieufnie. Zrazu podniosty sig gtosy, ze przeciez zycie jest ciezkie i trudne, wigc nie nolezy ludzi
draznic pokazywaniem nieosiggalnego dla przecietnego zjodacza chleba luksusu®.

Dzieki przeanalizowaniu okoto 100 spotéw reklamowych nawigzujacych do szeroko ro-
zumianego pojecia tradycji zaobserwowatam wzrost zainteresowania symbolikg polskosci
w drugiej potowie pierwszej dekady XXI wieku. W zwiazku z tym najstarsze spoty reklamowe,
do ktérych bede sie odnosi¢, powstaty okato 2007 roku.

TRADYCJA, GLOBALIZACJA, KONSUMPCJONIZM

Pojecie tradycji od lat znajduje sig w kregu zainteresowan wielu dziedzin, od psychologii czy
historii po socjologie czy antropologie kulturowa. Definicje, do ktérych bede sie odwotywac,
pozwala na zrozumienie mechanizméw kierujacych doborem tresci uznawanych przez grupe
za tradycyjne albo tez pokazujacych wptyw globalizacji na interesujace nas zjawisko. Jerzy
Szacki tradycja nazywa ,te wzory adczuwania, myslenia, postepowania, ktore ze wzgledu na
swojg rzeczywists lub domniemana przynaleznoéé do spotecznego dziedzictwa grupy sa przez
jej cztonkaéw wartosciowane dodatnio lub ujemnie™.

Na skutek tego wartosciowania, nazywanego przez Szackiego tradycja w rozumieniu pod-
miotowym?, nastepuje odrzucanie przez grupe elementdw, ktére stracity na atrakcyjnosci,
ale takze dodawanie nowych, czesto w ogéle niezwiazanych z pierwotng wizja spotecznoscl.
Mechanizm ten opisuje réwniez Leszek Kotakowski - ,poszczegdlne tradycje sa zywotne
lub traca energie i obumieraja w zaleznosci od mndstwa okolicznosci; zyja i gina jak ludzie™.

4 |. Bralczyk, Przedmowa, [w:] M. Hotota, M. Spychalska, Sfownik slogandw reklomowych, Warszawa 2009.

5 Analizie zostaty poddane reklamy telewizyjne z lat 1990-2008. Obok wspomnianego juz ,prawie robi wielka
réznice” z 2005 r. pojawity sie rowniez ,czas na EB" z 1993, ,Mariola o kocim spojrzeniu” - slogan piwa Okocim
21994, a takze ,zubr wystepuje w puszezy” - reklama piwa Zubr z roku 2003,

6 T. Bogucka, Historia reklamy. USA - narodziny nowoczesnej reklamy. Proby i btedy. Przyktady kempanii, zob.
http://wyborcza. pl/1,75248,138719.htm|sixzz4AbRBDHFg, dostep: 20.12.2017,

7 ). Szacki, Tradycja, przeglgd problematyki, Warszawa 1971, s. 187-188,

8 Tamze, 5. 98.

9 L. Kotakowski, Sprawa polska, Kultura' 1973, nr 4.
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Za wspomniane okolicznosci we wspotczesnym swiecie mozna uznac popkulture, ktérej nie-
watpliwym elementem jest reklama. Proces ten daje twdrcom spotow mozliwosé dwojakiego
dziatania. Z jednej strony kreacji nowych kodéw kulturowych, z drugiej nadawania atrakcyjnosci
tredciom przez bazowanie na kodach juz istniejacych.

Socjolog Andrzej Szpociriski dostrzega jednak zagrozenie w szybkim przekazywaniu informacji,
co uniemozliwia odbiorcy refleksje nad odbieranymi tresciami. Zdaniem badacza dziatania te
sg charakterystyczne dla dyskursu telewizyjnego - ,kultura, ktéra ma do zaoferowania dobra
nadajace sig jedynie do »szybkiej konsumpcji«, sprzyja rozpadowi kencepeji czasu opartego
na dtugim trwaniu’. Istnieje zatem duze ryzyko, iz tworcy reklam, sptaszczajac symbolike
na potrzeby minutowego spotu, dokonuja karykatury danego zjawiska, ktére w takiej formie
moze zosta¢ zapamigtane przez odbiorc6w. Smieszny gag przez swoja atrakcyjnos¢ moze
wiec by¢ silniejszym i chetniej przyswojonym nosnikiem pamieci niz rzeczowo podane fakty.
Proces zmiany owych znaczen istnieje jednak nie tylko w przypadku materiatéw audiowizual-
nych. Podobne mechanizmy zaistniaty w przypadku zaadaptowania herbow jako elementéw
zdobigeych etykiety piwa, czego analizg zajat sie Czestaw Robotycki. Warto przyjrzec sie temu
zagadnieniu, poniewaz jest ono szczegélnie bliskie analizie prowadzonej przeze mnie. Autor
zaznacza, iz pierwotnie ,herb byt znakiem tozsamosci grupowej. Herby polskie wskazywaty
na zwiazki rodowe’",, co sie zmienito, gdy ,znak rodowy przeszedt w znak handlowy [...].
W takim kontekscie herby petnia nowa funkcje. Oznaczajg dobry gust i elegancje uzytkownika
lub klienta"*. Proces, o ktdrym wspomina Robotycki, byt bezposrednio zwigzany z utrace-
niem znaczenia herbéw, tak powszechnych za czaséw szlacheckich, a obecnie pozostajacych
w sferze zainteresowan pasjonatow i historykow zajmujacych sie heraldyka.

