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Streszczenie: W rozdziale przedstawiono kulinaria, ktére byty nierozerwalnie zwig-
zane z obchodzeniem r6znych uroczystosci, gtéwnie religijnych, Swiat oraz celebro-
waniem waznych chwil w zyciu rodzin, jak narodziny dziecka, chrzciny, $lub i inne.
Dostosowanie potraw do kazdej z tych uroczystosci oraz pielegnowanie zwyczajow
z kuchnia w roli gtdwnej stanowig trwaty element tozsamosci narodowej i regional-
nej Polakéw. Zwrécono rowniez uwage na niezwykle istotny aspekt zwigzany z przy-
gotowywaniem positkdw, na co dzien i od $wieta, czyli na kwestie posiadania odpo-
wiedniej wiedzy w zakresie sztuki kulinarnej. Chodzito o znajomos¢ nie tylko samych
przepiséw na dana potrawe, ale i kwestii jakosciowych (ze szczegélnym uwzglednie-
niem surowca) oraz organizacyjnych (dobér menu, liczba dan, przeliczenie na liczbe
biesiadnikéw, kolejno$¢ podawania itd.). Z pomoca przychodzity tu niegdys$ rozmaite
poradniki, kalendarze, ksiazki — o niektérych z nich, pisanych przez kobiete i dla ko-
biet, wspomniano takze w tym rozdziale. Tego rodzaju wsparcie merytoryczne, tu na
przyktadzie dziet Lucyny Cwierczakiewiczowej, byto szczegélnie wazne i cenne dla
mtodych gospodyrn domowych, niedo$wiadczonych jeszcze w organizacji rozmaitych
przyjec okolicznosciowych. Podkreslono tez wieloaspektowos$¢ w zakresie roli oraz
znaczenia jedzenia i zwyczajow z nim zwigzanych.

Stowa kluczowe: tradycja, kulinaria, chrzciny, wesele, stypa, gospodynie, przepisy
kulinarne, organizacja przyjec, zrédta wiedzy, kuchnia domowa
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1. Wstep

Wiejski krajobraz i bior6znorodno$¢ stwarzajg doskonatg baze do rozwoju rynku
zywnosci o tradycyjnym charakterze. Konsumenci coraz czesciej siegajg po produk-
ty tradycyjne i lokalne, aby do$wiadczy¢ m.in. smaku danego regionu. Wyrdznia-
ja sie one dobrg jakoscig i specyficznym sktadem chemicznym (Grebowiec, 2017).
Stowo ,,dziedzictwo” pochodzi od taciniskiego patrymonium oznaczajgcego majgtek
rodowy, dobra w postaci spadku przekazywanego z pokolenia na pokolenie. W je-
zyku potocznym za dziedzictwo uznaje sie wszystko, co pozostato z przesztosci
i postrzegane jest jako nasza wlasnos¢ lub to, co konkretna wspélnota uznaje za
swoj spadek (Torowska, 2018). Dziedzictwo ma zawsze wymiar spoteczny, ponie-
waz nalezy do nas wszystkich i kazdy z nas ma do niego prawo (Purchla, 2017). Do
dziedzictwa w ramach kultury niematerialnej zalicza sie: zwyczaje, rytuaty, obrze-
dy, sposoby uprawy ziemi, hodowli, gospodarowania i wytwarzania przedmiotéw,
folklor muzyczny, taneczny i stowny (w tym legendy, gwary, mowy obrzedowe),
a takze wytwarzanie dziet o walorach artystycznych oraz tradycje zycia rodzinnego,
sgsiedzkiego i wspolnotowego (Hetpa-Liszkowska, 2013).

Dziedzictwo kulinarne stanowi istotng skladowg wieloaspektowego pojecia,
jakim jest dziedzictwo kulturowe, oznaczajgcego dorobek przesztych pokolen
w szeroko pojetych zakresach: nauki, oswiaty, architektury czy tez techniki. Dzie-
dzictwem kulinarnym mozna wiec nazwac wszelkie elementy wigzgce sie ze sty-
lem zycia starszych pokolen. Jak wiadomo, jedzenie jest podstawg funkcjonowania
czlowieka, tak wiec spos6b odzywiania poprzednich generacji stanowi nieodtgczng
cze$¢ spuscizny kulturowej. Wedlug Gasiorowskiego (2006) dziedzictwem kulinar-
nym sg produkty i artykuty spozywcze charakteryzujgce sie specyficznymi cechami
jakosciowymi oraz tradycyjnymi metodami produkcji z wykorzystaniem ,,starych”
technologii oraz silnie zwigzane z regionem, w ktérym sg w sposéb historyczny wy-
twarzane. Dziedzictwo kulinarne stanowi nieodzowny element kulturowy kazdego
narodu. Produkty regionalne i lokalne, glteboko zakorzenione w historii, majace
swoje zrodta w tradycji i zwyczajach, decydujg o kulinarnej atrakcyjnosci danego
obszaru Polski. Unia Europejska chroni i promuje narodowg oraz regionalng toz-
samos¢ ze szczegblnym uwzglednieniem produktéw i kuchni. Dziedzictwo kulinar-
ne wyréznia sie regionalng specyfikg odzwierciedlajgcg charakter danego miejsca.
Obejmuje hodowle zwierzat, uprawe roslin, sposoby przechowywania i konserwo-
wania zywnosci, korzystanie z naturalnych dodatkéw. Nadmierna konsumpcja zyw-
nosci typu fast food czy instant powoduje, ze kuchnia tradycyjna, ztozona z reguly
z naturalnych, prostych sktadnikéw, jest obecnie uwazana za bardzo atrakcyjng
i pozadang (Switata-Trybek, 2014).

