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WSTEP

uchnia $laska stanowi jedna z najciekawszych regionalnych kuchni pol-
I skich. Ideg tej ksigzki jest polemika z mitem o szkodliwosci jej potraw
oraz przywolanie prawdziwej tradycji slaskiego gotowania. Tradycji smakowi-
tej, apetycznie pachnacej przyprawowymi ziolami leczniczymi, czesto, nieste-
ty, juz zapomnianymi.
Stereotypowe opinie na temat kuchni $laskiej, oceniajace ja jako ciezka
i malo zdrowa, warto dzi$ zweryfikowa¢. Ksigzka ta proponuje wiele rozwia-
zai dotyczacych jej zdrowotnosci. Pierwszym z nich jest oczywiscie wiasci-
wy, zgodny ze stanem zdrowia i samopoczuciem domownikéw, dobér potraw
w tradycyjnej kuchni $laskiej. Nie mniej waznym zagadnieniem i czyms zupel-
nie nowym we wspolczesnej kuchni $laskiej jest wykorzystanie wielu wspa-
nialych, mniej i bardziej znanych, zi6t. Ziota te nie tylko poprawiaja walory
smakowe potraw, ale przede wszystkim — dzieki swym wlasciwosciom leczni-
czym - korzystnie oddzialuja na organizm cztowieka. I wlasnie na obecnosci
w kuchni $laskiej ziolowych przypraw oraz ich wieloaspektowym wplywie na
nasz apetyt, ssmopoczucie i zdrowie skoncentrowalam swoja uwage. Oczywi-
$cie nie znaczy to, ze pisze tylko o ziolach przyprawowych. Tworzac te ksiaz-
ke, staralam si¢ da¢ w niej reprezentatywny przeglad potraw charakterystycz-
nych dla regionu Slaska, ukaza¢ jego kuchnie w calej jej réznorodnosci, a tym
samym przelamac stereotypowe opinie na jej temat. Z szacunku dla $laskiej
tradycji przedstawitam krétki rys historyczny sztuki kulinarnej Slaska. Opisa-
tam zaréwno typowe, codzienne potrawy kuchni $laskiej, jak i te wyjatkowe,
pieczolowicie przygotowywane przez gospodynie z okazji réznych $wiat, ob-
rzedow i waznych wydarzen. Niewatpliwie jednak atutem tej pracy jest roz-

dzial po$wiecony ziolom w kuchni ¢laskiej, charakteryzujacy rézne przypra-
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wy, przedstawiajacy Diete Funkcjonalng Lecha Tkaczyka, oparta wlasnie na
dodawaniu do zasadniczych potraw zidl o charakterze leczniczym, ktérych
zadaniem jest poprawa zdrowotnos$ci oraz ograniczenie do minimum nega-
tywnych skutkéw spozywania ciezkostrawnych positkéw. Interesujace jest tez
z pewnoécig uzupelnienie tradycyjnych przepiséw o proponowane w Diecie
Funkcjonalnej Lecha Tkaczyka ziola przyprawowe, mozna je zastosowac
w zalezno$ci od wlasnych preferencji smakowych i stanu zdrowia, dodanie
np. bozego drzewka do bigosu uczyni t¢ potrawe nie tylko bardziej aroma-

tyczna, ale takze mniej wzdymajaca.

Milej lektury i wielu niezapomnianych wrazefi kulinarnych!
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losami i rozwojem kazdego regionu, jego historia i tradycja $ciéle zwia-
Zzana jest jedna z najstarszych sztuk — sztuka kulinarna. Dla etnograféw
i historykéw kultury praktyka kulinarna jest integralna cze$cia kultury. Jednak
wiedza o przygotowywaniu smacznych i zdrowych potraw potrzebna jest nam
wszystkim.

Slask bedacy regionem zaréwno rolniczym, jak i przemystowym miat ko-
rzystne warunki do wytworzenia wlasnych tradycji kulinarnych. Trudno jed-
nak méwic o kuchni élaskiej jako o jednorodnym i zwartym systemie gastro-
nomicznym. Slask jawi si¢ nam zazwyczaj jako niezbyt duzy obszar zwiaza-
ny z goérnictwem. Tymczasem ziemia $laska jest rozlegla: obejmuje zyzne zie-
mie po obu brzegach dolnej Odry i Nysy Klodzkiej, cala Wyzyne Slaska i Za-
glebie Gérnoélaskie, na potudniu siegajace po Beskidy. Krzyzowaly sie tutaj
kulinarne wptywy wielu kultur: stowianskie, niemieckie, austriackie, czeskie,
wloskie, a nawet tureckie. Odegraly one wazna role w ksztaltowaniu oblicza
kuchni §laskiej. Oczywiscie nie oznacza to, Ze nie ma przepiséw — w calym
tego sfowa znaczeniu - §laskich. Jest ich nawet duzo. Obce wplywy mialy jed-
nak niebagatelne znaczenie. Bogacily kulinarna wiedze gospodyn §laskich, dla
ktorych przepisy na nieznane potrawy z dalekich nieraz stron byly $wietna
inspiracja. Byly one zmieniane na $laski sposdb, czesto zyskujac ciekawszy
charakter.