Zjawiskiem réwnie popularnym jest przeistoczenie kapitatu symbolicznego w ekonomiczny
przez promowanie produktéw regionalnych. Tym zagadnieniem szeroko zajmujg sie twércy
ksigzki Flirty tradycji z popkulturg, w ktérej zwracajg uwage na:

[...] przeksztatcanie elementéw kultury w folklorystyezny ornament. Takie pojecia | praktyki silnie
podkreslajg etnicznosc, odrebnosc, wyjatkowg tradycje czy lokatng specjalnosc. Réinica wynikajgea
z niepowtarzalnego kolorytu wspdlnoty (narodowej, regionalnej badz lokalnej) stoje sie rdzeniem atrak-
cyjnosci konsumpcyjnej®,

Bez watpienia za jeden z takich elementéw mozna uznaé pozywienie, ktére Jan Assman
traktuje jako jeden z waznych znakéw kodujacych wspélnote, Za inny przyktad moze postuzyc
kreowanie szeroko pojetej kultury garalskiej jako symbolu polskosci. Prezentowane w mediach
odwiedziny gérali u papieza zatytutowane ,Polacy u QOjca Swietego” czy prezentacje w strojach
ludowych na olimpiadach sa tylko kilkoma przyktadami takiej manifestacji. Co istotne, dos¢
popularny w kulturze masowej stroj towicki czy krakowski, a nawet spopularyzowany przez

10 A. Szpaciniski, Miejsca pamieci (lieux de memoire), ,Teksty Drugie” 2008, nr 4, s. 18.

11 C. Robotycki, Reklama z zapomnianym kodem, [w:] Mitologie popularne, pod red. D. Czai, Krakéw 1994, s 123

12 Tamze, s. 126.

13 E. Nieroba, A, Czerner, M. Szczepanski, Flirty tradycji z popkulturg. Dziedzictwo kulturowe w péZnej nowaczesnosci,
Warszawa 2010, s. 47,

14 Obok pozywienia autor wymienia rowniez: jgzyk, tafice, zwyczaje oraz oznaczanie granic. Zob. J. Assman,
Pamigé kulturowa. Pismao, zapamigtywanie i polityczna tozsamosé w cywilizacjach starozytnych, Warszawa 2008, s, 153,
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Mistrzostwa Europy w Pitce Noznej 2012 stréj bitgorajsko-tarnogrodzki® nie petnig az tak
znaczacej roli. Poza tym juz samo mowienie o gdralach polskich jest duzym uproszczeniem,
poniewaz dziela sie oni na gorali slgskich, czadeckich i matopolskich, z ktorych takze mozemy
wydzieli¢ podgrupy. Skupiam sie tutaj na umownie nazwanej kulturze géralskiej, poniewaz
w analizowanych przeze mnie spotach reklamowych znajdziemy liczne odniesienia, ktérym
przyjrze sie blize].

Wspomniane juz za Szackim wartosciowanie elementdw tradycji przez grupe jest przytacza-
ne rowniez przez innych badaczy w kontekscie zjawiska konsumpecjonizmu. Nieroba, Czerner
i Szczepaniski zauwazaja, iz produkty tradycyjne sg kojarzone z luksusem, jakoscia marki
i nostalgicznie wspominanymi starymi dobrymi czasami'. W przypadku reklamy ukazuje to
korespondencje miedzy trescia jawna i ukryta. Fakt, iz produkt jest przedstawiany jako stary,
oparty na wiekowej recepturze, nie oznacza, iz rzeczywiscie taki jest. Temat ten, opierajac
sie na prawach rzadzacych handlem, szerzej porusza antropolog kulturowy Arjun Appadurai,
piszac: ,[...] préba zaszczepienia nostalgii stanowi gtéwna ceche nowoczesnego handlu [...]
trzeba jednak podkreslic, ze jest to nostalgia wyobrazona - tesknota za tym, czego konsu-
ment tak naprawde nigdy nie utracit"”. Motyw ten jest szczegdlnie widoczny w przypadku
reklam piwa, ktérych tto stanowi dawny browar. Chociaz w przypadku piw z duzych koncernéw
bardzo trudne jest trafienie na piwo lezakujace w debowej beczce, autorzy spotdw probuja nas
przekonad, iz otrzymujemy produkt wytwarzany w speséb niezmieniony od wiekdéw. Co wiecej,

ten smak powinien by¢ przez nas pozadany i uznawany za najlepszy.

