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WSTEP

imo pewnego ujednolicenia sztuki kulinarnej w calym kraju nadal

w znacznym stopniu zachowala sie odrebnos¢ obyczajéw zywienio-
wych na terenie poszczegélnych regionéw. Tak tez jest w przypadku Podhala,
majacego korzystne warunki do wytworzenia wlasnych tradycji kulinarnych.

W Kuchni géralskiej staram si¢ da¢ reprezentatywny przeglad potraw cha-
rakterystycznych dla Podhala, ukaza¢ jego kuchnie w calej jej réznorodnosci.
Przedstawiam zaréwno typowe potrawy, jak i te przygotowywane szczegélnie
starannie przez gazdzinki z okazji réznych $wiat i obrzedéw. Sa one bardziej
wyszukane, bogatsze smakowo od codziennego jadla.

Z pewnoscia wyjatkowy smak moskoli, kwasnicy, borscu, soldry, a takze innych
potraw bierze si¢ stad, ze w géralskim jodle serce jest zamknione. Jednocze$nie cecha
niewatpliwie stanowiacg o ich walorach smakowych i aromatycznych jest uzywa-
nie zi6t przyprawowych zaréwno $wiezych, jak i suszonych.

W kuchni goralskiej znalazl sie rozdzial po§wigcony roglinom leczniczym
wykorzystywanym przez goérali nie tylko do leczenia, ale niejednokrotnie
réwniez do aromatyzowania potraw. Czytelnikéw z pewno$cia zainteresuje
rozdzial, w ktérym przedstawiona jest Dieta Funkcjonalna Lecha Tkaczyka.
Oparta jest ona na dodawaniu do zasadniczych potraw zi6t o charakterze leczni-
czym, ktérych zadaniem jest poprawa zdrowotno$ci oraz ograniczenie do mini-
mum skutkéw spozywania ciezkostrawnych positkéw.

Mam nadzieje, ze przedstawione przepisy kuchni goralskiej zostang
przychylnie przyjete przez Czytelnikéw i wiele z nich wplynie na urozmaice-
nie domowego menu. Zalecenia DFLT bedg natomiast oddziatywaé pozy-

tywnie na zdrowie i samopoczucie. Stowem, bedzie i smacznie, i zdrowo!

Mitej lektury i ciekawej podrézy kulinarnej!
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odhale jest regionem o wyraznej specyfice kulturowej, co znajduje swo-
P je odzwierciedlenie w sztuce, muzyce, stroju, a takze kuchni i zwyczajach
kulinarnych.

Wlasciwosci regionu gorskiego, jego uksztattowanie, gleba i klimat okre-

$laly strukture upraw, ktéra warunkowata charakter i poziom pozywania gérali.

Jadlo sig to, co bylo w domu, jedzenie bylo proste, ale bylo, co bylo, to sie jadlo,
cy kto lubil, cy nie, sy¢ko bylo dobre, na sycko mieli smak'.

Cho¢ archaiczne w sposobie przyrzadzania i niewyszukane w smaku bylo
to pozywienie, lecz géral chwalit je sobie. Nie w jakosci tkwil problem, lecz
w ilosci.

W literaturze i tradycji zachowala sie pamie¢ o ,latach glodowych’, ,ztych
rokach’, ,rokach plonych’, ,ztych casach” i ,rokach kwardych”.

Niewatpliwie tongce w niedostatku Podhale uratowal, zapoczatkowany
w drugiej polowie XIX wieku przez doktora Tytusa Chatubinskiego, ruch tu-
rystyczny i zwrécenie uwagi na lecznicze znaczenie Zakopanego. Przeprowa-
dzenie linii kolejowych zwigzalo ten zakatek gérski z reszta kraju. Dogodne
polaczenia komunikacyjne ulatwily dojazd letnikéw. Wynajmowaniu miesz-
kan z czasem zaczelo towarzyszy¢ stolowanie gosci, co pociagneto za sobg ko-
nieczno$¢ nabycia przez goralki wiekszej wiedzy kulinarnej, przekazywanej

niekiedy przez samych letnikéw. Gazdzinki chetnie zaczely sie zapoznawaé —

! Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie [w:] Podhale  tradycja we wspdlczesnej kulturze wsi, Instytut
Archeologii i Etnologii PAN, Biblioteka Etnografii Polskiej, Krakéw 2000, s. 220.
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Tradycje i zwyczaje kulinarne na Podhalu

i czynig to nadal — z nowymi przepisami kulinarnymi, zmieniajq je czesto na
goralski sposéb, dzigki czemu potrawy przez nie przygotowane zyskuja ciekaw-
szy charakter.

