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RECENZJE

Joanna Switala-Mastalerz, Dorota Switala-Trybek, Slgska spizarnia.
O jodle, warzyniu, maszketach i inkszym pichcyniu, wydanie drugie,
Koszecin 2010, 229 ss.

Drugie juz wydanie ksiazki dowodzi wielkiego powodzenia na nietatwym
przeciez rynku: wsrod mnostwa pozycji kulinarnych, polskich i zagranicznych,
ogblnych i regionalnych' ta wyréznia si¢ niebanalnym opracowaniem. Autorki
— Slazaczki z urodzenia i zamitowania — odtwarzaja dawniejsza tradycje kuli-
narng oraz dzielg si¢ z czytelnikiem wiedza historycznag i folklorystyczng z ra-
doscia, widoczna na kazdej stronie tej publikacji.

Zamyst kompozycyjny ksiazki polega na klasycznym podziale dobrych
ksiazek kucharskich: zgrupowano przepisy na potrawy codzienne, §wigteczne
i smakotyki na szczegdlne okazje.

Rozdziat zatytutowany Kuchnia na beztydzien gromadzi informacje o potra-
wach zwyczajnych, codziennych, wsrdéd ktorych nie brakuje jednak intry-
gujacych szczegotow. Oto pomigdzy potrawami z chleba, ktorego w kuchni
slaskiej nigdy nie marnowano, obok pigciu przepisdéw na potrawy z czerstwego
pieczywa, znajduje si¢ przepis na ,,chleb sw. Agaty”, wedlug wierzen ludowych
chroniacy przed licznymi nieszczgsciami, m.in. majacy zdolno$¢ gaszenia po-
zaru. Przygotowanie tego chleba bylo jednak obwarowane licznymi nakazami:
musial zosta¢ upieczony i poswigcony 5 lutego, w dzien sw. Agaty. Zakwas
przygotowywano na wodzie §wigconej, nig takze smarowano wyrobiony, a na-
stgpnie upieczony bochenek (pecynek), oczywiscie za pomoca miotetki
sporzadzonej z poswieconego zyta (obile). Jak mozna si¢ domyslac, niezacho-
wanie catej procedury grozito unicestwieniem cudownej mocy gaszenia pozaru

! Por. przede wszystkim monumentalna Nowq kuchnie slgskq, pod red. Otylii Stomczynskiej i Stanistawy
Sochackiej (Opole 1986); Elzbiety Labonskiej Slaskq kucharke doskonalq (Katowice 2009) i caty szereg drob-
niejszych pozycji, jak chocby: Wery Sztabowej Krupnioki i moczka, czyli gawedy o kuchni slgskiej (Katowice
1985); Barbary Jakimowicz-Klein Kuchnie Slaskq z przyprawami leczqcymi (Wroctaw 2003), Joanny Barano-
wskiej Tradycyjng kuchnie slqskq (Katowice 2007).
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— 1 zapewne stuzylo za usprawiedliwienie, gdy czasem dochodzito do weryfika-
cji takich wierzen.

Roéwnie interesujace szczegdty obyczajowe wiaza si¢ z mlekiem i jego prze-
tworami, poczawszy od dojenia kréw az po wyrob serow. Dalej zwraca uwage
duza rozmaito$¢ zup o intrygujacych tradycyjnych nazwach: germuszka, mylka,
parzybroda, Scierka, wodzionka, zyniaty zur*. Niewatpliwie pamiatka czasow
glodu jest przepis na zupg z pokrzyw, przechowany w pamieci zapobiegliwych
gospodyn. Za to w okresach nieco wigkszej obfitosci czgsciej jadano migso, a po-
trawy migsne takze nosza nazwy $cisle zwiazane z regionem: galert, hotda miy-
sa, karminadle, kotlet dymfowany, klambofka®. Temat ten kontynuuje i rozwija
rozdzial o przetworach ze $winiobicia, z rozbudowana opowiescia o catym pro-
cesie przetwarzania, zawarty w dalszej czesci ksiazki.

Prawdziwg kopalnia ciekawych przepisow jest rozdziat Od bratkartofli do
skorzokow, poswigcony ziemniakom. Mimo niezbyt dlugiej historii na europej-
skich stotach ziemniak zdoby?t sobie ogromna popularno$é, a liczba sposobdéw
przyrzadzania znacznie wyprzedza inne warzywa. Nawet w tekstach folkloru
pojawia si¢ legenda o pochodzeniu ziemniaka, wydobywajaca z mrokoéw histo-
rii czasy okrutnych samowtadnych ksigzat, panow zycia i Smierci biednej wiej-
skiej ludnosci®.