GRUNWALD, HARNAS | SZCZORDY SZCZEPAN

Dokonujac analizy reklam piwa, postanowitam zebrac je w podgrupy ze wzgledu na tematyke,
ktdra poruszaja. Pierwsza z nich beda spoty nawiazujace do waznych wydarzen zwigzanych z historia
naszego kraju. Drugg stanowia reklamy bazujace na stereotypowym wizerunku gérala, natomiast
trzecie na uproszczonym obrazie wytwarzania piwa. Podziat ten jest stosunkowo ptynny, poniewaz
te grupy przenikaja sie ze wzgledu na dodatkowe motywy wykorzystywane przez twércow reklam
oraz taczace wszystkie podgrupy przystowia i powiedzonka opisujace role tradycji.

Bitwa pod Grunwaldem, ze wzgledu na silne zakorzenienie w swiadomosci historyczne]
Polakéw, jest motywem, do ktérego nawigzato az dwéch twércow reklam piwa. W spacie
reklamowym piwa Lech aktorzy przenosza nas na pola, na ktorych zapewne niedtugo rozpocz-
nie sig bitwa, Chociaz adnotacja z datg, u dotu ekranu, jest zgodna z faktami historycznymi,
to 11 lipca 1410 roku zostat przedstawiony jako sniezny poranek. Mozna pozwoli¢ sobie na
pare interpretacji tego zabiegu. Z jednej strony jest to zapewne zapowiedZ humorystycznego
charakteru, w jakim bedzie utrzymana cata reklama. Z drugiej, moze to by¢ mrugniecie okiem
do bardziej spostrzegawczych odbiorcow.

15 Zespét Jarzebina wykonywat w nim polska piosenke na Euro 2012 pt. Koko koko Euro spoko.
16 Nostalgia w towar przekuta, [w:] E. Nieroba, A. Czerner, M. Szczepanski, dz. cyt., s. 180.
17 Appaduraia cytuje za: E. Nieroba, A. Czerner, M. 5. Szczepanski, dz. cyt,, s. 116.
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Autorzy opieraja sig na historycznej bitwie pod Grunwaldem, ktéra ma stanowic tto dla
wydarzen w spocie reklamowym. Odwotujac sie do mitu odwiecznosci konfliktow zbrojnych
migdzy Polska a Niemcami, utozsamiaja tych drugich z zakonem krzyzackim. Twércy spotu chea
wiec bazowac na wiedzy potocznej odbiorcéw. Nie zakreslaja podtoza konfliktu, nie przedsta-
wiaja stron bioracych udziat w starciu, a wreszcie w reklamie nie zostaje pokazana potyczka
zbrojna ani jej rezultat. Zlepek nastepujacych po sobie scen jest pozbawiony patosu znanego
chociazby z obrazu Jana Matejki. Do kréla polskiego zmierza postaniec krzyzacki. Przemawia
tamana niemczyzna, wbijajac dwa nagie miecze w ziemig, tuz przy nogach polskiego wtadcy.
Osmieszeni zostaja oczywiscie tylko nasi przeciwnicy. Dumnemu Krzyzakowi spada na twarz
przytbica, a ttumacz krolewski na pytanie swego pana, w czym mistrzem jest jego przeciwnik
odpowiada, ze ,we wojne". Autorzy bazuja jednak na dwuznacznosci stowa wojna, kolejny
raz odnoszac sie do wiedzy potocznej, a doktadniej znajomasci gier | zabaw. Krél Polski nie
chwyta za miecz, aby prowadzi¢ swaje wojsko ku zwyciestwu. Za brof przeciwnikom stuzg
karty do gry i, jak nietrudno sie domysli¢, rozgrywka toczy sie w popularna gre - wojne. Przy
muzyce z karczmy i butelkach piwa wszyscy uwaznie sledza pojedynek. W tym przypadku
odbiorca reklamy staje sig jednym z wojéw stojacych za Jagietta. Po rzuceniu ostatniej karty
mistrz krzyzacki krzyczy: ,ale krol bije dama!”, co polski krél ripostuje krdtkim zwrotem:
.to chyba uwas’. Trafna riposta powoduje salwy $miechu. Nieistotny okazuje sie ostateczny
wynik gry, nadrzedne jest osmieszenie Niemcow. Chociaz obserwator znajacy zasady gry moze
arbitralnie przyznac zwyciestwo zakonowi, to akcja nie toczy sie dalej. Reklama koriczy sie
niedopowiedzeniem w postaci zwrotu ,bedzie sie dziato”. Widz moze tylko domniemywac,
Ze ta zniewaga moze by¢ uznana za podstawe do konfliktu,