Kuchnia ¢laska to gléwnie regionalne potrawy obecne niegdys na stotach
chlopskim i robotniczym. Jest to typowa kuchnia ludowa z wszelkimi tego
konsekwencjami. Kuchnia gérnicza bowiem réwniez przez dluzszy czas zwia-

zana byta z tradycja rustykalna i wyraznie zachowywala regionalne oblicze.
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Geneza wigkszo$ci potraw tkwi w tradycyjnej kuchni, ktéra funkcjo-
nowata w realiach wzglednie samowystarczalnych spofecznoséci lokalnych.
Przewaznie surowce i produkty zywnosciowe pochodzily z wlasnego gospo-
darstwa, ewentualnie z wymiany wewnetrznej. Rodzaj i ilo$¢ tych surowcéw
zalezaly od warunkéw geograficznych i poziomu rozwoju danych spoleczno-
$ci. Swoista specyfika lokalnego pozywienia inna byla na nizinach, inna w gé-
rach, a jeszcze inna na terenach z wyrazna dominacja laséw. W miare jednak
postepowania procesu zanikania samowystarczalnosci wsi zmienilo sie row-
niez pozywienie, upodobania i nawyki kulinarne. Na wspodlczesnej wsi $las-
kiej wyraznie uwidacznia si¢ wplyw kuchni miejskiej. Gospodynie czesto jed-
nak wprowadzaja pewne modyfikacje. W wielu wypadkach zestawiajg wlasne
przepisy z cudzymi i tworza nowe, a potrawy wedlug nich przyrzadzane zy-
skuja uznanie kazdego, kto ich prébuje.

Kuchnia $laska w znacznym zakresie podporzadkowana byla pewnym
regulom. Wynikalo to ze specyfiki tradycyjnych struktur kulturowych. Kultu-
ra w konkretny na ogét sposéb warto$ciowata pewne wydarzenia. Byly wiec
dni zwykle, codzienne, ale réwniez $wiateczne, a takze dni zaslubin, chrzcin
itp. Z owymi waznymi z punktu widzenia tradycji dniami zwigzane byly okre-
$lone formy konsumpcji. Rodzaj zatem, zakres i ilo§¢ spozywanych potraw
byly w znacznym zakresie znormalizowane kulturowo. W konsekwencji etno-
grafowie zwykli wyrdzniaé nastepujace positki: codzienne, postne, $wiatecz-
ne, obrzedowe i okoliczno$ciowe. Doda¢ do tego nalezy takze pozywienie
niedzielne, ktére pojawilo si¢ w pewnym momencie dziejow.

Kuchnia $laska codzienna nie byta zbyt atrakcyjna. Stét byt raczej biedny,
ale zawsze mozna si¢ bylo przy nim najes¢ do syta. Przychodzit jednak dlugo
oczekiwany czas $wiat — okres bozonarodzeniowy i wielkanocny, kiedy moz-
na bylo jes¢ do woli, a wlasciwie jes¢ w nadmiarze.

Okreslone potrawy kuchni $laskiej wiazaly si¢ z waznymi wydarzenia-

mi, takimi jak odpusty, dozynki, polowania czy kiermasze. W zimie wielka
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uroczysto$cig bylo bicie wieprza, na co cieszyla sie cala rodzina, bo byly
tzw. jelita, czyli kiszki nadziewane krupami, kaszg itp. oraz inne smakowi-
te specjaly.

Kuchnia $laska charakteryzuje si¢ potrawami wysokokalorycznymi, co
wynika ze specyfiki srodowiska (cigzko pracujacy gérnicy). Najchetniej ja-
dano, i jada sie nadal, wieprzowine. Spozywa si¢ potrawy o duzej zawarto$ci
tluszczu, miesa smazone, sosy podprawiane maka i §mietang. Nie ulega wat-
pliwosci, ze Slazacy zywia znacznie wigksze niz ich sasiedzi upodobania do
potraw macznych. Bardzo popularne sa kluski $laskie, podawane z sosem mie-
snym, z niewielka iloscia jarzyn, przewaznie gotowanych, nie surowych. Ko-
lejng cecha jest bardzo szerokie zastosowanie ziemniakéw, z ktérych przygo-
towuje si¢ wiele pysznych potraw. Z przyzwyczajeit smakowych nie rezygnuje
sie tu tatwo. Do niedawna uwazano na przyktad za najlepsze ciasto drozdzo-
we, czyli slynne kolacze z makiem, serem, owocami lub kruszonka. Ciasta tor-
towe przektadane masa maja tu réwniez swoja tradycje.

Bardzo rozpowszechnione bylo przetwoérstwo owocowe i warzywne.
Dawniej i dzi§ jeszcze piwnice oraz spizarnie (komory) zaopatrzone sa boga-
to w przetwory i pasteryzowane jarzyny, kiszonki, kompoty, marmolady, soki,
grzyby, przetwory miesne, ktore trafiaja na stol w zimowe miesiace.

W piwnicach przechowywano tez w kamiennych garnkach czerwone bo-
réwki, na strychach w ptéciennych torbach (kasierkach) wisialy: fasola, groch,
suszone owoce (pierzki), ziola lecznicze. W komorach trzymano make na
chleb, kotacze i zur. Tu tez skladowano dynie, z ktérych gotowano kompoty,
zupy lub dodawano je do chleba i ciast.