Dziedzictwo kulinarne jako istotny element kultury ludowej pozytywnie wpty-
wa na rozwoj turystyki, w tym na wzrost frekwencji i rentownosci obiektéw tury-
stycznych. Turystyka kulinarna jest dobrym sposobem na promocje poszczegdlnych
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regionéw i produktéw dziedzictwa (Zuromskaite, 2010). Mito$nicy tej formy podré-
zowania i wypoczynku sg sktonni przeznaczy¢ znacznie wiekszg czes¢ budzetu tu-
rystycznego na degustacje potraw i produktéw regionalnych (Jeczmyk i in., 2014).

Fascynacja dziedzictwem kulinarnym w Europie siega ubiegtego wieku, kiedy to
w Szwecji (w potudniowo-wschodniej Skanii) i na dunskiej wyspie Bornholm narodzit
sie i zostat wdrozony w Zycie projekt Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa
Kulinarnego (ESRDK). Ideg tego projektu byta potrzeba rozpowszechniania i stymu-
lacji rozwoju regionalnej tozsamosci kulinarnej (Jemczyk i in., 2014). Produkty reko-
mendowane do Sieci nie mogg zawiera¢ miedzy innymi $rodkéw aromatyzujgcych
oraz niektérych sktadnikéw zywnosci o dziataniu aromatyzujgcym do stosowania
w $rodkach spozywczych, stabilizator6w, wzmacniaczy smaku, konserwantéw, barw-
nik6éw, substancji zageszczajgcych itp. (Mrowczyk-Madeja i Chadziriska, 2019).

Zatwierdzone podmioty stajg sie cztonkami zrzeszonej sieci regionalnej i eu-
ropejskiej, zyskujgc miano ambasadoréw zywnosci w danym regionie. Noszg roz-
poznawalne w catej Europie logo Culinary Heritage — czapke szefa kuchni z nozem
i widelcem na niebieskim tle z napisem , Dziedzictwo Kulinarne” (Jemczyk i in.,
2014; Switata-Trybek, 2014).

2. Tradycje i obrzedy - elementy dziedzictwa kulinarnego

Tradycje kulinarne r6znych grup etnicznych i kulturowych obejmujg takze rozmaite
pokarmy okoliczno$ciowe, zwigzane z narodzinami dziecka, chrzcinami, obrzeza-
niem, weselem, pogrzebem, obchodzeniem urodzin i imienin, §wietowaniem nadej-
Scia wiosny, zakonczenia zbioréw itp. Przyktadowo, chrzciny odbywaly sie zwykle
dwa lub trzy tygodnie po narodzinach. W dniu chrztu rodzice chrzestni przynosili
prezent dla dziecka oraz co$ do jedzenia i picia. Do obowigzkéw kuméw nalezato
dostarczenie placka, chleba i koniecznie wodki, bez ktérej chrzciny nie mogty sie
odby¢. Przed wyjazdem do kosciota w domu czestowano chrzestnych alkoholem, po-
niewaz dobry humor obojga kumoéw wrézyl, ze dziecko bedzie $§mialte i wesote (Zych
i Zych, 2021).

We wszystkich wymienionych wyzej przypadkach pozywienie ma podkreslaé
od$wietny charakter positku, sprzyja¢ wytworzeniu przyjemnej atmosfery i oka-
zaniu goscinno$ci, przy czym bardziej niz warto$¢ odzywcza liczy sie wtedy jego
warto$¢ symboliczna. Do pokarméw odswietnych zalicza sie te, ktére z przyczyn
ekonomicznych nie mogg by¢ czesto spozywane przez dang spotecznos¢. Jadtospis
uroczystych positkow jest tez bardziej niz zwykle urozmaicony i obejmuje potrawy
najczesciej pracochlonne, wyszukane, na ktérych przygotowanie w dni powszednie
nie starcza czasu (Makata, 2014).

Kultura ludowa jest niezwykle ré6znorodna. Ze wszystkich obrzedéw ludowych
najbogatszy w tresci i forme jest obrzed weselny (Oleszczuk, 1951). Z uroczystoscig
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tg zwigzane sg liczne zwyczaje i tradycje oraz bogaty zaséb stownictwa ogélnopol-
skiego i gwarowego (Surma, 2020).

Niektore przejawy kultury ludowej sg $cisle zintegrowane z liturgig kosciel-
ng, jak np. chrzciny, ale mozna wyodrebni¢ rowniez te o bardziej swieckim cha-
rakterze — do nich nalezg wesela. Cho¢ sam $lub jest uswiecony w kosciele, w sfe-
rze sacrum, to wiele zwigzanych z tg uroczystoscig zwyczajow i praktyk pozostaje
w przestrzeni profanum (Obrzedy, b.r.). Obrzedy weselne rozwijaly sie stopniowo
z dawniejszych, majgcych ongi$ na wskro§ magiczne znaczenie. Ze wzgledu na wy-
razisto$¢ oraz bogactwo form i tresci staly sie one przedmiotem licznych badan,
dzieki czemu posiadamy bogate zbiory zrddet i opracowania naukowe. Réwniez
wspoétczesne ludowe wesela zachowaty wiele dawnych obrzedéw (Oleszczuk, 1951).
W ramach uroczystosci ludnosé czesto tworzyta spontanicznie mate scenki rodza-
jowe, np. ,bramy”, a takze ad hoc wypetniata wzglednie utrwalony przez tradycje
scenariusz zdarzenia na biezgco wymyslanymi przez aktoréw spotecznych, niepod-
dawanymi rytualizacji elementami (Bielecka-Prus i Pepas-Skowron, 2016).