Twérey spotu nawiazuja do tradycji sprzezonej z faktami historycznymi, dodatkowo roz-
szerzajac jg o nowy epizod. Duma narodowa ze zwycigstwa ma podkreslac polski charakter
piwa. W koricu nazwa Lech moze by¢ rozumiana jako nawigzanie do jeszcze dawniejszych,
wrecz mitycznych wiadcdw i zatozycieli Polski. Piwo w wielu wytworach kultury popularnej
jest przedstawiane jako trunek typowo polski. Mozna powiedzie¢, ze na przestrzeni wiekow
dokonywato symbolicznego zwyciestwa nad winem czy gorzatka. Nie tylko byto pite wyjat-
kowo chetnie, ale takze spozywaty je wszystkie stany™, co zostato dodatkowo podkreslone
przez reklame. W koricu nawet sam krél pit piwo.

Tematyka ta stata sie inspiracja takze dla twércow reklamy piwa Specjal. W tym przypadku
dodatkowym walorem jest fakt, iz marka ta byta sponsorem inscenizacji bitwy pod Grunwal-
dem. Autorzy rowniez odnosza sie do sfery emocjonalnej, jednakze o bardziej podniostym
charakterze. Billboardy zapowiadajace wydarzenie oprocz logo sponscra posiadajg hasto
.Nasza duma. Nasze miejsce’. Co istotne, Specjal, nalezacy do Grupy Zywiec, jest sponsorem
wickszej liczby wydarzen rekonstruktorskich, jak np. gdarski Jarmark $w. Dominika czy insce-
nizacja oblezenia Malborka®. Okazuje sie wiec, ze dwie najwieksze grupy piwowarskie - Grupa

18 Zob. K. Bockenheim, Przy polskim stole, Wroctaw 1999, s. 40.
19 Zob. http://www.grupazywiec.pl/marki/specjal/, dostep: 20.12.2017.
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Zywiec i Kompania Piwowarska - odwotuja sie do tych samych wydarzer jako atrakeyjnych
dla polskiego konsumenta.

Obecnie pojawia sie coraz wiecej reklam nawiazujacych do wydarzen historycznych, jak
chociazby seria spotéw piwa Tyskie. W tym wypadku nalezy zauwazyd, iz fakty historyczne
potraktowane sg w sposéb dosé swobodny, autorzy reklam poszukuja inspiracji w popkulturze,
a doktadnie polskim serialu CK dezerterzy. Uwazam jednak, iz ze wzgledu na liczbe spotéw
i powstaty w internecie obszerny dyskurs o btedach i przektamaniach historycznych temat
ten zastuguje na oddzielny artykut.

Kolejnym i na pewno najobszerniejszym zbiorem spotow reklamowych sg te nawiazujace
do kultury géralskiej. Interesujaca mnie reklama piwa Tatra powstata w 2008 roku. Opiera sig
na motywie gawedy gdralskiej, w ktérej narrator opowiada o swoich zmaganiach z halnym.
Odbiorca juz od pierwszego zdania w gwarze moze rozpoznad, ze to garal snuje dla niego
opowiesé. Dramatyzm sytuacji dodatkowo podbudowujg melodie grane na instrumentach
smyczkowych, réwnie mocno kojarzonych z kulturg géralska. Kazdy sam moze poczué sie jak
tury$ci wstuchujacy sie w zmagania bohatera z przeciwnosciami losu. Nietrudno zauwazyc tutaj
stereotypowy motyw gérala zachwalajacego swoje przygody przed turystami. Takze w dowci-
pach madry baca potrafi przewidzie¢ zmiane pogody, wptynac na pojawienie sie deszezu lub
zapewnic turystom piekne stofice. Goral z reklamy staje w szranki z halnym, ktéry powoduje
irytacje mieszkancéw. Autorzy nawiazali tutaj do wierzer ludowych, w ktérych wiatr ten nie
tylko sieje spustoszenie, tamiac drzewa i zrywajac dachy, ale takze dziata na gorali depresyjnie.
Nieustraszony bohater zachowuje spokgj, mimo ze na polanie, na ktérej siedzi, halny tamie
drzewa niczym zapatki. Dopiero gdy wiatr porywa mu kapelusz, w korcu jeden z charaktery-
stycznych elementdw goralskiego stroju®, géral nie wytrzymuje i wraca do domu.