Dzisiejsza kuchnia $laska dziedziczy wielopokoleniowg tradycje kulinar-
na. Stanowi polaczenie pomystowosci, bogactwa smakéw i gospodarnosci.
By¢ moze wlaénie 6w specyficzny stosunek do zywienia, ktore w $laskiej tra-
dycji kulturowej bylo zawsze czym$ wiecej niz biologiczna konieczno$cig, po-

mogl przetrwaé Slazakom lata najwigkszych kryzysow. By¢ moze whasnie
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sztuka gotowania wprowadzata w trudne zycie wielu pokoler Slazakéw opty-

mizm, poczucie bezpieczefistwa i trwania.

.
GO,
(o)

JAK WYGLADALA KUCHNIA SLASKA

Kazdemu, kto urodzit si¢ i wychowal na Slasku, dom rodzinny kojarzy sie
z kuchnia. Stanowita ona i stanowi do dzisiejszego dnia centrum zycia ro-
dzinnego.

Bez wzgledu naliczbe cztonkéw rodziny, polozenie domu - czy w §rodowi-
sku miejskim: osiedla gérnicze, familoki, czy tez w érodowisku wiejskim — kuch-
nia $laska byla na 0g6t podobna. Zawsze musiato by¢ w niej schludnie i czysto.

Centralne miejsce zajmowal st6l z krzestami lub tawa z oparciem. Zasia-
dali przy nim do wspélnego positku wszyscy cztonkowie rodziny. Drugim
waznym elementem w kuchni byl piec, zrobiony z biatych, brazowych lub zie-
lonych kafli, wyposazony w piekarnik z paleniskiem, wneke do suszenia drew-
na, rure zamykanga drzwiczkami, gdzie przechowywalo sie jedzenie w cieple,
suszylo owoce, a zimg pieklo jabtka. Poza tym taki piec mial wanne do grzania
wody wpuszczong nad plomien.

Na pétkach lub w kredensie — ,bifyju” — ozdobionych papierowymi ser-
wetkami z wycietymi zabkami lub pldciennymi z koronka czy tez haftowany-
mi w kwiaty znajdowaly si¢ malowane fajansowe kubki zwane bonclokami.
W glebi kredensow staly wazy, pélmiski i salaterki na ,lepsza okazje”. Na ka-
flach pieca lub w oddzielnej szafie wisialy wyszorowane porzadnie patelnie
i garnki. Na poétkach natomiast wieszano miedzy innymi: ,nudelkule”, ,fyrlo-
ki”, drewniane widelki do kapusty, szczypce do wyciagania gotujacego sie pra-
nia. Poza tym w typowej kuchni mozna bylo znalez¢ mtynki do kawy czy moz-

dzierze, miski i ocynkowana wanng, schowang czasem pod stotem. Typowym
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sprzetem byly taborety z otwierang klapa. Swoje miejsce mial takze ,wasz-
korb”, czyli kosz na bielizne stojacy w kacie.

W kazdej rodzinie wielodzietnej obok stotu stat stolik z przymocowany-
mi laweczkami, przeznaczonymi dla najmlodszych. Duzy i maly st6l ognisko-
waly na co dzieri i od $wieta zycie rodziny.

Najwazniejsza jednak, poza wymienionymi elementami kuchni, byta at-
mosfera spozywania positkéw. Zabiegala o to przede wszystkim pani domu.
Wymagalo si¢ od niej czystosci i porzadku, racjonalnego gospodarowania, nie
wybaczano rozrzutno$ci.

O obowigzku czystosci i higieny przypominaty haftowane makatki za-
wieszane na $cianach. Zyczyly one tez w imieniu gospodyni ,smacznego” lub
witaly gosci hastem ,Gos¢ w dom — Bég w dom”.

Mianem dobrej gospodyni nazywano tylko te, ktéra wyrdzniala sie bie-
gloscia w sztuce kulinarnej. Kuchnia stanowita krélestwo slaskiej gospo-dyni.
W niej spedzala niemal cale swoje zycie, wychowujac dzieci, gotujac, piorac
i sprzatajac. Dzieci doskonale orientowaly si¢ w pracach kuchennych i dzieki
temu przenosily kolejno z pokolenia na pokolenie tradycje i zwyczaje $laskie,

ktore zywe sa do dzisiaj.

OBYCZAJE CODZIENNE, CZYLI KUCHNIA NA ,BEZTYDZIEN”

,»Na beztydzien« ludzie zawsze jedzom — méwi starka ze Slaska — co ink-
szego niz na niedziela albo we $wieta. Na beztydzien, to sie downij jadlo durch
to samo. Teraz juz tak bardzo nie jest [...]""".

Byla to regula zrozumiata i oczywista. W tradycyjnym pozywieniu $la-

!E. Laboriska, Slgska kucharka doskonata, Katowice 1989, s. 8.
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skim mozna stosunkowo latwo wskaza¢ miejsce potraw w relacji posilek co-
dzienny—$wiateczny, $wieta wprowadzaly bowiem urozmaicenie i faczylo sie
z nimi spozywanie pewnych potraw oraz relacji posilek codzienny—niedzielny.

Hierarchia potraw zmieniata si¢ pod wplywem przemian spoleczno-go-
spodarczych i kulturowych. Stad omawiajac to zagadnienie wyr6zni¢ nalezy
co najmniej dwa przekroje czasowe, pierwszy z przefomu XIX i XX w. i drugi
z pierwszej polowy XX w. Jest to okres umownie nazywany tradycyjnym. Spo-
gladajac wstecz dostrzegamy bowiem, jak odmienne byly positki codzienne
od tych wspolczesnych.