Zawieranie malzenstw podporzadkowane bylo najczesciej wzgledom material-
nym. Poniewaz wtasnym Srodkiem utrzymania catych rodzin byto gospodarstwo
rolne kilku- lub kilkunastu morgowe, a takze i praca na nim wszystkich jej czton-
kéw, brano pod uwage przydatnos$¢ przyjmowanej do grona jednostki. Wybieranie
zony zdatnej do roboty, dobrej gospodyni i sposobnej do wszystkiego wyptywato
z koniecznosci stanu majgtkowego i sposobu zycia. W tradycji ludowej okreslane
byly tez granice wieku wstepowania w stan matzenski: dla mezczyzn wynosit on
20-30 lat, a dla kobiet 17-25 (Oleszczuk, 1951).

Wszystkie okoliczno$ci poprzedzajgce wesele wigzaty sie z sutymi poczestun-
kami, ktorych obfito$¢ zalezata od zamoznosci rodziny. Bywato, ze huczne uroczy-
stoSci pozostawiaty spore diugi, sptacane przez wiele miesiecy, a nawet lat (Zych
i Zych, 2021).

Do wazniejszych wydarzen wieczoru przed$lubnego nalezato przygotowywanie
i pieczenie ciasta obrzedowego — korowaja — przez zaproszone grono kobiet zwa-
nych ,korowajnicami” lub ,karawajnicami”; zwyczaj ten byt kultywowany przede
wszystkim na Podlasiu, Suwalszczyznie, Lubelszczyznie oraz Mazowszu. Niekie-
dy kobiety przynosity make i potrzebne przyprawy. Gdy juz wszystkie zebraly sie
w domu weselnym panny mtodej, najstarsza wyrabiata ciasto, a inne, pomagajgc
jej w tym, Spiewaly. Zadaniem ojca panny mtodej bylto przezegnanie ciasta po jego
wygnieceniu. Potem korowaj pieczono, a po wyjeciu z pieca ozdabiano cukierkami,
lukrem, barwinkiem i innymi ziotami, na §rodek za$ wtykano peczek kaliny. Na-
stepnie z muzykg wynoszono ciasto do komory, gdzie pozostawato do momentu
dzielenia w czasie wesela (Oleszczuk, 1951).

Takze na Podkarpaciu (Pogérze Dynowskie) pieczono tradycyjne ciasto z pszen-
nej maki, mleka, cukru i jajek zwane korowajem, ktére swaszka dekorowata ozdoba-
mi z ciasta zwanymi szyszkami (Bielecka-Prus i Pepas-Skowron, 2016). Jak wskazujg
autorki, potrawy weselne przygotowywano pod kierownictwem kucharki juz tydzien
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przed weselem, z zaangazowaniem zaréwno krewnych, jak i sgsiadéw. Zwykle byty to
dania mgczne, ziemniaczane oraz kasze, niekiedy rosét z odrobing miesa.

Zblizone tradycje kulinarne wystepowaty tez w innych czesciach Polski. Na
Podlasiu w bezposrednich przygotowaniach do biesiady weselnej pomagaty naj-
blizsza rodzina i sgsiadki. Gotowano mieso w duzych garnkach, galarete, tzw. zim-
nine lub kwaszanine, pieczono gryczanniki, soczewiaki, $mieciuchy, chleb razowy,
butki i kotacze. Kobiety zamezne zajmowaty sie wypiekiem korowaja weselnego,
ktérym potem obdarzano gosci w czasie wesela. Ciasto z produktéw przyniesionych
przez pozostate sgsiadki: jajek, maki, masta, mleka i innych zagniatata karawaj-
nica. W trakcie pieczenia korowaja z kuchni wypraszano mezczyzn - byla to sfera
zastrzezona dla mezatek, ,bo by sie korowaj nie udat”. W domu panny mtodej cia-
sto weselne pieczono tylko raz, gdyz wigzata sie z tym wrézba na przysztos¢. Jesli
korowaj byt udany, miato to zwiastowac wszelkg pomys$lno$¢ na nowej drodze zy-
cia, jezeli zas$ nie podrdst lub byt zakalcowaty, Zle to wrézyto nowemu matzenstwu.
W czasie mieszania produktow karawajnica dodawata takze wode Swiecong, zas po
wyrobieniu ciasta i przeloZeniu go do dziezy czynita nad nim znak krzyza. Nie prze-
szkadzato jej to w dopowiedzeniu czegos$ w rodzaju zaklecia:

Padchod, padchoc¢ nasz karawaj,

z dubowej dziezki dno wybiwaj,

kali budziesz wybiwaci,

budziem cibie hibaci (Ciesluk, 2013, s. 198).

Pozostate kobiety uczestniczgce w tej ceremonii Spiewaty specjalng pie$n o ko-
rowaju. Wypiekano tez ,ggski” weselne — rodzaj matych ciasteczek, w ksztalcie
czasami ptasiej gléwki, a czasami kopytek. Przygotowywano ich bardzo duzo, gdyz
na dzien przed Slubem do doméw panny mtodej i pana mtodego przybywaty mate
dzieci, mtodziez, a nawet osoby starsze, ktére w progu méwity: ,,My przyszli do was
po gaski” i obowigzkiem gospodyni byto obdarowanie nimi (Ciesluk, 2013).

Czynno$ciom zwigzanym ze zwyczajami poprzedzajgcymi wesele (np. poltro-
wanie wigzato sie niekiedy z rozsypywaniem przed domem stomy, pierza, popiotu
czy gruzu) towarzyszyly niezmiennie hatas i wesotos¢ biesiadnikéw, a takze pocze-
stunek, ktéry musiat zapewni¢ gospodarz. Podobnie byto w powiecie gnieZnien-
skim, gdzie o prég rzucano butelki, dopoki goscie nie zostali ugoszczeni napitkiem
i ciastem przez mtodych. W powiecie miedzychodzkim poczestunek serwowali na-
tomiast rodzice (Surma, 2020).