Jednoczes$nie staraly sie i staraja sie zachowac ,,zdrowy umiar” w przyjmo-
waniu nowinek kulinarnych w obawie, aby zdrowy poniekad sposéb odzywiania
si¢ gorali nie zmodyfikowat si¢ zbyt gwaltowanie przez wprowadzenie potraw
mniej warto$ciowych a drozszych®

W kuchni géralskiej zasadniczo wyrézni¢ mozna dwa nurty:

% goralski (oznaczajacy rodzimosé i tradycyjnosé);

,panski”(oznaczajacy miejskos¢, wspdlczesnosé, nowoczesno$c).

Za ,paniski” uchodzi obecny styl odzywania gorali, sposéb zaopatrywania sie
w zywnog¢, czy biesiadowania. Rozwiniety ruch turystyczny na Podhalu spra-
wia, iz rodzime potrawy staly sie atrakcja dla przyjezdzajacych gosci. Regio-
nalne potrawy s tez atrakeja festiwali folklorystycznych, czy konkurséw, ma-
jacych na celu kultywowanie géralskich tradycji. Znany jest zwlaszcza konkurs
w Lopuszne;j.

Dzisiejsza kuchnia géralska (,paiska”) dziedziczy wielopokoleniowa
tradycje kulinarng. Stanowi polaczenie pomystowosci i bogactwa smakéow.
Rodzi si¢ z potrzeby tworczej kontynuacji, powstaje z przemieszania tradycji

i diametralnie przeciez zmienionych warunkéw bytowania.

2 Ibidem, s. 220.
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Najwazniejszym pomieszczeniem w domu géralskim byta kuchnia. W kuchni
znajdowat sie piec do gotowania positku. Nad blachami przykrywajacymi pa-
lenisko znajdowala si¢ kapa z zasuwa. Obok paleniska wmurowany byl gar-
niec (zeliwny garnek), w ktérym nagrzewala sie woda uzywana przewaznie do
zmywania naczyn po positkach. W garnkach na érodku blachy trzymano stra-
we ugotowang rano, a przeznaczong na obiad.

Obok pieca suszyto si¢ drewno do palenia pod kuchnia. Z boku stata faw-
ka, na ktoérej chetnie przesiadywali starsi ludzie. Na lawce stawiano tez niecke,
w ktérej wyrabiano ciasto na chleb.

Wzdluz jednej ze $cian stala dluga, szeroka tawa, a pod nig nizsza i wez-
sza. Oprocz fawek byly jeszcze stoteczki, na ktérych siadano podczas jedzenia
positkéw.

Na §cianie przy drzwiach wisiala odkryta pétka — na ktérej ktadziono mi-
ski i garnki — obok solniczka i tyznik, do ktérego wkladano mgtwicke (matew-
ke), drewniane tyzki i widelce.

Kuchnia géralska byla —ijest nadal, chociaz dzi$ wyglada catkiem inaczej
— miejscem, gdzie nie tylko przygotowuje sie i spozywa posilki, ale réwniez

koncentruje sie zycie rodzinne.

13
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POZYWIENIE CODZIENNE

Zestaw potraw i proporcje tworzacych je sktadnikow zalezaly przede wszystkim
od zamoznosci gospodarstwa. W jedzeniu widziano gtéwnie zaspokojenie glodu
oraz site do roboty. Te sile dawaly masne potrawy. Dlatego cenione byly potrawy
oparte na miesie i thuszczach pochodzenia wieprzowego i gesiego, poniewaz byly
dluzej trawione w zoladku, a przez to lagodzily uczucie glodu.

Na obfite jadto mogli sobie pozwoli¢ najbogatsi gospodarze, $redni musie-
li si¢ bardzo liczy¢ z iloscig spozywanego miesa i thuszczu, biedni jedli jatowo.

Jadlospisy réznily sie przede wszystkim iloscia jedzenia, nasyceniem thusz-
czami, wzglednie mlekiem i czestotliwoscia wystepowania na stole migsa.

Gléwne pozywienie gorali stanowily: ziemniaki, kapusta, kwasnica, mle-
ko, szczegdlnie kwasne, bryja, kluski zwane hatuskami, kluski krajane (maka-
ron) zwane rzezaricami, kluski urywane (scypane), kasza jeczmienna i moskole.