Potrawy spozywano na ogét w czasie trzech positkéw w ciagu dnia, z kto-
rych w tradycyjnym pozywieniu posilek ranny byl podstawowym, zgodnie
z przekonaniem Slazakéw, iz od jego wartosci zaleza sily i cheé¢ do pracy. Taki
system odzywiania uznawano za stosowny, na co dowodem mialto by¢ roz-
powszechnione powiedzenie: ,u Slazaka $niadanie, u pana obiad, a u Cygana
wieczerza”. Sniadanie traktowano jako podstawe catodziennego wyzywienia.

Niekiedy jednak spozywano dwa positki dziennie, a w domach biednych
tylko jeden posilek podstawowy. Systematyczny sposob zywienia nie obej-
mowal réwniez gornikéw, ktérzy spozywali tylko $niadanie. Po powrocie
z szychty jedli natomiast obiadokolacje.

Podstawa $niadania byly zupy, w zalezno$ci od zamozno$ci rodzin,
z omasta lub bez. Czesto podawano zur, polewke z maslanki, wodzianke, zupe
z zacierkami i stoning, germuszke, zupe z maslanki albo zupe z platkéw owsia-
nych zwang owsianka. Doroéli spozywali zur z razowej maki z kartoflami,
okraszony stonina, albo polewke doprawiang kminkiem i zatrzepang $mieta-
na z maka, nierzadko z odsmazonymi ziemniakami. Potrawy te jadaly tez dzie-
ci, ktére nie mialy apetytu (niejadki). Zupe mleczna gotowano gléwnie dla
dzieci. Positkiem rannym byla réwniez wodzianka, tj. zupa z chleba, jadana
przez dziadkéw (starzykéw) i babcie (starki).

Zupy mleczne gotowano czesto z mleka koziego i to nie tylko w rodzi-
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nach ubogich, ktérych nie bylo sta¢ na krowe, lecz réwniez w rodzinach za-
mozniejszych ze wzgledu na swoiste walory tego mleka. Starsze dzieci kar-
miono kleikami z maki i mleka, kleikami z platkéw owsianych, kasza manng
na mleku, bialym serem, a takze butkg namoczona w mleku.

Czesto spozywano placki ziemniaczane smazone na blasze bez thuszczu.
Nierzadko jadano na $niadanie ziemniaki w mundurkach, czyli w lupinie
z sola. Rzadziej natomiast chleb razowy lub zytni z mastem lub bez, z do-
datkiem sera biatego oraz kawe zbozowa. W okolicach gérskich jedna z typo-
wych potraw jadanych rano byla bryndza owcza i sery owcze podwedzane.

Obiad w dzien powszedni skladal sie zazwyczaj z jednego dania i byla to
zupa albo rodzaj potraw okreélany mianem drugiego dania. Od okresu mie-
dzywojennego w wielu rejonach Slaska obowigzywal zestaw: zupa i drugie
danie. Zupa uwazana byta za p6t jadla, bez niej ,obiad zda sie licho” Niejed-
nokrotnie zwieniczeniem obiadu byt deser.

Obiady byly zréznicowane w poszczegdlnych rejonach Slaska. Odmien-
ne byly w zalezno$ci od charakteru pracy domownikéw (gléwnie ojca rodzi-
ny), pory roku i zamozno$ci gospodarzy.

Najbardziej typowymi zupami $laskimi, ktore przetrwaly do dzisiaj, sa:
zur zeniaty, zur z ziemniakami tlhuczonymi, zur z ziemniakami gotowanymi
w lupinie, zur z flakami, Zurek ze $émietang, zurek z maslanki, zupa grochowa
z kiszong kapusta, fasolowa z ziemniakami, kwaénica, kapusniak z kiszonej ka-
pusty, kapuséniak z bialej kapusty, czyli tzw. parzybroda, kapusniak z zeberka-
mi, czyli ,kozibroda”, biolo zupa, ajntopf, grzybionka z grzybéw swiezych lub
suszonych, golabki w rosole, zupa z fasolki szparagowej, polywka piwno, zupa
z dyni, zupa z marchwi na mleku, zalewajka, kartoflanka (kartofel-zupa), zupa
zielona oraz zupa z jarmuzu.

Wspolczesna kuchnie $laska wzbogacily zupy wystepujace takze w in-
nych regionach Polski, na przyklad barszcz czysty lub zabielany.

Gdyby zapyta¢ rodowitego Slazaka, jakie danie kojarzy mu si¢ ze zwy-
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ktym daniem, odpowie z pewno$cia bez namystu — ,karbinadle”. Niektorzy
powiedza moze, ze ich czeste wystepowanie w jadlospisie dowodzi braku
inwencji $laskiej gospodyni. Bedzie to jednak niesprawiedliwe, smak bo-
wiem karbinadli jest czesto tak wyborny, ze nie zamieniltoby sie ich na kotle-
ty schabowe.

Karbinadle to nic innego, jak kotleciki z siekanego migsa. Przygotowanie
tego dania nie przysparza wiekszych klopotéw. Przepiséw na to danie jest sporo
- w tym tkwi tajemnica tego, Ze smakujq one tak réznie. Moga to by¢ na przy-
kiad karbinadle (karminadle) z migsa wolowo-wieprzowego, z samej wieprzo-
winy, z krélika, gotowane albo wybornie smakujacy karbinadel gérnoslaski.