Kulminacyjnym momentem reklamy jest wspdlne spozywanie piwa przez gérala i turystow.
Na kuflu mozemy zauwazyc nie tylko marke piwa, ale takze rysunkowg kopig naszego bohatera.
Jednak kluczowy dla reklamy okazuje sie zwrot: ,takiego piwa nawet najstarsi gorale nie pamietajg’.
Autorzy odwotuja sie tutaj do autorytetu goralskiej starszyzny. Ci, ktorzy wiele w Zyciu zobaczyli,
2 niejednego pieca chleb jedli i pewnie niejedno piwo smakowali, majg zachwyci¢ sie Tatra.
Piwo promowane motywem géralskim nie tylko odnosi sie do regionu, ale takze powotuje sie
na autorytet, ktéry go poleca. Géral zawsze méwi prawde - skoro nie pamieta lepszego piwa, to
koniecznie trzeba je zakupic. To on opowiada nam swojg historie. Odbiorcy reklamy przenosza
sie na moment do géralskiej chaty, sami nie oceniaja piwa, maja tylko stuchaé.

Autorzy potaczyli tutaj motywy stereotypowo kojarzace sie z garalami, nawigzujgce zarow-
no do ich materialnego, jak i niematerialnego dziedzictwa. Pokazujg, Ze nie tylko poznamy
tajemnice najstarszych gérali, ale rowniez na moment przeniesiemy sie w gory. Zobaczymy
niezmienny od wiekaw krajobraz, zatesknimy za dziewicza puszcza, gdzie prawa natury rzadza
cztowiekiem. Zabieg ten oddaje konstrukeje struktury mitycznej, ktéra wedtug Ludwika Stommy

20 ,Nakrycie glowy stanowi maty, zgrabny, miekki kapelusik, z matem réwnem i spuszczonem rondem (skrzalami),
obszytym dokota wstazeczka niebieska lub zielona. [...] Starsi gorale nosza kapelusiki o szerszych nieco i lekka
odwinietych skrzalach, abszytych czarng tasiemka”. W. Gadzikiewicz, Stréj gorali podhalariskich pod wzgledem
higjenicznym, Warszawa 1926.
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jest jedna z trzech regut, ktdre cechuja kazda reklame™. Odwiecznosc istnienia danego produktu
podkreslana jest w reklamie przez uzyciu motywow gor, laséw czy jezior. Majg one symbolizowac
nature, z ktdre] wywodzi sie promowany towar. Zawiera sig w tym takze ,ewokacja »naturalnego
2ycia«™ - szczesliwi rolnicy uprawiajacy ziemie na sposob kontynuowany z dziada pradziada,
a takze pomieszezenia, sprzety | $wieta nawigzujace do kultury chtopskiej.

Do tych samych motywdw odwotuja sie twdrcy cyklu reklam piwa Harnas. Autorzy postu-
guja sie stereotypowym wyobrazeniem przywddcy karpackich zbdjnikow. Podobnie jak znany
z serialu Jerzego Passendorfera bohater ten z reklamy odznacza sie niemalze nadludzks sits,
ktorg wykorzystuje, by pomagac goralskiej spotecznosci. Jego pomoc oczywiscie dotyczy naj-
czesciej wytwarzania piwa. Wiasnorecznie scina ogromne sople pokrywajace gorskie jaskinie,
aby najczystsza woda stata sie podstawa piwa wytwarzanego przez gérali. Statosé receptury
i sposabow wytwarzania, tak bardzo uwydatniana przez Stomme, znajduje odzwierciedlenie
takze w te] reklamie, a2 szczegdlnie w hasle ja promujacym: ,Zawsze ta sama gorska woda, za-
wsze tyle samo jeczmienia, zawsze ta sama miarka chmielu [...] Harnas - ztoto z gér". Co wiecej,
samo przedstawienie postaci Harnasia na etykietach jest zblizone do motywu popularnego
w reklamie z miedzywojnia. Chodzi doktadnie o reklame rowerdw sygnowanych hastem ,pal-
ski rower na polskie drogi”. Okazuje sie, Ze reklamy z motywami géralskimi pojawiaty sie juz
duzo wezesdnie], jak chociazby obraz samego Wojciecha Kossaka, na ktérym polski fiat $ciga
sie z wozem géralskim z lat 30. XX wieku?.