Umiejetnie przygotowany moskol (zwany tez moskolikiem, moskalikiem,
moskalem) jest bardzo smaczng potrawa. Posmarowany mastem z powodze-
niem zastepuje chleb.

Tradycja méwi, ze moskole przywedrowaly na Podhale przed pierwsza
wojna $wiatows, kiedy to rézne ciezkie prace w Galicji wykonywali rosyjscy
jeficy. Oni wlaénie piekli takie placki na prostych paleniskach. Czesto bylo
to ognisko nakryte blacha. Zwyczaj pieczenia moskoli na ptycie kuchennej
zachowal sie do dzi$. Moskole maja to do siebie, ze zawsze sie udaja, jesli oczy-
wiscie maka zostanie dobrze wyrobiona. Nie rosna, wiec nie ma obawy o za-
kalec, cho¢ nieco przypominajg zakalcowe ciasta.

Czesto jadang potrawg byly karpiele (brukiew zélta), ktére po ugotowaniu

mieszano z gotowanymi ziemniakami lub marchwia z dodatkiem kminku i za-

14
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smazki sporzadzanej z uprazonej na patelni maki, wody oraz skwarek. Niekie-
dy ugotowane i utluczone karpiele mieszano z owsiang maka, piekac z nich
placki. Powszechna i ceniong potrawa byly fizoly, tj. kolorowa fasola gotowana
z dodatkiem ziemniakéw i zasmazka. Potrawa codzienng byta tez kluska przy-
rzadzana z maki owsianej. Miala ona konsystencje gestej bryi, ktora polewano
zeskwarzong stoning, roztopionym mastem, bryndzg rozpuszczona w wodzie
z solg albo w mleku.

Napojem i dodatkiem do wigkszosci potraw bylo mleko. Serwatki i ma-
$lanki uzywano do gotowania niektérych zup, jak np. borscu.

Gotowano dwa razy dziennie: rano i wieczorem, przygotowujac zwykle
rano réwniez positek poludniowy. Na éniadanie jadano najczesciej sapke (maka
owsiana lub kukurydziana, rzadziej jeczmienna, ugotowana na gesto), kraszo-
ng mlekiem, ziemniaki omaszczone mastem Iub stoning lub ziemniaki z kwa-
$nym mlekiem. Na obiad kapuste z ziemniakami lub to, co zostalo ze $niada-
nia, a na wieczerze ziemniaki z kwasnica.

Na ogél pozywienie codzienne bylo monotonne przez caly rok. Z jedno-
stajno$ci wylamywalo sie jedzenie niedzielne, a takze to, ktére spozywano
podczas wielkich $wiat, uroczystosci rodzinnych i podczas wykonywania roz-

nych prac.
300y

o

POZYWIENIE SWIATECZNE I OKOLICZNOSCIOWE

Swintalne jedzenie réznilo si¢ od codziennego. Potrawy spozywane w czasie
$wiat koscielnych i uroczystosci rodzinnych, zwlaszcza wesel, byly — i sa nadal
— szczytowym osiagnieciem podhalaniskiej kuchni.

Zaréwno potrawy $wigteczne, jak i okoliczno$ciowe byly staranniej przy-
gotowywane, nieco obfitsze i lepiej okraszone niz w zwykly dzied. Dzi$ pie-

15
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czolowicie przygotowywane przez gazdzinki dania sa dowodem ich wielkiego

kunsztu kulinarnego.

QQQOOOO

NIEDZIELA

Odmiang kulinarnej monotonii byto pozywienie spozywane w niedziele. Po-
trawa chetnie jadang w tym dniu — jezeli pozwalaly warunki — mégl by¢ rosot
z ziemniakami lub z makaronem. Ros6t wolowy howiedzy i barani gotowany
na wodzie, wieprzowy na kwasnicy lub serwatce.

Za przyprawe do rosotu stuzyl pieprz i mieta. Pozywieniem niedzielnym
byly takze:

krupy z miesem, z tym ze mieso spozywano niejako na deser z chlebem;
krupy gotowane ze stodkim mlekiem;

ziemniaki okraszone zasmazka lub ziemniaki z kwasnym mlekiem;
migso gotowane w kapuscie;

krupy z flakami;

krupy z gesina;

korpiele z flakami;

golonka po baciarsku;

fasola z grzybami;

R e s o o B o o o o

kwasnica na zeberkach;

% fizoly ze $liwkami na wedzonce i inne.

