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RECENZJE

Joanna Œwita³a-Mastalerz, Dorota Œwita³a-Trybek, Œl¹ska spi¿arnia.

O jodle, warzyniu, maszketach i inkszym pichcyniu, wydanie drugie,

Koszêcin 2010, 229 ss.

Drugie ju¿ wydanie ksi¹¿ki dowodzi wielkiego powodzenia na nie³atwym

przecie¿ rynku: wœród mnóstwa pozycji kulinarnych, polskich i zagranicznych,

ogólnych i regionalnych
1

ta wyró¿nia siê niebanalnym opracowaniem. Autorki

– Œl¹zaczki z urodzenia i zami³owania – odtwarzaj¹ dawniejsz¹ tradycjê kuli-

narn¹ oraz dziel¹ siê z czytelnikiem wiedz¹ historyczn¹ i folklorystyczn¹ z ra-

doœci¹, widoczn¹ na ka¿dej stronie tej publikacji.

Zamys³ kompozycyjny ksi¹¿ki polega na klasycznym podziale dobrych

ksi¹¿ek kucharskich: zgrupowano przepisy na potrawy codzienne, œwi¹teczne

i smako³yki na szczególne okazje.

Rozdzia³ zatytu³owany Kuchnia na beztydzieñ gromadzi informacje o potra-

wach zwyczajnych, codziennych, wœród których nie brakuje jednak intry-

guj¹cych szczegó³ów. Oto pomiêdzy potrawami z chleba, którego w kuchni

œl¹skiej nigdy nie marnowano, obok piêciu przepisów na potrawy z czerstwego

pieczywa, znajduje siê przepis na „chleb œw. Agaty”, wed³ug wierzeñ ludowych

chroni¹cy przed licznymi nieszczêœciami, m.in. maj¹cy zdolnoœæ gaszenia po-

¿aru. Przygotowanie tego chleba by³o jednak obwarowane licznymi nakazami:

musia³ zostaæ upieczony i poœwiêcony 5 lutego, w dzieñ œw. Agaty. Zakwas

przygotowywano na wodzie œwiêconej, ni¹ tak¿e smarowano wyrobiony, a na-

stêpnie upieczony bochenek (pecynek), oczywiœcie za pomoc¹ miote³ki

sporz¹dzonej z poœwiêconego ¿yta (obile). Jak mo¿na siê domyœlaæ, niezacho-

wanie ca³ej procedury grozi³o unicestwieniem cudownej mocy gaszenia po¿aru
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– i zapewne s³u¿y³o za usprawiedliwienie, gdy czasem dochodzi³o do weryfika-

cji takich wierzeñ.

Równie interesuj¹ce szczegó³y obyczajowe wi¹¿¹ siê z mlekiem i jego prze-

tworami, pocz¹wszy od dojenia krów a¿ po wyrób serów. Dalej zwraca uwagê

du¿a rozmaitoœæ zup o intryguj¹cych tradycyjnych nazwach: germuszka, mylka,

parzybroda, œcierka, wodzionka, ¿yniaty ¿ur
2
. Niew¹tpliwie pami¹tk¹ czasów

g³odu jest przepis na zupê z pokrzyw, przechowany w pamiêci zapobiegliwych

gospodyñ. Za to w okresach nieco wiêkszej obfitoœci czêœciej jadano miêso, a po-

trawy miêsne tak¿e nosz¹ nazwy œciœle zwi¹zane z regionem: galert, ho³da miy-

sa, karminadle, kotlet dymfowany, k³ambofka
3
. Temat ten kontynuuje i rozwija

rozdzia³ o przetworach ze œwiniobicia, z rozbudowan¹ opowieœci¹ o ca³ym pro-

cesie przetwarzania, zawarty w dalszej czêœci ksi¹¿ki.