Kolejne dwie reklamy bazuja na motywie odwiecznych metod wytwarzania i receptury.
Pierwsza z nich jest spot piwa Debowe. Autorzy zapraszajg nas za kulisy produkgji trunku.
Postanawiajg wtajemniczy¢ odbiorce w prace bednarzy. W spocie nie ma miejsca na metalowe
czy betonowe kadzie. Beczki sa wykonywane z drewna, jak za dawnych czaséw, przez co
twarcy sugerujg nam witasnie te niezmiennosc¢ od wiekéw. Procesy wytwarzania, poczawszy
od stworzenia beczki, do przelania piwa, aby mogto sie w niej warzy¢, sa realizowane sita
pracy rak ludzkich. Odwiedzamy wigc matg manufakture, a nie fabryke. O ile w reklamie Tatry
to kobieta i mezczyzna przystuchuja sie opowiesci gorala, to w tym spocie nie ma miejsca dla
kobiet, Autorzy przedstawiaja nam mezczyzn w ich stereotypowych rolach, przy pracy wymaga-
jace] sity i doktadnosci, Ktos wesoto pogwizduje, ktos inny dzwiga belke, Dbatos¢ o wytwarzany
produkt podkresla wyszukiwanie przez pracownikéw szczelin w beczce i staranne zatykanie
ich matymi klinami.

Chociaz przez caty spot pracownicy wymieniaja sie uwagami i instrukcjami — gdzie, co i kiedy
postawic, to nie pada ani jedno stowo do odbiorcy. Dopiero na koniec spotu dowiadujemy sie od
lektora, co bedzie przechowywane w tych pieczotowicie przygotowywanych beczkach. Niski meski
glos wypowiada jedynie cztery stowa: ,Debowe mocne, dtugo warzone”. Autorzy postuzyli sie tu
symbolem niosacym za soba co najmniej dwa znaczenia. Po pierwsze - i dosy¢ aczywiste -

21 L. Stomma, Etnolog i reklama, [w:] Mitologie popularne: szkice z antropologii wspdtczesnosci, pod red, D. Czai,
Krakow 1594

22 Tamie, s. 115.

23 Chodzi o obraz Dwa Swiaty zwany rdwniez Goralskim weselem, zob. http://automobilownia.pl/majstersztyki

-reklamy-dwa-swiaty/, dostep: 20.12.2017.
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piwo jest mocne ze wzgledu na zawarto$¢ alkoholu®. Juz ten fakt przemawia za tym, ze jest
to piwo dla prawdziwych mezezyzn. Po drugie mocne jak jego przygotowywanie przez silnych
mezczyzn i przechowywanie w mocnych, pozbawionych najmniejszych szczelin beczkach.
Nawiazuje to do stereotypu, ze gtdéwnie mezczyZni spozywaja piwo i najlepiej, zeby zawierato
jak najwyzszy procent alkaholu. Druga czesé frazy, .dtugo warzone’, wskazuje na wytwarza-
nie trunku podobnie jak kiedys, niezmienne od wiekdw. Mimo rozwoju technik piwowarskich
i mozliwosci przyspieszenia tego procesu autorzy pragna sie odwotaé do metod sprawdzonych
i pewnych. Ukton w strone tradycji jest tu uchwycony za pomoca atrybutow nawiazujacych
do wytwarzania piwa oraz krotkiej frazy opisujgcej to piwo. Jednak to gtéwnie obraz ma nas
przekona¢ do zakupu. Obserwujemy proces wytwarzania, jakby schowani gdzieé za beczka,
i nikt nie musi nas przekonywa¢, dodatkowo zachwalajac ten produkt. Co wiecej, mezczyzni
wystepujacy w reklamie doskonale znaja sie na sztuce warzenia piwa. Mozemy wiec, jako
odbiorcy reklamy, przyjrzed sie pracy, ktéra przez wieki odbywata sie za zamknietymi drzwia-
mi klasztordw. Jak zauwaza Maguelonne Toussaint-5amat, ,wszyscy piwowarzy, Swieccy czy
duchowni, [...] mieli swoje sekrety. Wynikaty one 2z bacznej obserwacji. Uderza pragmatyzm
stosowanych wéwczas empirycznie sprawdzonych sposobdw, ktére potwierdza dzisiejsza
nauka’”. Ukazywanie produkcji w sposéb archaiczny ma na celu nawiazanie do dawnych
metod, po ktére do dzis siegaja piwowarzy.