Na kolacje jadano resztki z obiadu, wtedy zasiadano wspélnie do positku. Cze-
sto jednak, gdy jedzono na kolacje chleb czy grulownik (tj. placek jeczmienny

z gotowanymi ziemniakami), nie przestrzegano tej zasady. Kazdy brat sobie

16
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wyznaczong porcje, do tego kubek mleka. Zreszta domownicy mieli w tym
dniu wigksza swobode, poniewaz poza karmieniem zwierzat, nie bylo specjal-

nych prac.
300y

o

WESELE

Wesele bylo niewatpliwie najwieksza uroczystoécia rodzinng ze wzgledu na
liczbe zaproszonych gosci. Zaréwno rodzina pana mtodego, jak i panny mto-
dej starala sie jak najlepiej przyja¢ weselnikéw. Kogo byto staé, zarzynal swi-
nig, jaléwke, ciele lub barana. Ale tez i wiele wesel ludzi biednych obywalo sie
w dawniejszych czasach bez miesa.

Na wesela dawnego typu kupowalo si¢ piwo warzone z owsa, miejscowej
roboty, i gorzatke, zwang palonkg, sporzadzona z ziemniakéw lub jeczmienia.
Pieklo sie moskole z owsianej maki i robiono masto. Poza wymienionymi po-
trawami podawano oscypki i bryndze. Go$cie weselni famali placki, kfadli na nie
maslo, ser i popijali piwem. Zamozniejsi gospodarze goscili weselnikéw kietba-
sa i migsem przyrzadzanym w postaci rosolu, polewki z ziemniakami lub ryzem.
Kapusta z kietbasa lub spyrkq i ziemniaki, czasami jajecznica, chleb w okolicach,
gdzie go pieczono, wypelnialy jadlospis weselny.

W kulminacyjnym punkcie wesela w czasie cepowin pojawiala sie kukie-
fecka. Potrawy podawano na obiad w misach wspélnych dla kilku oséb. Piwo
lub wédke podawano w garnuszkach glinianych, pdzniej w skloneckach i kielu-
skach. Za stolami zasiadala starszyzna i ja raczono najwiecej. Obslugiwaly
druzki i druzbowie. Pytace roznosili piwo i dbali o porzadek przy muzyce i taricu.
Na poczatku ubieglego stulecia zaczely si¢ rozpowszechnia¢ na weselach bul-
ki z pszennej maki, stodkie, pieczone na mleku z woda i drozdzach. Przez caly

czas wesela staly na stotach pokrojone w kawatki.

17
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W tym czasie zaczeto takze przygotowywac na wesela pgczki, czyli cias-
to drozdzowe smazone z dwu stron na tluszczu, na patelni, oraz piec migso.
Pieczywo pieczono co najmniej na tydzien przed weselem. Ciasto na nie byto
mocno zagniecione i twarde. W zimie, gdy przymarzlo w sgsiekach na wysce —
gorze, dokad je wynoszono, paczkiem géralskim mozna bylo cleka zabié>.

Juz w okresie miedzywojennym zaszly bardzo duze zmiany w konsump-
cji zywnoéci podczas uroczystoéci weselnych. Z czasem jadlo weselne zaczelo
nabiera¢ wiekszego urozmaicenia. Géralskos¢ wspolczesnego wesela wyzna-
czaja dwa elementy — strdj i muzyka. Akcentem podhalanskiej uczty wesel-
nej s natomiast oscypki, ktore kroi si¢ w plasterki i podaje na pétmiskach.

Reguly jest, iz weselny st6l biesiadny nie moze by¢ nigdy pusty. Stale
wiec ustawiane sg na nim po6lmiski z wedling, salaterki z salatkami, oscypki,
stodkie placki.

Wespolczesna uczta weselna jest dzielem kucharki, potrafigcej sprostaé
wyzwaniom aktualnej mody, ulozy¢ atrakcyjny jadlospis z réznorodnymi
daniami miesnymi, satatkami, wypiekami itp. specjalami, a takze zadba¢ o es-
tetyke stolu i potraw, a przede wszystkim pamieta, aby na stole zawsze byto
jedzenie.