Prawdziw¹ kopalni¹ ciekawych przepisów jest rozdzia³ Od bratkartofli do

skórzoków, poœwiêcony ziemniakom. Mimo niezbyt d³ugiej historii na europej-

skich sto³ach ziemniak zdoby³ sobie ogromn¹ popularnoœæ, a liczb¹ sposobów

przyrz¹dzania znacznie wyprzedza inne warzywa. Nawet w tekstach folkloru

pojawia siê legenda o pochodzeniu ziemniaka, wydobywaj¹ca z mroków histo-

rii czasy okrutnych samow³adnych ksi¹¿¹t, panów ¿ycia i œmierci biednej wiej-

skiej ludnoœci
4
.

Rozdzia³ o potrawach œwi¹tecznych znajdzie zapewne wielu chêtnych czytel-

ników: przepisy na s³ynne œl¹skie rolady, kluski, królika ze œliwkami zachêcaj¹

pozorn¹ przynajmniej prostot¹. Wyj¹tkowo interesuj¹ce wiadomoœci dotycz¹ce

œwi¹t w roku koœcielnym znajdziemy w podrozdzia³ach poœwiêconych Bo¿emu

Narodzeniu i Wielkanocy. Potrawy wigilijne, tak szczególne w ca³ej Polsce,

maj¹ na Œl¹sku swoje specyficzne oblicze; skupiono siê przy tym nie tylko na

zewnêtrznej ich postaci, lecz g³ównie na znaczeniu w wierzeniach ludowych.

Podobnie opracowano potrawy wielkopostne i wielkanocne, których ró¿norod-

ne znaczenia usytuowano wobec porz¹dku ¿ycia religijnego, ale te¿ w zgodzie

z uk³adem pór roku. Wielkopostna g³odówka, przestrzegana dawniej niezwykle

skrupulatnie, poprzedza³a wspania³¹ i wyczekiwan¹ ucztê: œniadanie wielkanoc-

ne, którego obfitoœæ równowa¿y nies³ychanie bogata symbolika.

Zarówno Bo¿e Narodzenie, jak i Wielkanoc charakteryzuje siê obecnoœci¹ na

sto³ach potraw specjalnych, tylko na to œwiêto przygotowywanych. Ale i w ci¹gu

roku zdarzaj¹ siê przeró¿ne okazje, rodzinne i koœcielne, które nale¿y uczciæ
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wyj¹tkowym menu: s¹ to przede wszystkim wesela, odpusty i urodziny. Œl¹ski

ko³ocz, tradycyjne ciasto weselne, jeszcze dziœ piecze siê w wielkiej iloœci i roz-

daje krewnym i przyjacio³om, s¹siadom i znajomym. Uczty weselne na Œl¹sku

nie maj¹ sobie równych pod wzglêdem smaku, obfitoœci i rozmaitoœci dañ. Od-

pusty zaœ i urodziny (gyburstag) – inaczej ni¿ obchodzone w innych czêœciach

Polski imieniny – to znów okazja do biesiadowania w gronie bli¿szej i dalszej

rodziny, podaje siê zatem kilka wystawnych i pracoch³onnych dañ, zarówno na

ciep³o, jak i na zimno, a do kawy obowi¹zkowo kilka rodzajów ciast.

Osobne miejsce poœwiêcono napojom alkoholowym domowej roboty, a dalej

zamieszczono informacje o œl¹skich spi¿arniach: przetworach starszych i m³od-

szych gospodyñ wiejskich, które trudz¹ siê, aby dary pól, lasów i ogrodów za-

chowaæ dla rodziny na d³ugie zimowe miesi¹ce. Wreszcie znajdujemy rozdzia³

o leczniczej mocy pokarmów. Dla czytelników zainteresowanych nie tylko pra-

ktyczn¹ stron¹ œl¹skiej kuchni zamieszczono równie¿ wybran¹ bibliografiê

przedmiotu, a dla wszystkich czytelników – ma³y s³owniczek œl¹skich nazw ku-

linarnych.