W przebiegu tradycyjnych obrzedéw weselnych istotng role odgrywaty konkret-
ne produkty takie jak chleb, sél czy gorzatka, jak réwniez wyposazenie kuchenne,
np. lyzka wazowa zwana warzechg, do ktdrej zbierano pienigdze (Obrzedy, b.r.).

Przykladem moze by¢ moment powitania pary mtodej po zaslubinach. Ojciec
i matka wynosili przed dom dzban piwa, szklanke i bochenek chleba. Na Podlasiu,
jezeli pan mtody brat zone do siebie, to on trzymat chleb do wymiany z te$ciami;
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jezeli z kolei matzonek szedt ,w przystepy”, wowczas po $lubie wesele jechato do
domu weselnego pana mtodego, tam zas panna mtoda trzymata bochenek (Olesz-
czuk, 1951). Znane jest powiedzenie rodzicéw do wracajgcych z kosciota panstwa
mtodych: ,Witamy was chlebem i solg, Zeby w waszym Zzyciu nie zabraklo soli
i chleba, i wszystkiego, co do zycia potrzeba” (Ciesluk, 2013, s. 205). Rodzice panny
mtodej czesto czekali przed domem takze na weselnikéw i czestowali ich wodka
i chlebem. W takich sytuacjach w niektorych regionach kraju goscie sktadali dary
gospodarzom. Bylo to najczesciej jedzenie, z ktérego przygotowywano pézniejszg
uczte (Tymochowicz, 2018). W Galicji matka panny miodej w progu domu witata
nowozencéw chlebem i solg, a nastepnie spozywano Sniadanie, ktére sktadato sie
z biatej kawy, butek, masta, sera, kiszki kaszanej i duzych ilosci alkoholu. Potem
taniczono w tzw. domu odstepnym, czyli w chacie starostow. Okoto p6inocy przy-
rzgdzano obiad, po ktérym odbywat sie tzw. biaty wieniec, czyli wykupowanie pan-
ny mtodej przez meza i gosci. Nastepnie krojono weselny kotacz (we wschodniej
Galicji zwany korowajem) i czestowano nim gosci (Zych i Zych, 2021).

Okazywanie goscinnosci i czestowanie jest niewgtpliwie przywilejem gospo-
darza, honor przynosi natomiast gosciom, podkresla bowiem ich znaczenie. Na
wsi dawniej bez takiej zachety nikt z zaproszonych nie tkngtby sie niczego, co po-
stawiono przed nim na weselnym stole czy podczas innej okazji (Sikora, 2018). Po
pierwszym poczestunku weselnicy za stotami intonowali odpowiednie przys$piewki.
Stoty obficie zaopatrzone byly w potrawy przygotowane przede wszystkim z upra-
wianych lokalnie roslin zbozowych i jarzyn, pieczywo i réznorodne napoje, prze-
waznie piwo i wodke. Do najpopularniejszych dan nalezaty potrawy z kapusty, gro-
chu i kaszy (Oleszczuk, 1951).

Podczas wesela, jesli zaproszonych gosci byto wielu, a pomieszczenie mate, po-
sitki spozywano ,,na raty” — najpierw panstwo mtodzi, druzbowie i rodzina nowo-
zencow, potem dalsi krewni, a na ostatku dzieci i goscie, co do ktérych byta pew-
nos$¢, ze sie nie obrazg. Obrzedowe ucztowanie odbywalo sie zawsze przy stole (w
dni powszednie przy nizszym taborecie), co miato podkresla¢ uroczysty charakter
obchoddéw. Jadanie na co dzien przy stole ,uwazane bylo za grzech”, mebel ten po-
strzegano bowiem jako ottarz domowy (Sikora, 2018).

Zwyczajowym jadtem weselnym w okolicach Lipska byty: chleb, migso gotowa-
ne w kawatkach (wieprzowe, wotowe, baranie), zimnina, czyli galareta, salceson,
kietbasa swojska, kiszka kartoflana, kiszka watrobiana, kasza kartoflana, czyli bab-
ka ziemniaczana, $mieciuchy, gryczanniki, soczewiaki, butki drozdzowe i suchary
z maki. W bogatszych domach tradycyjnie zarzynano duzego prosiaka, ktérego
opiekano nastepnie nad paleniskiem na podwoérzu i podawano do stotu w catosci.
Kazdy mogt podejsé, odkroi¢ kawatek i zjes¢ z chlebem (Ciesluk, 2013). Z opracowa-
nia Switaly-Trybek i Przymuszaty (2018) na podstawie materiatéw etnograficznych
wynika, ze wywary miesne z réznymi dodatkami towarzyszyly weselom prawie za-
wsze. Z konca XVIII w. pochodzg zapisy ze wsi pod Gliwicami, z ktérych mozna
dowiedzie¢ sie, ze na jadtospis weselny sktadaty sie nastepujgce potrawy: rosét wo-
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lowy z grochem, wotowina, flaczki z jagtami, ros6t z kaszg tatarczang i owocami
suszonymi, drébka gesie, pieczenie wotowe i gesie oraz kietbasy na tokiec¢. Autorki
opisuja, ze réwniez Lucjan Malinowski, przebywajgcy w 1869 r. na Slasku, pozosta-
wit taki oto spis potraw z uczty weselnej w Wisle (cieszynskie):