Oto typowe dania podawane gosciom podczas wesela*:

& ros6l wolowo-drobiowy z tréjkolorowym makaronem;

® 1wasna zupa — np. ogérkowa lub zurek z kielbasa i jajkiem — podawana
W poprawiny;
kasprowe, czyli migso zawijane z tartym oscypkiem, a nastepnie panie-

rowane;

3 W. Jostowa, Tradycyjne pozywienie ludnosci Podhala, Lud — Organ PTL, tom XLI (1954), Wro-
claw 19585, 5. 721.
*Z. Szromba-Rysowa, op. cit., s. 231.
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% marszale — mieso z duszonymi pieczarkami oraz pasztetem i obsmazane
na tluszczu;

dewolacje — panierowane piersi kurze.

Dzient poprawin bywa okazja do wprowadzenia potraw kuchni $laskiej, np.
wolowych rolad z kluskami $laskimi i satatkg z czerwonej kapusty. Miejsce
tradycyjnej kapusty ,,po goéralsku” zajmuja suréwki i satatki.

Na stole biesiadnym oprdcz pigtrowego tortu, pojawiaja sie smakowite
ciasta, pieczone z owocami, bakaliami lub przygotowywane z ptasim mlecz-
kiem, galaretka, kremami. Na tradycyjnym géralskim weselu nie moze takze
zabrakna¢ kolacza weselnego. Wbrew pozorom nie jest fatwo upiec dobry ko-
tacz. Jego smak zalezy od do$wiadczenia gospodyni.

Z weselem goralskim nierozerwalnie zwigzany jest chleb, ktérym wita sie
mlodych. Okragly chleb o $rednicy okoto 30 cm, zwany chlebusiem, ozdobiony
jest zazwyczaj rodlinng dekoracja z ciasta — motywem roz i lisci — oraz napi-
sem ,Szcze$¢ Boze Mlodej Parze”. Na $rodku bochenka znajduje si¢ upieczo-
ne z ciasta korytko na sél. Chlebu$ spelnia wazng funkcje obrzedows, jego
zadaniem jest symbolizowanie dobrobytu.

Zywnoé¢ wreczana jest jako okup na bramie zagradzajacej droge orszakowi
weselnemu. W czasie cepin staroscina jedzeniem wykupuje od druzbéw panne
mloda, wrecza im oscypki, kietbase, wodke, a nieraz nawet karpiele.

Uczte weselna wieniczy, urzadzana w najblizsza po weselu niedziele, go-
$cina dla druzyny, czyli druzek i druzbow.

Zdarza si¢ jednak - i to wcale nierzadko - ze wspolczesne wystawne wese-
la goralskie sg bardzo surowo oceniane przez starszych gazddéw, ktorzy stwier-

dzaja, iz: na weselu tyle tego, coby najlepse byly grule z kwasnym mlekiem i moskol.

19



Tradycje i zwyczaje kulinarne na Podhalu

0090
N2

AN z
UROCZYSTOSCI RODZINNE

Uczta weselna oraz podawane na niej potrawy to wzér dla goscin urzadzanych
z okazji réznego rodzaju uroczystosci rodzinnych, jak chrzciny, stypa (zwana
pogrzebowinami), pierwsze urodziny dziecka (,roczek”), a takze osiemnaste
(,osiemnastka”), imieniny, rocznice $lubu, bierzmowanie, a przede wszystkim
pojscie dziecka do Pierwszej Komunii Swietej.

Dawniej chrzciny obchodzono mniej uroczyscie. Go$ciom podawano
chleb lub placki, bryndze, oscypki, piwo i podejmowano ich obiadem mniej
wystawnym niz obiad weselny. Z okazji chrztu matka chrzestna ofiarowywala
chrze$niakowi kukielke, czyli wrzecionowatg bulke z bialej pszennej maki, pie-
czong na drozdzach, pleciong z watkéw ciasta. Uwazana byla za najbardziej
luksusowe pieczywo, jakie dostepne bylo na wsi.

Jadtospis przyje¢ urzadzanych z okazji réznych $wiat rodzinnych zalezy
od mozliwosci gospodarzy. Dzisiejsze biesiady (posiady) cechuje wigksza réz-

norodno$¢ podawanych potraw niz dawniej.

%00g
o

WIGILIA

Wigilia Bozego Narodzenia zapowiada i otwiera nowy czas. Nie mozna wiec
przeoczy¢ niczego, co sprawi, ze nadchodzacy rok bedzie pomyslny, zdrowy
isyty.

Swigta Bozego Narodzenia najpigkniej obchodzi si¢ w gérach. Gérale

zawsze dumni ze swojej tradycji i obyczajéw, doskonale pamietajg jak to by-
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walo za dziada, co kladziono na stél, gdy zablysta pierwsza gwiazdka. Wiele
dawnych wigilijnych zwyczajéw przetrwalo do tej pory. Kultywowane sg tez
tradycje kulinarne.