Wielka estymg cieszyly sie i ciesza u gospodyni $laskich podroby. Po pierw-
sze dlatego, ze s3 one tarisze od miesa, po drugie, ze mozna z nich przygotowa¢
wiele smacznych i wartosciowych dan obiadowych. Obok plucek i watroby
przyrzadzano w kuchni $laskiej doskonale kotlety z wymienia (nierézniace sie
prawie od cielecych), smakowite flaki, nerki w sosie i $wietny gulasz z serc.

Oprécz podrobéw jadalo sig na Slasku w zwykly dzien takze inne migsa,
lecz nie w takiej ilodci, jak w dni §wiateczne. Przewaznie w polaczeniu z jarzy-
nami lub suszonymi owocami, najczesciej jednak z kapusta, ktdérej beczka sta-
ta w kazdej domowej piwnicy. Na stole pojawialy sie wiec zeberka gotowane,
zeberka duszone z kapusta, golonko z kapustg i grochem, boczek $wiezy sma-
zony, bigos $laski.

Czasem drugie danie skladalo si¢ z krupniokéw smazonych z cebuls,
ziemniakéw oraz kiszonej kapusty gotowanej z tluszczem lub bez tluszczu.
W postnym pigtkowym jadlospisie umieszczano ryby. Najczesciej spozywano
dorsza, pstraga lub §ledzia. Szczegélnie chetnie jadano $ledzie w $mietanie
z ziemniakami w mundurkach, czyli tupinie, placuszki §ledziowe lub $ledzie
opiekane w occie z ziemniakami.

W piatek zamiast ryb jadano tez inne postne potrawy: nalesniki, kluski droz-

dzowe z jagodami, kasze manne, ryz na sypko, potrawy z sera lub z ziemniakéw.
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Szczegolna role w pozywieniu codziennym odgrywaly ziemniaki. Czesto
gotowano je z grochem i kapusta. Surowe natomiast byly sktadnikami klusek
tartych oraz plackéw ziemniaczanych pieczonych bezposrednio na blasze pie-
ca, nazywanych od czernidla do niej (pucajg) plackami na pucajgu. Placki te
podawano na stodko lub stono z tzw. kiszka, czyli zsiadtym mlekiem lub ma-
$lanka. Z ziemniakéw przygotowywano wiele innych potraw. Wymienmy tyl-
ko niektére z nich: pieczonki, jedzenie chlopskie, bachor, prazuchy z ziem-
niakéw surowych lub gotowanych, copy, stryki, kartoflaki, kluski slaskie biate
i czarne, kopytka, knedle z powidlami, liwkami lub kieltbasa, kreple ziemnia-
czane, kugel, zwoje ziemniaczane. Ponadto ziemniaki spozywano w rosole lub
gotowane w mundurkach z dodatkiem sera bialego z cebulka i sola. Latem
chetnie jadano mlode ziemniaki polane topionym mastem i posypane koper-
kiem, jesienig natomiast ,bratkartofle”, czyli ziemniaki odsmazane. Spozywano
je z ,kiszky”, $mietang lub kefirem.

Warto nadmienié, iz w wielu rejonach Slaska utrwalone byto przeko-
nanie ludno$ci o wyzszej wartosci potraw macznych niz z ziemniakéw. Kluski
spelnialy funkcje potrawy sycacej i odzywezej, przy czym szczegdlnym walo-
rem byl ich ciezar i twardo$c.

Latem duzym powodzeniem cieszyly si¢ potrawy z warzyw. Na stole po-
jawialy sie kotlety z kalafiora, kalafior smazony, kapusta faszerowana, buchty
(czyli kluski na parze) z jagodami, kalarepa duszona, brukiew smazona, czyli
ykuloch”. Jesienig natomiast potrawy z grzybow.

Do zapomnianych dari obiadowych nalezg tez takie potrawy, jak: ,$laskie
niebo’, bryja, kluski z makiem, wolowina gotowana z sosem ogérkowym oraz
raki gotowane.

W sezonie letnim prawie zawsze podawano do obiadu kompot ze
$wiezych owocow. Zima uzywano suszu z jablek i gruszek oraz owocéw ze
sloikéw. Na deser podawano powidla z czerwonych boréwek ze stodkim

mlekiem.
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Positki wieczorne charakteryzowalo podawanie potraw pozostawio-
nych od obiadu. Najczesciej kolacja sktadala si¢ z potraw gotowanych. Jezeli
nie rano, to wieczorem jadano zur na wywarze z grzybéw suszonych, z od-
smazanymi ziemniakami ze skwarkami, mocno przyprawionymi pieprzem
i ziotami. Kolacyjna potrawg byly tez ziemniaki z kwasnym mlekiem, maslan-
ka, latem z salata albo jajecznica. Czasem byla to jajecznica na masle, innym
razem jajecznica chlopska, jajecznica z kielbasa lub na boczku wedzonym.
Niekiedy natomiast jadano wywodzaca sie z kuchni czeskiej jajecznice z bul-
kami, czyli knedle butkowe z jajem.

Na kolacje spozywano takze inne potrawy, na przyklad: szalot $laski,
placki ziemniaczane, rézne odmiany sera domowego (z kminkiem, boczkiem
wedzonym, koperkiem).