»1. Polewka skopowa z poganiskg kaszg (tatarka),

2. Wielka misa czarnej kapusty,

3. Polewka cieleca z grochem,

4. Polewka powieziowa (wotowa) z gauszkami (rodzaj kluskow),

5. Kasza prosiana (jaglana) z mastem” (cyt. za Switata-Trybek i Przymuszata,
2018, s.194).

W niektérych regionach liczba potraw w menu weselnym bywata dokladnie
okreslona - od siedmiu do dziewieciu. Do stotu podawat je starosta lub cztonkowie
druzyny weselnej, do zadan ktérych nalezato takze nalewanie alkoholu oraz zaba-
wianie gosci. Musieli przy tym pamietac, ze nie nalezy polewa¢ trunku lewg rekg, bo
przyjmujgcy go albo sie upije, albo zachoruje. Tak samo nie wolno dolewaé trunku
do resztki zostawionej w kieliszku, dlatego po wypiciu odwracalo sie naczynie do
géry dnem i wytrzgsato pozostatosci na podtoge. Pospolite byto réwniez przy piciu
»Zdréwkowanie”, jak méwig w gérach. Przypijajac do kogos$, méwito sie np. ,Boze daj
zdrowie”, na co odpowiedzZ brzmiata ,,Z Panem Jezusem pijcie”. Odmowa pozdréw-
kania na Podhalu stawata sie nieraz powodem do bitki w karczmie, co, jak przytacza
Tymochowicz (2018, s. 172), ,jest tem zrozumiate, ze karczma odgrywata wielkg role
nie tylko w zyciu towarzyskiem, ale i w wielu zwyczajach ludowych”.

Oproécz tradycyjnego menu takze sposéb konsumpcji bywat odmienny od dzisiej-
szego. Jak notuje Sikora (2018), w zgodzie z tradycja z jednej miski jedzono tez w za-
sobnych chlopskich domach i zwyczaj ten dtugo utrzymywat sie na przyktad w oko-
licach Krakowa. W swej etnograficznej monografii wsi Brzozowa z lat 1897-1906 Jan
Swietek opisal takg — obiektywnie do$¢ ucigzliwg — forme spozywania weselnego
obiadu przez gosci. Obiad weselny w Brzozowej to: ,kapusta z miesem, ziemniaki z ro-
sotem, makaron z rosotem lub ryz z mlekiem albo maszczony, mieso gotowane samo
lub ze Sliwami, kasza jeczmienna z flakami — to sg potrawy, ktére na dwéch lub jednej
wielkiej misie stawiajg kolejno na stol, a raczej na dtuga tawe (na wyzszych nogach)”
(cyt. za Sikora, 2018). Chleb lub ciasto stawiano na stotach w duzych sitach, zwanych
przetakami; one tez czesto stuzyly jako taca do przenoszenia potraw. Napoje alko-
holowe spozywano z jednego kieliszka lub kilku przy wiekszej grupie os6b. Jedzenie
z jednej miski i picie z jednego naczynia miato cementowac wiezi uczestnikéw uczty.
Talerzy zaczeto uzywac na poczgtku XX w. w regionach bardziej rozwinietych, a na
Kresach i na potudniu tradycja spozywania wspdélnego positku z jednej miski prakty-
kowana byta w biedniejszych rodzinach jeszcze w latach 60. i 70. XX w. (Sikora, 2018).

Po positku, zwtaszcza jesli byl obfity i smaczny, wypadato wyrazi¢ gtosno swo-
je uznanie dla kunsztu kulinarnego gospodyni. Podczas wesel wykonywane byly
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specjalne przyspiewki, za posrednictwem ktérych chwalono lub ganiono kucharki
(Bichta, 2018).

Doskonaly opis ewolucji, jakg przeszlty uczty weselne, przedstawia Duma-
nowski (2010): ,W 1828 roku w «Kurierze Warszawskim» zamieszczono historyj-
ke o §lubach przedstawicieli kilku pokoleni jednej rodziny zawartych w 1687, 1714,
1760, 1780 i w 1808 roku. Dowiadujemy sie z niej m.in., ze «wesele prapradziada
trwato przez tydzien, wyszto rozmaitego wina beczek 10. Pradziada trwato przez
pie¢ dni, wina beczek 4. Dziada przez trzy dni, wina beczka. Ojca godzin 24, wina
butelek 100. Syna trwato caty wieczoér, wino szampanskie tylko przy kolacji cukro-
wej. Ostatnie zas zaslubiny byly incognito, herbaty 12 filizanek»”.

Uczty towarzyszyly wielu tradycyjnym zwyczajom, Swietom i uroczystosciom.
Nie inaczej byto z rytuatem pogrzebowym - stypa stanowila jego nieodtgczng czesé.
Po celebracji w kosciele i na cmentarzu udawano sie najczesciej do karczmy, gdzie
rodzina zmarlego czestowata chlebem i wodka. Spiewano pie$ni w intencji niebosz-
czyka, odmawiano rézaniec, wspominano zastugi zmarltej osoby, pocieszajgc w ten
sposob rodzine, zgodnie z tacifiskg sentencjg De mortuis nihil nisi bene (,,0 zmartych
tylko dobrze”). Uczty trwaty kilka godzin, czasem towarzyszyty im bijatyki; wszyst-
ko koniczylto sie odmawiang na kolanach modlitwg (Zych i Zych, 2021).

Podczas stypy nie zapominano o potrzebach duszy zmartego, ktéra wedtug
wierzen jeszcze kilka dni po $mierci mogta przebywaé¢ w poblizu domu. Dla niej
to przeznaczano krople wodki, ktérych kilka strzgsano na podtoge lub wylewano
za siebie, mawiajgc: ,a nam na zdrowie” (Bichta, 2018). Podczas chrzcin czy we-
sel atmosfera biesiady byla znacznie swobodniejsza. Bywato, Ze i na stypach ,pod
wplywem jedzenia i napitkdw powazny nastréj ustepowat wesotosci, skocznym zar-
tobliwym piosenkom, muzyce, a nawet taricom, do ktérych niekiedy udawato sie
naktoni¢ mtodg wdowe” (Tymochowicz, 2018).