Nie wolno w tym dniu prowokowa¢ losu nieodpowiednim zachowa-
niem, bo, jaka Wigilia — taki caly rok. Nie wolno ktéci¢ sie, kla¢ i plakad, a trze-
ba razno bra¢ si¢ do robét gospodarskich i domowych. Nie wolno tez niczego
pozyczacd...

Przed wieczerza wigilijna, gdy juz wszystko uprzatnieto i zablysta pierw-
sza gwiazdka, kladlo sie pod obrus siano. Na srodku stolu musiata si¢ znalez¢
miseczka z miodem i umaczanym w nim oplatkiem. W wielu géralskich do-
mach robi sie tak do dzis.

Nad stotem na galezi z jodly gazdzinki wieszaly swiaty — polaczone kregi
oplatka, ktore tworzyly kule. Za drzwi zatykano galazke pachnacej jedliny,
podlazniczke, a u powaly wieszano ozdoby z bibutki i owsianej stomy. Podtaz-
niki wieszano tez w stajni i owczarni. Choinki zaczely sie pojawia¢ w géral-
skich domach dopiero na przetomie lat 20. 1 30. XX wieku.

W Brzegach i w Matym Cichym przetrwal obyczaj zapraszania do stolu
wigilijnego dzikich zwierzat. Gazda wychodzi przed dom i wola: Wilku! wil-
ku! pédz na obiad! A jak nie pédzies, to zebych cie caly rok nie widziot.

Zanim wszyscy siedli do stolu, gazda obchodzil dom, niosac snopek
owsa przewigzany powrdstem z siana. Im wiecej ziarna posypato si¢ na podto-
ge, tym lepsza byla wrézba na szczeécie i pomyslnosé, na Wigilie, na Boze Na-
rodzenie, na nowy rok. W wielu géralskich domach dzis jeszcze w kacie pod
drzewkiem stawia si¢ snopek owsa...

Wigilia poprzedzona byla $cistym postem, polegajacym na posilaniu sie
w ciagu dnia tylko owsianym plackiem.

Nie jadano nic warzonego. Dzi$ takze bardzo rygorystycznie przestrzega
si¢ postu.

Wieczerza wigilijna, zwana obiodem, podtrzymuje tradycje kulinarne.
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Poprzedza ja czytanie fragmentu Pisma Swigtego o narodzinach Jezusa w Be-
tlejem. Potem wszyscy sktadaja sobie zyczenia, famigc si¢ oplatkiem.

Potrawy podawane na st6t sa postne. Nie jada sie miesa. W sklad trady-
cyjnego obiodu wchodzily takie potrawy, jak: kwasnica grzybowa z ziem-
niakami, maszczona olejem, groch z kapusta, gotowane $liwki, bob, grzyby,
koldce z rybami, stodkie koldce oraz kotacze smarowane bryndza i posypane
kminkiem. Podawano takze zaprosk¢ — zupe kminkowa, karpiele, tj. z6ltq
brukiew ugotowang z ziemniakami i marchewka, przetarta na gesto. Niejedno-
krotnie podawano na wigilijny st6l groch z cosnokiem, kapuste z grzybami, kor-
piele ubite na miazge i omaszczone olejem, grule z bryndzom (do ugotowa-
nych ziemniakéw dodaje sie duza lyzke bryndzy, rozpuszczonej w goracej
wodzie). Czasem na stole pojawialy si¢ haluski, ewentualnie kluska. Chleb
zastepowaly moskole, placki zagniecione z gotowanych thuczonych ziemniakéw
i maki owsianej, pieczone na blasze. Wieczerze konczyl kompot z suszonych
OWOCOW.

Dzi§ w czasie wigilii goralskiej jada sie nieco wiecej, czesto 12 potraw.
Na stole pojawiajg sie takie potrawy, jak: czerwony barszcz z uszkami, tazanki
z kapusta, golabki, najlepiej z kasza i grzybami. Nie ma kolacji wigilijnej bez
karpia smazonego na masle i obsypanego widrkami chrzanu, podawanego
z postng kapusta i ziemniakami. No i kompot, albo zupa ze $liwek. Na deser
podawane s ciasta — obowigzkowy jest domowy makowiec.