Takze wspolczesnie jada sie czesto na Slasku gorace kolacje, chociaz
ostatnio zarysowuje si¢ tendencja do podawania positku zimnego, skladaja-
cego sie z chleba i wedlin, niejednokrotnie wlasnego wyrobu, gléwnie takich,
jak kielbasy, watrobianka, krupnioki czy salceson. Napojem towarzyszacym
kolacji byta herbata naturalna lub z mlekiem, albo napar z zi6l.

Tygodniowy jadlospis wynikal niejednokrotnie z rozkladu zaje¢ gospo-
dyni. W poniedzialek wypadato pranie bielizny, wiec obiad zazwyczaj byt przy-
gotowany w niedziele. Takze sobota byla dniem bardzo pracowitym: sprzata-
no, zamiatano obejécia, myto okna. W pigtek lub sobote pieczono chleb. Po
chlebie — z my$la o niedzieli — pieczono jakies ciasta. Byla to butka drozdzowa,
zawijaniec z makiem albo jabtkami, kotacze lub kotaczyki z posypka, makiem
serem, a latem z jagodami. Pracy bylo wiec sporo, a obiad skromny. W piatek,
ze wzgledow religijnych, obiad musial by¢ postny. Tak wiec solidnie jadano tyl-

ko cztery dni w tygodniu, przede wszystkim w niedziele.
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NANIEDZIELA

»Na niedziela, to juz musialo sie downij da¢ co lepszego, jak ino szlo™ — tak
mawiala starka z Giszowca. I rzeczywiscie — w tradycyjnej kuchni $laskiej
mozna méwi¢ o wyraznej odmiennosci positkéw niedzielnych.

Najczestszym porannym positkiem niedzielnym byla grzana kietbasa pa-
réwkowa, paréwki lub kietbasa $laska domowa z chlebem, mastem i musztar-
da. Czesto jadano i jada sie nadal krupnioki smazone lub gotowane, salceson,
czasem ser domowy, jajecznice w réznych odmianach.

Gdyby poproszono rodowitego Slazaka o opisanie jakiego$ zwyczajne-
go, ale uroczystego zdarzenia w rodzinie, bez wahania wskazalby na niedziel-
ny obiad. Ma on swoj rytuali przygotowuje sie go z wielkim pietyzmem. Zwy-
czaj ten ma dluga historie. Wywodzi sie on z rytmu pracy gérniczej, ale tez
pracy na roli. Dzielt powszechni byt prawdziwym dniem pracy.

Niedzielny obiad byt najwazniejszy i tradycyjny. Gromadzit wokoét stotu
cala rodzine. Byl bogatszy w zestaw dar, wystawno$¢ i oprawe. Spozywano go
zazwyczaj w samo poludnie. Od dawna niezmiennie skladat si¢ z rosolu z ma-
karonem wlasnej roboty, pieczeni wieprzowej, rolady, albo drobiu z kluskami
$laskimi, a na przedwio$niu, gdy ziemniaki nie byly juz smaczne, podawalo si¢
kluski kladzione albo drozdzowe na parze. Czasem byt to schab sztygarski
albo pieczen husarska, czy tez rzadziej ostatnio spotykany na $laskich stotach
krélik duszony. Niekiedy podawano boczek z suszonymi owocami, gruszki
z miesem lub schab w kapuscie po beskidzku.

Z jarzyn pierwsze miejsce zajmowala kapusta. Slaski niedzielny obiad

zupelnie nie mégl sie obejé¢ bez salatki z czerwonej kapusty, czyli ,szatotu

2 Ibidem, s. 8.
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z modrej kapusty”. Podawalo si¢ ja do wielu dan miesnych, miedzy innymi
pieczonej gesi, bialej pieczeni schabowej z kminkiem i rolad wotowych. Cze-
sto podawana byla mizeria z ogérkéw i zielona satata.

Obiad niedzielny obowiazkowo konczyt sie kompotem. Szczegélnie lu-
biany byt kompot truskawkowy i czere$niowy.

Najwazniejszy jednak byl klimat towarzyszacy spozywaniu niedziel-
nych potraw. Byl to niepowtarzalny nastrdj lacznosci rodzinnej. W czasie
wspolnej biesiady omawiano wazne kwestie rodzinne, podejmowano wazkie
decyzje, zartowano.

Okoto godziny 15.00 nakrywano do podwieczorku, czyli ,sfaczyny’,
zwanej réwniez ,szfacyna” Skladal sie on z kawalka ciasta i kawy zbozowej
z domieszky prawdziwej. Wérod ciast szczegdlng popularnoscia cieszyly sie
rézne ciasta drozdzowe, a obecnie coraz czeéciej uznanie zyskuja ciasta bisz-
koptowe, zwlaszcza z galaretka i owocami. Podwieczorek stwarzal okazje do
pogawedzenia, ploteczek i zarcikéw. Niejednokrotnie jadano go na wolnym
powietrzu.

Do$¢ urozmaicona byla w niedziele kolacja. Skladata sie ona zazwyczaj
z zimnych potraw. Podawano na przyklad satatke jarzynowsa zrobiong z wa-
rzyw gotowanych w rosole, wedliny domowego wyrobu, salceson, watrobian-
ke, wedzonke, $ledzie, galarete migsna, potrawy z jaj i sera.