W tradycji spozywania uroczystych positkéw, nie tylko po pogrzebach, kaz-
dy element miat swoje miejsce i znaczenie: inne na przyktad dla chleba i miodu,
a inne dla alkoholu. ,,Stypa”, ,,bozy obiad”, ,konsolacja” — pod ktérgkolwiek nazwa
ten zwyczaj spotkania przy stole po pochéwku by wystepowat, zawsze wpisywat
sie w zycie wspélnotowe (Bichta, 2018). Poczestunek po pogrzebie w przewazajgcej
czesci kraju odbywat sie w domu, cho¢ byly regiony, gdzie uroczystosci rodzinne
obchodzito sie w karczmie (np. na Kaszubach, Kurpiach, w okolicach Nateczowa
i Krakowa). Jednak samodzielne przygotowanie uczty zdaje sie czestszym zwycza-
jem, w ktérym duzg role odgrywata pomoc sgsiedzka. Jak opisuje w swoich bada-
niach Bichta (2018), przyrzadzanie positkéw rozpoczynato sie zaraz po $mierci
cztonka rodziny - trzeba bylo zajg¢ sie swiniobiciem, gotowaniem i pieczeniem
ciast. Niektorzy rozmowcy autorki wspominali z niechecig, ze w jednej izbie lezat
zmarty, a w drugiej trwaty gorgczkowe przygotowania.

Przedstawiajgc tradycje kulinarne zwigzane z uroczystosciami rodzinnymi, nie
sposéb nie wspomniec o jeszcze jednym waznym zwyczaju, a mianowicie wymia-
nie jedzenia. Byla ona waznym elementem chrzcin, wesel, pogrzebéw — z ktérymi
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zawsze wychodzono poza wewnetrzne grono rodziny. Narodziny lub $mier¢ czy za-
loZenie nowej rodziny byly bowiem wydarzeniami na skale catej wsi, zapowiadaty
jakgs zmiane istotng dla wszystkich mieszkancéw, dlatego nalezato je odpowiednio
oglosi¢ przez wystawng, na miare mozliwosci, uczte. Obfitos¢ i ré6znorodnos¢ je-
dzenia stanowity wylom w codziennej monotonnej chtopskiej diecie, materialnie
podkreslaty wiec wyjgtkowo$¢ sytuacji. O ich istotnej roli swiadczy fakt, ze niegdys$
przy takich okazjach rodzinnych odbywaty sie rowniez imprezy sktadkowe, na ktére
sami goscie przynosili ze sobg rézne potrawy (kobiety) i alkohol (mezczyzni). W ten
sposéb nawet w przypadku uroczystosci obchodzonych w rodzinach ubozszych za-
pewniano sobie mozliwo$¢ najedzenia sie do syta (Straczuk, 2004).

3. Porady dla pan domu, czyli jak najlepiej dba¢ o to, co na
stole w dni powszednie i od swieta

Niezaleznie jednak od tego, czy celebrowane byly przelomowe wydarzenia z zycia
rodziny, przychodzit czas swigteczny (a wraz z nim obfito$¢ §wigtecznych potraw
na stole), czy tez przygotowanie positkéw ograniczato sie do zwyktych, rutynowych
czynnosci dnia codziennego, ktoS musiat przyjg¢ na siebie obowigzek dbatosci
o ciepto domowego ogniska i odpowiednig strawe dla domownikdéw i gosci.

Na przestrzeni dziejéw zmienialy sie: sytuacja geopolityczna, uwarunkowania
ekonomiczne, dostepnosé i réznorodnos¢ sktadnikéw w ofercie rynkowej, rozmaite
mody itd. Prawda jest taka, iz — niezaleznie od tego, na ktérg karte historii spojrzymy
- nabywanie, a nastepnie wykorzystywanie umiejetnosci znalezienia sie w trudnej
sztuce kulinarnej, z calg pewnoscig nie byto zadaniem tatwym. Wage tego zagadnie-
nia podkreslit chociazby autor znanej ksigzki Food: The Key Concepts. Wedtug niego
bowiem jedzenie okresla, kim jeste$my, skad pochodzimy i kim chcemy by¢ (Belasco,
2008). Z kolei Mary Douglas (2007) jedzenie postrzega jako kod, za ktérego posred-
nictwem mozna pozyska¢ cenne informacje o spotecznych wydarzeniach oraz rela-
cjach. Kazdy positek uwaza wtasnie za ustrukturowane wydarzenie spoteczne.

Niewatpliwie istotnym okresem w ewolucji zdobywania kulinarnej wiedzy byt
w naszym kraju wiek XIX. O ile wcze$niej zajmowanie sie przez kobiety domem
i kuchnig uchodzito wsréd arystokracji za kaprys (w domach szlacheckich — obo-
wigzek), to w owym okresie w Polsce stato sie ich zajeciem podstawowym. Przyczy-
nita sie do tego z catg pewnoscig éwczesna sytuacja polityczna, w efekcie ktérej ko-
biety zostawaly czesto same, zdane tylko na siebie i wltasne umiejetno$ci. W kuchni
i na stotach pojawiato sie zatem to, co mozna byto samemu uprawia¢ i hodowac,
tj. ,ogrodowizna” (m.in. marchew, por, salaty, biata kapusta, fasolka szparagowa,
a takze melony czy arbuzy). Gospodarstwo musiato by¢ bowiem samowystarczalne.
W konsekwencji powstawaty zwyczaje i przepisy kulinarne, ktére obecnie sg nie-
rzadko nadal przekazywane przysztym pokoleniom (Zysk i Czerniak, 2016).
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W tym czasie gospodynie domowe nie pozostawaty jednak bez wsparcia me-
rytorycznego. Mozna tez bylo zaobserwowa¢ prawdziwy rozkwit takiej literatury,
jak ksigzki kucharskie czy poradniki, pisane przez kobiety i dla kobiet — parn domu.
Wsréd autorek wymienié tu nalezy Anne Ciundziewickg, Wincentyne Zawadzkg czy
Lucyne Cwierczakiewiczowg. Trzeba podkresli¢, ze we wspomnianych wyzej porad-
nikach zamieszczane byly nie tylko wskazéwki modowe, ale takze rady dotyczgce
prowadzenia domu i wychowywania dzieci. Oprocz prezentowania tematyki zwig-
zanej ze sprawami dnia codziennego, stanowity kompendium wiedzy oraz nowinek
(Zysk i Czerniak, 2016). Co warte podkreslenia, czes¢ z tych opracowan znajdowata
nastepnie zastosowanie réwniez na poczatku kolejnego stulecia, przyczyniajgc sie
znaczgco do tworzenia kuchni narodowej. Zywe tradycje, niezmiennie kultywo-
wane na wsiach, byty bowiem przenoszone do $rodowiska miejskiego. Z kolei tam
powstawaly nowe grupy spoteczne, z przywiezionymi z sobg zwyczajami, pielegno-
wanymi tradycjami, a takze i zaopatrzeniem.