Do dzisiejszego dnia przetrwal zwyczaj dawania zwierzetom domowym
- bydlu, owcom i koniom - resztek pozostalych z wigilii oraz specjalnego
oplatka. Po wieczerzy $piewa sie koledy. A o péinocy wszyscy ruszaja do ko-

$ciola na pasterke, by uczci¢ narodziny Jezuska, a sobie pospiewaé:

Dnia jednego o pélnocy
gdym obudzit si¢ z niemocy

nie wiem czy na jawie
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czy mi si¢ $nito

ze kolo mej chaty stonko sSwiecito.

Idac na pasterke, trzeba patrze(, jaka jest pogoda — dobra wrézy pelne, zta —
puste stodoly.

Zaraz po pasterce rozpoczynaly sie tradycyjne podlazy, czyli odwiedza-
nie zaprzyjaznionych doméw. I na tych przeciagajacych si¢ czasem do rana
podlazach konczyla si¢ goralska Wigilia. Dzi$ chodzenie w podlazy, z ktérym
wigze si¢ czestowanie wodka i jedzeniem, zostalo przeniesione na popotudnie
w dzien §wietego Szczepana, czyli drugi dzie Bozego Narodzenia. Chodzi sie

juz tylko do krewnych i najblizszych znajomych.
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ZAPUSTY

Zapusty to okres zabaw i biesiad, trwajacy od Nowego Roku az do ostatkéw.
Po nim nastepuje sroda popielcowa, koniczaca okres karnawalu. Jest to row-
niez czas koledowania, ktdére zaczyna sie tuz po Bozym Narodzeniu. Chodzacy

od domu do domu z gwiazda, szopka i turoniem kolednicy winszowali:

Picekliscie tu nowe lotka,
Powiadali nom,

Jak nie docie nowych lotek,
Dejcie chleba krom,
Siegnijcie do pieca,
Wyjmiecie kotoca,
Siegnijcie do potki,
Wyjmiecie pét butki,
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Zazryjcie do komina,

Cy tam casem kietbas ni ma.
Na scescie, na zdrowie,

Na ten Nowy Rok [...]%.

i podsypywali gospodarzy owsem. W zamian otrzymywali dary z zywno$ci.
Dzi$ obrzedy te, tam gdzie si¢ jeszcze zachowaly, maja raczej widowiskowy
charakter, w przesztoéci jednak uwazane byly za jeden z nieodzownych wa-
runkéw dobrego funkcjonowania gospodarki, zapewnialy bowiem szczescie
w rodzinie i powodzenie w rolnictwie i hodowli.

Na Podhalu panowal tez zwyczaj, ze kolede, czyli tzw. nowe latko, dosta-
wali domownicy i chrze$niacy w przeddzien Nowego Roku. Dla kazdego
cztonka rodziny gazdzinki piekly po jednym bochenku chleba. To samo robily
dla odchodzacego ze stuzby parobka. Piekly one tez dla pasterek i pasterzy
specjalne pieczywo, ktére nazywano ,oborg’, a to dlatego, ze na jego po-
wierzchni znajdowalo sie tyle klusek, ile byto sztuk bydta w danym gospodar-
stwie. Poza tym w §rodku ,,obory” miescita si¢ najwieksza kluska, ktora miata
symbolizowa¢ aktualnego pasterza.

W tym czasie chrzestne réwniez nie zapominaly o swych chrzeéniakach.
Zgodnie z tradycja wreczaly im w upominku metrowej dlugosci pleciong ku-
kietke lub tychze rozmiaréw placek, zwany buchtq. Czynily to przez pierwsze
siedem lat zycia dziecka®.

Obficie sypaly sie podarki w tzw. szczodry wieczor, czyli w wigilie Trzech
Kroli. Skladano je na pamiatke daréw, jakie zlozyli krélowie nowo narodzone-
mu Dziecigtku Jezus w stajence betlejemskiej. W wieczor ten chlopcy w niewiel-

kich grupach réwieéniczych chodzili po wsi po koledzie. Stojac za oknem lub za

$ H. Roj-Kozlowska, Materialy do kultury ludowej Podhala, [w:] Rocznik Podhalaniski, tom IV,
Wydawnictwo Literackie, Muzeum Tatrzanskie, Zakopane 1987, s. 186.