Na uwage zasluguje nap6j wieczorny. Najczeéciej byly to herbaty zio-
towe, takie jak lipowa z miodem lub mlekiem, mietowa, mieszanki ziolowe,
mieszanki catoroczne.

We wspolczesnej kuchni §laskiej rozgraniczenie pomiedzy kuchnig co-
dzienng a niedzielna nie jest juz tak wyrazne jak niegdys. Mozna méwi¢
o przechodzeniu potraw $wiatecznych lub niedzielnych do jadlospisu co-
dziennego, co niewatpliwe jest wskaznikiem wzrostu poziomu zycia.

Ogolnie znang prawidtowoscig jest to, ze potrawy uwazane dawniej za

niedzielne ($wiateczne), tj. lepsze, drozsze i przez to niepojawiajace sie w ja-
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dlospisie codziennym, w miare wzrostu potrzeb zywnosciowych, a zwlasz-
cza mozliwosci ich zaspokajania, tracilty swoj wyjatkowy charakter, pojawia-
jac si¢ w positkach codziennych. Nadal jednak kultywuje si¢ tradycje rodzin-
nego zasiadania do positkéw w niedziele. Ciagle wazna role odgrywa wspdlnie
spozywany niedzielny obiad.

Na zakoniczenie podkredli¢ nalezy, iz wspolczesne wzory zachowan
w dziedzinie konsumpcji zywnoéci nie przewiduja podawania w niedziele
potraw wybitnie codziennych, tzw. prostych, za ktore uwaza si¢ na przyktad

wodzianke, gotowane mieso, ziemniaki i kompot z dyni.

&,
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WESELE

Najwigksza uroczystoécia na Slasku bylo i jest wesele. Wariantéw jadtospi-
sow weselnych bywa wiele, tyle, ile upodobari smakowych samej gospodyni
przygotowujacej wesele, jak i zaproszonych gosci.

Poczatek biesiady tradycyjnie rozpoczyna obiad. Zestaw potraw, ktory
podawany jest w czasie obiadu weselnego, juz od kilkudziesieciu lat jest jed-
nak w zasadzie identyczny. Jego cecha zasadniczg jest wystawno$c¢ i obfito$¢,
bedaca wrecz zwyczajowym nakazem. Dai powinno by¢ tyle, aby biesiadnicy
mogli najes¢ sie do syta, a nawet mieli §wiadomo$¢, ze jedzenia byto w nad-
miarze. Charakterystyczne dla biesiady weselnej bylo swoiste objadanie
sie. Nie nalezy jednak tego rozumie¢ doslownie. Takiego bowiem znaczenia
biesiada weselna nabierala nie ze wzgledéw obiektywnych, ale wskutek jej
poréwnania do codziennego pozywienia. Mozna by te sytuacje odnies¢ do
uwag etnograféw, iz obzarstwo wsréd warstw biedniejszych bylto sporadycz-
ne i mialo zwiazek ze stalym niedojadaniem. Oszczedzajaca calym miesia-

cami ludno$¢ objadala sig tylko podczas chrzcin, wesel i $wiat.
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Do zestawu potraw obiadowych nalezal zazwyczaj rosél z makaronem
domowym, czyliz ,nudlami’, rolady wieprzowe i wolowe, kluski $laskie i ,mo-
dro” kapusta. Wesela organizowane wérdd rodzin zamozniejszych, a zwlasz-
cza na terenach wiejskich, wzbogacone sa w inne potrawy. Wyr6zni¢ mozna
wirdd nich: kaczki pieczone i duszone, gesi pieczone, kurczaki pieczone lub
tzw. kury w $niegu, $laskie kotlety schabowe, pieczen wolowa i wieprzowa,
sjaskolcze gniazda’, schab sztygarski, pieczen husarska. Potrawy z mies uzu-
pelniaja sosy zageszczone maka i podprawione §mietang.

Na zakonczenie obiadu podawano rézne kompoty. Na uroczystosciach
weselnych nie ma w zasadzie przerw w serwowaniu kolejnych dan.

Bardzo wazn role w obrzedowosci weselnej na Slasku pelnily kotacze:
z kruszonka, twarogiem, powidlami, makiem. Dawniejsze, prawdziwe we-
selne kotacze byly duze i okragle. Panna mloda, zapraszajac goéci na wesele,
kazdej zaproszonej rodzinie zostawiata taki wlasnie okazaly kotacz. Do jego
pieczenia przystegpowano z duzym pietyzmem. Wybierano najbielsza make,
najswiezsze jajka i najttustsze masto. Ciasto musialo by¢ bowiem bogate i sma-
kowite. Zagniatano wiec cate gory kruszonki, a na nadzienie wybierano naj-
lepszy bialy ser i najstodszy niebieski mak.

Oprocz okraglych kolaczy, pieczono na blachach i brytfankach inne
placki, ktére krajano na kawalki i podawano go$ciom. Specjalnie na wystuzki
przeznaczone byly strucle z makiem. Kazdy z odchodzacych do domu gosci
otrzymywal bowiem wystuzke, czyli go$ciniec weselny.

W zalezno$ci od zamoznosci gospodarzy i umiejetnosci kucharek sporza-
dzano torty na spodach biszkoptowych, makowych, orzechowych lub kokoso-
wych. Ostatnio do ciasta weselnego zaczeto zaliczaé takze torty z galaretka
i owocami. Do ciast na podwieczorek obowiazkowo podaje si¢ kawe naturalna.