Gwoli $cistosci nalezy jeszcze dodac, ze w dedykowanych kobietom i kobiecym
sprawom poradnikach kazda czytelniczka mogta znalez¢ co$ dla siebie. W XIX w.
siegaty do nich nawet damy, ktére mogly w ten sposdb uzyskac¢ cenne wskazowki,
jak zachowac sie w okreslonym towarzystwie, co niewgtpliwie byto dla nich wiedzg
bardzo istotng. Prawdziwym elementarzem stala sie w tym zakresie ksigzka Prze-
wodnik dla dam, czyli rady dla plci pieknej. Mozna sie byto z niej dowiedzie¢ miedzy
innymi, ze prawdziwej damie nie wypada mie¢ policzkéw wypetnionych jedzeniem.
Stad panie juz wiedzialy, ze nie moga, siedzgc elegancko przy stole, najadac sie
do syta. Sytuacja zmieniata sie z nadejsciem nocy. Wtedy to, nie zwazajgc juz na
etykiete, kobiety spotykaty sie... w spizarni. Tam ,rzucaly sie panienki na smaczne
kaski, wynagradzajgc sobie sowicie post przymusowy” (cyt. za Lisak, 2009, s. 76).

Wracajgc do kwestii produktéw i potraw, w Poradniku dla gospodyn wiejskich
i miejskich, czyli zbiorze rad, wiadomosci i przepiséw obejmujgcym rozne szczegoty go-
spodarstwa kobiécego zwrdcono uwage na role chleba, ,,poniewaz chléb codzienném
jest pozywieniem i wiele wptywa na zdrowie ludzkie, umiejetnos¢ wiec dobrego
urzadzenia tego pokarmu jest bardzo szacowng” (Le$niewski, 1838, s. 28). Zdecy-
dowanie posiadanie umiejetnosci jego wypieku stanowito powdd do dumy, gdyz
w Poradniku mozna bylo przeczytad, ze: ,piekny i smaczny chleb na stole, oprocz
przyjemnosci w jego pozywaniu, czyni gospodarstwu zaszczyt”, bedgc tym ,arty-
kutem stotu”, ktéry ,pierwej wpada w oko niz inne, i jest od nich wazniejszym”
(Lesniewski, 1838, s. 28). Oprdcz przepiséw na chleb czy ciasta gospodyni otrzy-
mywala szereg innych bardzo uzytecznych informacji zwigzanych z przygotowy-
waniem potraw, jak réwniez utrwalaniem réznych surowcéw. Szczegdlnie cennej
wiedzy kazdej pani domu dostarczat zapewne rozdziat IV pt. Dyetetyczne wtasnosci
roznych istot pozywnych (Lesniewski, 1838).

Omawiajgc role wszelakich opublikowanych porad dedykowanych paniom domu,
nie spos6b pomina¢ jednej z gléwnych ich autorek — Lucyny Cwierczakiewiczowej,
absolutnej ekspertki w zakresie kulinariéw i porad gospodarczych. Cytujgc Zaprut-
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ko-Janicka (2018), Cwierczakiewiczowa dala sie pozna¢ ,jako zazywna dama, ktéra
za nic ma konwenanse, a przede wszystkim zna sie doskonale na kuchni”, o czym
sSwiadczyly juz, wydane nieco wczesniej, bestsellerowe Jedyne praktyczne przepisy
wszelkich zapaséw spizarnianych oraz pieczenia ciast. Mowi sie, ze autorka ta zmieni-
a postawy kobiet; zajmowanie sie gospodarstwem domowym i gotowaniem zaczeto
wchodzi¢ w dobry ton. Dodac¢ tu nalezy, ze wszystkie swoje przepisy wyprébowywata
najpierw sama, stad sukces gospodyni uwaznie podgzajgcej wedtug jej wytycznych
byt potem gwarantowany. Najwiekszg stawe przynidst Cwierczakiewiczowej zbidr
przepiséw pod tytutem 365 obiadow za 5 ztotych. Od roku 1860 wydrukowano wiele
edycji ksigzki, ktéra w swoim czasie przebijata naktady dziet takich polskich auto-
réw, jak Sienkiewicz (sprzed Trylogii) czy Prus (Zaprutko-Janicka, 2018). Nic w tym
chyba dziwnego, skoro nawet w biografii Cwierczakiewiczowej pt. Pani od obiadéw
czytamy, ze ,,365 obiaddéw za 5 ztotych stoi na pétce w kazdym domu, tuz obok modli-
tewnika, ale jest bardziej zaczytany.” (Sztokfisz, 2018, s. 10).