Jak to w dobrej kuchni, autorki dobrze wywa¿y³y proporcje miêdzy informa-

cjami praktycznymi (przepisy kulinarne) a opowieœciami z dziejów kultury kuli-

narnej na Œl¹sku. Autentyczne wspomnienia Œl¹zaczek i Œl¹zaków o dawnych

potrawach, gotowaniu, jedzeniu stanowi¹ nieocenion¹ wartoœæ dokumentacyjn¹

czasów, które minê³y bezpowrotnie. Czasów swojskich potraw przyrz¹dzonych

z w³asnych produktów, pysznego jedzenia przygotowanego na kuchni wêglo-

wej, domowego przetwórstwa – czasów, które wspomina siê przez ca³e ¿ycie

i wraca siê do nich z sentymentem. Niepowtarzalnego smaku przydaj¹ ksi¹¿ce

„przyprawy” w postaci przys³ów i powiedzonek œl¹skich, g³ównie na temat je-

dzenia: Dobry ¿ur, kiej w nim szczur (kie³basa) albo Tuste krzepi i cz³ek siê po

nim czuje lepi. S¹ nimi okraszone poszczególne rozdzia³y i podrozdzia³y. Po-

szczególne przepisy zaopatrzone s¹ zawsze w informacjê, z jakiej miejscowoœci

pochodz¹.

Zachowano tak¿e oryginaln¹ formê jêzykow¹, przekazan¹ przez informato-

rów, dziêki czemu znajdujemy szereg przepisów wyra¿onych mow¹ wi¹zan¹,

np. na s. 39 wartko zupa, s. 41 – ¿ur z maœlonki, s. 64 – hekele III (pasta œledzio-

wa), s. 147 – ciastka ze skwarek III, lub na s. 155 – hawerflokowy maszkyt

(smako³yk z p³atków owsianych), wszystkie z Pilchowic w gliwickim. Byæ

mo¿e s¹ to utwory napisane specjalnie na konkurs, którego celem by³o zebranie

przez autorki materia³u, ale czy¿ nie maj¹ one wartoœci praktycznej, czy¿ nie

jest ³atwiej, jak przed wiekami, zapamiêtaæ wierszowany tekst?

Jêzyk niektórych innych przepisów zachowano w brzmieniu oryginalnym, co

przydaje opisom specyficznego œl¹skiego kolorytu: Mas³o roztopiæ z cebulom

pokronom na kostki. Trocha zbronociæ, potym wloæ szklonka wody i daæ pó³
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³y¿eczki wegety. Jak bydzie wreæ, zaloæ œmietankom z mo³kom i miyszaæ. Jak

zewre, to daæ magi do smaku. Kloski wyciongnoñæ z wody i po³o¿yæ na talyrz,

poloæ falszy zo³zom, a na koñcu zjeœ ze smakiym (s. 57).

Zadbano tak¿e o prezentacjê wygl¹du i sposobu podania wybranych potraw.

S¹ oczywiœcie s³ynne œl¹skie rolady, modro kapusta, dwa rodzaje klusek – bia³e

i ciemne, tu i ówdzie na Œl¹sku zwane odpowiednio œl¹skimi i polskimi. Znaj-

dziemy tu wystrój sto³u wigilijnego, dekoracjê wielkanocn¹ z obowi¹zkowym

zaj¹czkiem, wspania³e s³odkie wypieki. Nawet zale¿o³ka, nie bez powodu zwa-

na te¿ œmierkyjz¹, doskonale prezentuje siê na za³¹czonym zdjêciu.

Tej wyj¹tkowej ksi¹¿ce nale¿y wró¿yæ powodzenie na rynku, jest bowiem

znakomitym przyk³adem ³¹czenia teorii z praktyk¹, bogatej wiedzy o kulturze

regionu z umiejêtnoœciami kulinarnymi. Dziêki pracy Autorek zostan¹ nie tylko

zachowane, lecz tak¿e rozpowszechnione tradycyjne przepisy kuchni œl¹skiej

oraz zanikaj¹ca ju¿ wiedza o œl¹skim dziedzictwie obyczaju i jêzyka.

Ma³gorzata I¿ykowska
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