Po podwieczorku w miejsce ciast i kawy podawano wlasne wyroby wedli-
niarskie, grzane kielbasy, marynaty, kiszone ogoérki i grzyby. Byly wiec m.in.:

salcesony — bialy i czarny, szynka gotowana i surowa wedzona, boczek wedzony
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gotowany, schab pieczony, pieczony dréb na zimno, pasztety, zymloki i krupnio-
ki. Ponadto salatki jarzynowe i §ledziowe oraz réznego rodzaju galarety.

Uroczysto$¢ weselna przeplatana byla toastami na cze$¢ mlodej pary.
Pito gorzolke, nalewke na suszonych $liwkach, a najczeéciej karmeléwke i wa-
rzénke. Zainteresowanie go$ci wzbudzalo takze piwo jasne i ciemne.

Tradycyjnie okolo poinocy nastepowaly ,oczepiny”, czyli zdjecie welo-
nu pannie mlodej, co symbolizowalo pozegnanie stanu panieriskiego. Po nich
goscie ponownie czestowani byli goracymi daniami: bigosem $laskim, flaka-
mi po $lasku, pluckami na kwasno, gotowana golonka.

Biesiada korczyta sie rano, lecz rozpoczynala sie ponownie w potudnie
poprawinami, trwajacymi niekiedy nawet dwa dni.

Powszechnie uwazano na Slasku, iz podczas wesela ,nie idzie si¢ zawstydzi¢
ani przed gos¢mi, ani przed wsia”. Wynikalo to z faktu ,,otwartosci” uczty wesel-
nej, skupiajacej duzy krag oséb, a tym samym narazonej na sady wartosciujace.
Ostatnio krytyce ma migdzy innymi zapobiec zapraszanie do pomocy kucha-
rek, inicjatorek nowo$ci kulinarnych, co nie zwalnia jednak od obowiazku spro-
stania miejscowym przyzwyczajeniom konsumpcyjnym. Mozna na przyklad
uslyszeé: jak nie ma kolacza, to nie ma wesela”. Przemiany w jadlospisie wesel-
nym idg przede wszystkim w kierunku urozmaicania dan migsnych i wypiekow.
Doda¢ nalezy, iz wspdlczesne jadlospisy weselne staja sie ostatnio wzorem do
urzadzania innych goscin (jak na przyklad z okazji chrzcin, Pierwszej Komunii,

rocznic §lubu), okreslonych zreszta jako ,,male wesela”

WIGILIA

W przeciwienistwie do jadlospisu weselnego, wieczerza wigilijna wykazywa-

ta zawsze w kuchni $laskiej duza zachowawczo$¢, ktérej zrédel nalezy szukad
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w tradycji chrzescijariskiej. Wierzono takze, iz podane w Wigilie produkty
zywno$ciowe zapewnia urodzaj odpowiednich roélin uprawnych w nadcho-
dzacym roku. Zgodnie z tym prze$wiadczeniem brak tych produktéw mogt
powodowa¢ konsekwencje natury gospodarczej. Dzi$§ nadal podtrzymuje sie
tradycje przyrzadzania pewnych potraw, ktérych pojawienie sie w innej porze
roku uznane byloby za symbol zacofania.

Nie ma co do tego najmniejszej watpliwosci, ze Wigilia jest najuroczy-
$ciej obchodzonym na Slasku dniem. Tyle w niej tradycji, ciepta rodzinnego,
wzajemnej serdecznosci, hojnosci i radosci.

Do niedawna pierwsza potrawa podawana na wigilijny stol, po przelama-
niu si¢ oplatkiem, byla siemionka (siemieniotka), czyli zupa z ziarna konopi,
gotowana na mleku, lekko oslodzona, zaprawiona maka jaglana i podawana
z dodatkiem ugotowanej na sypko zimnej kaszy. Druga tradycyjnie gotowa-
na strawa wigilijng byla moczka, zwana tez bryja, zupa-przysmak, sporzadza-
na z piernika, piwa oraz bakalii i suszonych owocéw. Potrawy te juz coraz rza-
dziej wystepuja w wigilijnym jadlospisie.

Stala obecno$cig ciesza si¢ makéwki — potrawa z bulki, mleka, maku,
miodu, z dodatkiem kakao i bakalii. Dzi$ miejsce siemieniotki zajmuje naj-
cze$ciej zupa rybna, czasem grzybowa albo barszcz z uszkami. W niektorych
rejonach Slaska jada si¢ natomiast zupe migdatows, fasolows lub ,kapusnice
z grzybami”.

W przeszlosci, zwlaszcza w mniej zamoznych rodzinach, zamiast karpia
podawano $ledzie solone. Dzisiaj §ledZ stanowi uzupelnienie wieczerzy wigi-
lijnej. Po zupie spozywa sie: karpia w piwie, karpia gotowanego z warzywami
polanego mastem lub karpia smazonego na masle z dodatkiem kiszonej kapu-
sty z suszonymi grzybami, duszonej na masle i z ziemniakami. Do$¢ czesto
podaje sie kapuste z grochem albo kasze jaglang na stodko z cynamonem, cu-
krem i mastem. Na Gérnym Slasku na wigilijnym stole znalez¢ réwniez moz-

na jablka pieczone na maéle z konfiturami, ktére spozywa si¢ na ciepto lub