Reklama piwa Tyskie taczy w sobie nawiazania do tradycyjnych upraw chmielu i charakte-
rystycznych dla jezyka polskiego tamancow jezykowych zawierajacych trudne do wymowienia
dla obcokrajowca szeleszczgce stowa. Tym razem autorzy akcje umieszczajg na plantacji
chmielu. Nowy pracownik zasiega rady u doswiadczonego, jak dba¢ o uprawy. Ten, mnigj
lub bardzie] powaznie, podpowiada, ze korzystne jest rozmawianie z roslinami ,nasza piekna
polska mowa”. Juz na tym etapie zostaje podkreslone, ze jest to polski chmiel, wiec najlepie;]
bedzie rést, stuchajac jezyka polskiego. Autorzy uzyli figury humorystycznej, ukazujac, jak tatwo
mozna zazartowac z nowicjusza. Odbiorcy moga tutaj wezud sie w postaé wprawionego pra-
cownika i wraz z nim obserwowa¢ zza chmielu poczynania praktykanta. Rzeczywiscie zaczyna
on rozmawiac z chmielem, stosujac tamaniec jezykowy: ,szczery Szczepan szczodry szalenie
suchych szyszek szukat w Pszczynie”. Trudny do przeczytania dla obcokrajowca ciag stow ma
nie tylko nawiazywaé do samego chmielu, ale uwypuklaé wyjatkowosc naszej polskiej mawy.
Widoczne jest tu nawiazanie do innych tamarncéw, takich jak ,szedt Sasza suchg sz0sa” czy, cytujac
Brzechwe, ,\W Szczebrzeszynie chrzaszez brzmi w trzcinie”. Co ciekawe, nie wystepuje tu zadne
powiedzenie bezposrednio zwigzane z warzeniem piwa. Ewa Jedrzejko zauwaza, iz przystowia
zwigzane z piwem sa w Polsce o wiele mniej popularne niz zwigzane z wddka, inaczej zwang
gorzatka®. Podobnie jak w reklamie Debowego podkreslona jest dbatos¢ o wytwarzanie piwa.
Chmiel ma rosnac w jak najlepszych warunkach, nawet jezeli pracujacy przy nim ludzie musza

24 Piwo to zawiera 7% alkoholu, zob. Praktyczny przewodnik po markach piwa http://cmsimg.ftgroup.pl/pdf/
PP.pdf, dostep: 20.12.2017.

25 M. Toussaint-Samat, Historia naturalna i moralna jedzenia, przet. A. B. Matusiak, M. Ochab, Warszawa 2002, s. 186.

26 Zob. E_Jedrzejko, O polskiej kulturze kulinarno-biesiadnej z perspektywy etnoparemiologii, [w:] Pakarmy i jedzenie
w kulturze. Tabu, dieta, symbol, ,Stromata Anthropologica’, t. 2, pod red. K. tenkigj-Bak, Opole 2007, s. 30.
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sie silic na zmyslne wierszyki. Chociaz w reklamie nie uchwycono pracownikdw przy zbiorach
czy innej ciezkiej pracy, i tak to mezczyzni sg jedynymi postaciami w spocie.

Reklame koriczy krotka fraza, majaca by¢ podsumowaniem charakterystyki piwa: , Tyskie.
Polski chmiel - polska dusza®. Autorzy zwracaja nam wiec uwage na symboliczna istote piwa,
jako produktu na wskrog polskiego. To wtasnie ta metaforyczna dusza ma przekenaé nas do
jego zakupu, bo jakim innym piwem moze raczy¢ sie prawdziwy Polak, jak nie sporzadzonym
na bazie polskiego chmielu? Dusze te powinien posiadac kazdy Polak, zgodnie z nia dokony-
wac oceny, co jest warte uwagi i dlaczego. Nie zgadza sie z tym Zbigniew Mikotejko, ktory,
positkujgc sie badaniami Szackiego, uwaza, ze tradycja powinna by¢ sprawg wyboru”, a co
za tym idzie - mit polskiej duszy nie powinien stuzy¢ za wartos¢ uniwersalna.

Ostatnim watkiem wartym uwagi jest nawiazanie do odwiecznosci i naturalnosci w postaci
plantacji chmielu. Zebrane w szopie przedmioty zaswiadczajg, ze jest on zhierany recznie,
bez uzycia urzadzen mechanicznych. Jak dotad mozemy zauwazyg, ze to dominujacy motyw
w niemalze wszystkich prezentowanych spotach.