¢ B. Markuza-Bieniecka, J.P. Dekowski, Kuchnia regionalna wezoraj i dzi$, Wydawnictwo Watra,
Warszawa 1976, s. 15.
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progiem izby, miarowo uderzali laskami i glo$no skandowali owacje, w ktérych
m.in. zyczyli zdrowia, szczeécia i jak najwiekszych plonéw. Gazda odwdzieczal
sie za zyczenia tzw. szczodrakami. Gazdzinki piekly je z resztek ciasta wyskroba-
nego z dziezy i nazywaly poskrobkami. Z czasem, gdy poskrobki wyszly z mody,
zaczeto kolednikéw obdarowywacé grochem, maka, zbo-zem, serem.

Dzi$ nieodzownym akcentem kulinarnym zapustéw na Podhalu sa paczki.
Bez nich nie ma udanego karnawalu, a zwlaszcza thustego czwartku. Puszyste,

miekkie, pachnace rézang konfitura s3 dumg wspélczesnych gazdzin.
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Posty przestrzegane byly w sposob bardzo rygorystyczny. Goérale nie mieli
zresztg wiele klopotéw z zachowaniem postu od miesa. Trzeba jednak pa-
mietaé, ze w niektére dni mozna bylo spozywac tylko trzy positki dziennie,
w tym jeden do syta. Poszczono tradycyjnie, maszczac w poniedziatki, wtor-
ki, czwartki i niedziele mastem, w okresie Wielkiego Postu i Suchych Dni,
a w pozostale uzywano oleju Inianego, czasami jedzono w ogéle bez omasty.
Przepisy koscielne z lat 20. XX wieku nakazywaly, aby wszyscy wierzacy,
ktorzy ukoniczyli siodmy rok zycia wstrzymywali sie od jedzenia potraw mie-
snych we wszystkie piatki calego roku, w §rode popielcowa, wszystkie soboty
Wielkiego Postu, w suchedniowe srody, piatki i soboty, w dzient po Zielo-
nych Swiatkach, po trzeciej niedzieli adwentu, po Podwyzszeniu $w. Krzyza,
w cztery wigilie: Zielonych Swiat, Wniebowzigcia NMP, Wszystkich Swietych

i Bozego Narodzenia’.

7 Najnowsze przepisy prawa koscielnego o poscie [w:] Najswietsza rodzina. Ksigzka do nabozer-
stwa dla wiernych wszystkich stanéw, opr. ks. Jan Stachyrak, Przemy¢] 1922, s. S.
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Szczegblnie ostre byly reguly postne w okresie przedwielkanocnym, kie-
dy to goéral poddawal swéj organizm zbytnio uciechom stolu rozpieszczony sze-
$ciotygodniowej dyscyplinie glodowej. Migsa w poscie nie jadlo sie nigdy i nie
uzywalo stoniny jako omasty. Z chwila nadejscia Wielkiego Postu gazdzina wy-
gotowywala i chowala garnki, w ktérych gotowano mieso. Za omaste do potraw
shuzyt olej Iniany i mleko, a z czasem takze i masto. Poczatkowo przez caly okres
Wielkiego Postu nie spozywano mleka, wolno je bylo pi¢ tylko w niedziele.

Na poczatku XX wieku zaczeto uzywaé mleka z wyjatkiem dni écistego po-
stu, ktorymi byla éroda i pigtek, ewentualnie sobota. W dni te jadalo sie karpiele
maszczone olejem Inianym i pieczone ziemniaki.

Typowymi potrawami postnymi byly takze: kwasénica i zur jadane z ziem-
niakami lub kluska, kapusta, ziemniaki, bob — wszystko niemaszczone.

Dzi$ post jest nadal przestrzegany, cho¢ juz nie tak rygorystycznie, jak
dawnymi czasy. W miejsce potraw miesnych, czy chociazby warzywno-mie-
snych, na stotach pojawiaja sie czesto: zupy, kluski, grule ze zsiadlym mlekiem.

Gazdzinki szykuja tez smaczne dania z fasoli, peczaku, bobu.
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Dni bliskie Wielkanocy byly okresem, kiedy mlodziez chodzila gromadnie po
domach, obwieszczajac odejécie zimy i nastanie wiosny. Wéréd specjalnych
piesni i recytacji mlodzi udawali sie z kwesta od domu do domu, gdzie ich
obdarowywano zywno$cia.

Wielkanoc obchodzi sig na Podhalu szczegélnie uroczyscie. Swigta wiel-
kanocne wyrézniajg sie — jak wszedzie zreszta — spozywaniem jaj. Rozpoczy-

na sie je tradycyjnie dzieleniem sie $wieconym jajkiem i chrzanem. W sktad