Mtoda gospodyni mogta rozpoczg¢ swoje nauki od lektury ksigzki owej autorki
Podarunek slubny: kurs gospodarstwa miejskiego i wiejskiego dla kobiet. Dzieto to byto
istotne, poniewaz utatwiato ,,rozumne pojecie catego ogromu obowigzkdw czeka-
jacych ja, aby wchodzgc w zycie, nie i§¢ omackiem po ciemnej drodze, nie szukaé
nieznanych sobie §ciezek, ale od razu sta¢ sie panig znanego przedmiotu i tylko
witasném doswiadczeniem dochodzi¢ do coraz wiekszéj na tém polu umiejetno-
$ci rzadzenia domem i gospodarstwem.” (Cwierczakiewiczowa, 1885). I tak mtode
adeptki sztuki kulinarnej mogty sie z ksigzki dowiedzie¢ ,,0 pokarmach i ich pozyw-
nosci”. Nie zabrakto i rad praktycznych, jak ta, iz ,kazde pozywienie tykane predko,
nie idzie na pozytek organizmu, nawet najpozywniejszy i najzdrowszy pokarm...”,
a takze — w kolejnym rozdziale — wiedzy o tym, ,czem sie w rozmaitych krajach
karmig ludzie”. Co niezwykle istotne, autorka w swoich ksigzkach nie koncentro-
wata sie jedynie na przepisach kulinarnych, ale zwracala tez uwage na tak wazne
aspekty jak wydatki, jako$¢ surowcow, planowanie potraw pod wzgledem iloscio-
wym i jakoSciowym. W swym najpopularniejszym dziele stwierdzita: ,uwazam za
wiasciwe dodad, ze Swiezo$¢ i wybdr dobrego prowiantu jest pierwszym warunkiem
dobrej kuchni, bo ze ztych rzeczy nic dobrego wytworzy¢ nie mozna”. W temacie
zup autorka radzita: ,najlepsza proporcya przy zupach jest zastosowanie garnka
do liczby oséb, rachujgc zawsze kwaterke na jedng osobe, czyli kwartowy garnek na
cztery osoby. Przy rosotach i zupach miesnych trzeba uwazac, aby samego ptynu
byta kwaterka na osobe.” (Cwierczakiewiczowa, 1860, s. 56).

W dodatku zatytutowanym Niektore konieczne wiadomosci przy nauce gospodar-
stwa do Kursu gospodarstwa miejskiego i wiejskiego dla kobiet Cwierczakiewiczowa
(1889) podkreslata szczegoélnie wazng role wlasciwej organizacji przestrzeni w kuchni,
dedykowanej przyrzadzaniu potraw i zachowania higieny podczas tego procesu.

Znalazly sie w nim takze kwestie ,,strawnosci i niestrawnosci réznych potraw”,
gdyz autorka na kartach ksigzki uznala, ,Ze interesujgcym bedzie dla wyksztatco-
nych gospodyn, dbajgcych o dobre i higieniczne odzywianie rodziny i domownikéw,

- 117 -



Kinga Topolska, Agnieszka Filipiak-Florkiewicz

co jest strawne, a co mniej strawne i posilne, w potrawach czesto podawanych na
stét.” (s. 332).

Dla porzadku nalezy jeszcze doda¢, ze Cwierczakiewiczowa publikowata tez
kalendarze, jak na przyktad Koleda dla gospodyn przez autorke 365 obiadow, réw-
niez bedace zbiorem porad dedykowanych paniom domu. O ich popularnosci i nie-
watpliwym zapotrzebowaniu czytelniczek na wiedze o trudnej materii utrzymania
domu i kulinariéw $wiadczy¢ moze chociazby fakt, ze ukazywaty sie one przez po-
nad dwie dekady, a przeciez byta to zaledwie jedna pozycja w literaturze gromadzg-
cej informacje niezbedne kazdej pani domu.

Stawka zdobywania tej catej kulinarnej wiedzy byta wszak wysoka, gdyz juz
w ksigzce 365 obiadéw za 5 ztotych Lucyna Cwierczakiewiczowa napisata: ,,Zonom
zawsze powtarzam, ze smacznie przyrzgdzony obiad jest podstawg szczescia
domowego.” (cyt. za Plebaniczyk, 2015, s. 171). Trudno o lepszg rekomendacje...

4. Podsumowanie

Jedzenie i zwigzane z nim zwyczaje zawsze pelnity istotng funkcje spoteczng. Byty
i s3 waznym elementem zycia rodzinnego, uroczystosci domowych, sgsiedzkich i to-
warzyskich. Jak dowodzi Dumanowski (2010), jedzenie stuzyto nie tylko posileniu
sie, ale bylo takze ,0znakg zamoznos$ci”, a ,odpowiednie uraczenie goscia przygo-
towang ucztg mogto sprzyja¢ budowaniu wtasciwych stosunkéw miedzyludzkich”.
Uczty towarzyszyly wielu tradycyjnym zwyczajom, §wietom i uroczysto$ciom.

Pielegnowanie tradycji ksztattuje rodzinng historie zycia. Symbole tozsamosci
rodzinnej, obok fotografii czy pamietnikéw, stanowig takze funkcjonujgce obrzedy
i zwyczaje (Dgbrowska, 2003). Rozpatrujgc role tradycji, nie sposob nie podkresli¢,
co zrozumiate, réwniez znaczenia réznych uroczystosci. Wszystko to tworzy bo-
wiem rodzinng wiez kulturowg, ktéra umacnia i utrwala styl zycia (Kowalska, 2010).

Trzeba przy tym jednak zaznaczy¢, ze kazde, nawet najskromniejsze kulinarne
przedsiewziecie wymagato wiedzy oraz zaangazowania od oséb je tworzacych, tak
by wzmacniato to wyjatkowe poczucie wiezi ptyngcej z biesiadowania przy domo-
wym ognisku. A nie ma przeciez lepszego jego symbolu niz st6t — i ten zastawiony
skromnie, i ten bogaty, na co dzien i od Swieta.
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