Eak

Podsumowujac analize, mozna zauwazyé, iz kreowanie obrazu tradycji w reklamie piwa
opiera sie na kilku silnych filarach. Motywem, ktary zostat zastosowany w wiekszosci reklam,
jest natura. Odwotywanie sie do migjsc niezmaconych przez cztowieka czy tez sktadnikow
pachodzenia polskiego ma przemawiac za wyjatkowoscia i jakoscia produktu. Tylko czy je-
zeli wszystkie te reklamy, bazujace na tradycji, postugujz sie tym samym mitem, nie tracg na
wyjatkowosci? Co wiecej, przedstawione reklamy ukazuja zajecia i wzorce typowo meskie.
Skoro wiec, za Stomma, mozemy méwi¢ o utozsamianiu sie ogladajacych z bohaterami spotu,
nietrudno spostrzec, ze kierowane s one raczej do mezczyzn. W pracy przy budowie beczek
czy na plantacji chmielu zaden twérca nie zatrudnitby kobiety. Wszechwiedzacym géralem
zawsze jest mezczyzna, a sprawami kenfliktdw zbrojnych zajmowali sie zwykle krélowie, a nie
krolowe. Poza tym wszystkie te postawy taczy symbol wiadzy. Przykiady ukazuja stereotypowe
podejécie do tradycji picia piwa zarezerwowane] wytacznie dla mezczyzn.

W reklamach opierajacych sie na wydarzeniach historycznych mozemy zauwazy¢ réwniez
pewna zaleznosé nazywana przez Szpocifiskiego dziedzictwem politycznym. W przeciwienistwie
do dziedzictwa kulturowego nie bazuje ono na walorach uniwersalnych dla narodéw, co ma
zblizac ich przedstawicieli, a raczej ma charakter antagonistyczny, skupiajac sie na uwypuklaniu
roznic®®. W przypadku wszystkich analizowanych reklam to wtasnie Polacy sa przedstawiani
jako ci sprytniejsi, bardziej zaradni i zdolni do bystrego komentarza.

Istotne jest rowniez, iz niemal wszystkie wybrane przeze mnie reklamy?® pochodza z Kom-
panii Piwowarskiej. Tyskie Browary Ksiazece, Lech Browary Wielkopolski i Browar Daojlidy
- reprezentowany przez piwo Debowe — dominuja na rynku polskim. Co wiecej, analizowana

27 Zob. http://www.tygodnikprzeglad pl/polska-dusza-mitu-kitu/, dostep: 20.12.2017.
28 A Szpocinski, Inni wsrdd swoich, Warszawa 1999, s. 17-18.
29 Oprocz Tatry i Harnasia.
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przeze mnie symbolika jest prosto zaznaczona w polityce Kompanii, mdwiacej o tym, ze bazuja
na ,sprawdzonej recepturze, naturalnych sktadnikach [...], a przede wszystkim umiejetnosci
doswiadczonych piwowardaw™?. | chociaz marki te podzielaja wspdlne idee i wspdtistrieja
w obrebie jednego browaru lub catej Kompanii, to nie s3 promowane jako produkty siostrza-
ne. Czesto wiec nie tylko przecietny konsument moze byé niedwiadomy, iz wspiera koncern,
ale moze réwniez utozsamiac dane piwo z regionem, ktérym jest promowane, a nie tym,
w ktdrym rzeczywiscie jest produkowane. Podam tutaj chociazby przyktad piwa Lech, ktdre
szezeg6lnie dla kibicow Lecha Poznan kojarzy sie wytacznie z Wielkopolska, a jest czesciowo
wytwarzane w Tychach®.

Na podstawie oméwionych przyktadéw staratam sie ukaza¢, jak czesto patriotyzm konsu-
mencki jest oparty wytacznie na kreacji stworzonej przez autoréw kampanii reklamowych.
Narzedzia, takie jak stereotypy, mity czy znieksztatcane symbole, nawigzujg do nostalgicznego
obrazu produktu, jakim chce byé czarowany konsument, a nie jaki w rzeczywistosci otrzy-
ma. Budowanie narracji reklamowej na dychotomii swéj-obcy ma wzbudzac poczucie winy
w przypadku wyboru produktéw innych niz polskie. Z drugiej strony duma z zakorzenionych
tradycji piwowarskich ma zachecad do wybaru piwa sygnowanego symbolami stereotypowo
kojarzonymi z historia. Okazuje sie wiec, ze wyb6r odpowiednich produktow ma umozliwic
stanie sie lepszym patriota. Reklama nie tylko tworzy modelowego odbiorce, ale takze wptywa
na role spoteczne, do ktérych nawigzuje.
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SUMMARY

Creating Image of Tradition in Beer Advertisements
The paper is an analysis of TV beer commercials. The authors of the advertisements create
an image of brewery tradition with numerous myths, stereotypes and references to comman
knowledge which the author of the essay tries to deconstruct. Additionally, she answers how the
“eternal” existence of this liquor is emphasised and analyses the attributes and artefacts which
create the image of immutable recipes or references to particular regions. The author interviews
focus groups to see the problem analysed in a wider context. The research provides an outlook on

the advertisement recipients’ attitude to the representations of the tradition displayed.

Key words: television advertisement, tradition, region, symbol, stereotype, myth, current
knowledge
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wiedzy
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