Rozdzial o potrawach swiatecznych znajdzie zapewne wielu chetnych czytel-
nikow: przepisy na stynne $laskie rolady, kluski, krélika ze sliwkami zache¢caja
pozorng przynajmniej prostota. Wyjatkowo interesujace wiadomosci dotyczace
swiat w roku koscielnym znajdziemy w podrozdziatach poswieconych Bozemu
Narodzeniu 1 Wielkanocy. Potrawy wigilijne, tak szczegdlne w calej Polsce,
maja na Slasku swoje specyficzne oblicze; skupiono si¢ przy tym nie tylko na
zewngtrznej ich postaci, lecz gldwnie na znaczeniu w wierzeniach ludowych.
Podobnie opracowano potrawy wielkopostne i wielkanocne, ktorych réznorod-
ne znaczenia usytuowano wobec porzadku zycia religijnego, ale tez w zgodzie
z uktadem por roku. Wielkopostna glodéwka, przestrzegana dawniej niezwykle
skrupulatnie, poprzedzata wspaniatg i wyczekiwana ucztg: $niadanie wielkanoc-
ne, ktorego obfito§¢ rownowazy niestychanie bogata symbolika.

Zardéwno Boze Narodzenie, jak i Wielkanoc charakteryzuje si¢ obecnoscia na
stotach potraw specjalnych, tylko na to $wigto przygotowywanych. Ale i w ciagu
roku zdarzaja si¢ przerézne okazje, rodzinne i koscielne, ktore nalezy uczcié

2 Tu wspolczesny przydatek: z porzondnom wkitadkaq.
3 Migso z karczku wieprzowego, czyli kigbu, stad , kiebowka”.

* Autorki powoluja si¢ na zebrany osobiécie materiat, opublikowany w: D. Switata-Trybek, J. Switata-Ma-
stalerz, Czarne anioly, tajemnicze Iwy, magiczny kamien... Podania ludowe z Rudy Slaskiej, Ruda Slaska
2005, s. 74-75. T¢ samg legend¢ znajdziemy takze np. w: D. Simonides, Dlaczego drzewa przestaly mowic?
Ludowa wizja $wiata, Opole 2010, s. 109.
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wyjatkowym menu: s to przede wszystkim wesela, odpusty i urodziny. Slaski
kotocz, tradycyjne ciasto weselne, jeszcze dzi$ piecze si¢ w wielkiej ilosci i roz-
daje krewnym i przyjaciotom, sasiadom i znajomym. Uczty weselne na Slasku
nie maja sobie réwnych pod wzglgdem smaku, obfitosci i rozmaitosci dan. Od-
pusty zas 1 urodziny (gyburstag) — inaczej niz obchodzone w innych czgsciach
Polski imieniny — to znéw okazja do biesiadowania w gronie blizszej i dalsze;j
rodziny, podaje si¢ zatem kilka wystawnych i pracochtonnych dan, zaréwno na
ciepto, jak i na zimno, a do kawy obowigzkowo kilka rodzajow ciast.

Osobne miejsce poswigcono napojom alkoholowym domowej roboty, a dalej
zamieszczono informacje o $laskich spizarniach: przetworach starszych i mtod-
szych gospodyn wiejskich, ktore trudzg si¢, aby dary pdl, lasow i ogrodow za-
chowa¢ dla rodziny na dlugie zimowe miesiace. Wreszcie znajdujemy rozdziat
o leczniczej mocy pokarmdéw. Dla czytelnikow zainteresowanych nie tylko pra-
ktyczng strong $laskiej kuchni zamieszczono rowniez wybrana bibliografie
przedmiotu, a dla wszystkich czytelnikow — maly stowniczek $laskich nazw ku-
linarnych.

Jak to w dobrej kuchni, autorki dobrze wywazylty proporcje migdzy informa-
cjami praktycznymi (przepisy kulinarne) a opowiesciami z dziejow kultury kuli-
narnej na Slasku. Autentyczne wspomnienia Slazaczek i Slazakéw o dawnych
potrawach, gotowaniu, jedzeniu stanowia nieoceniona wartos¢ dokumentacyjna
czasow, ktore mingty bezpowrotnie. Czasow swojskich potraw przyrzadzonych
z whasnych produktdéw, pysznego jedzenia przygotowanego na kuchni weglo-
wej, domowego przetworstwa — czasdw, ktdre wspomina si¢ przez cale zycie
i wraca si¢ do nich z sentymentem. Niepowtarzalnego smaku przydaja ksiazce
»przyprawy” w postaci przystow i powiedzonek §laskich, gtéwnie na temat je-
dzenia: Dobry zur, kiej w nim szczur (kietbasa) albo Tuste krzepi i czlek sie po
nim czuje lepi. Sa nimi okraszone poszczegdlne rozdziaty i podrozdziaty. Po-
szczegblne przepisy zaopatrzone sa zawsze w informacje, z jakiej miejscowosci
pochodza.

Zachowano takze oryginalna formg¢ jezykowa, przekazana przez informato-
réw, dzigki czemu znajdujemy szereg przepisdw wyrazonych mowa wigzana,
np. na s. 39 wartko zupa, s. 41 — Zur z maslonki, s. 64 — hekele 111 (pasta sledzio-
wa), s. 147 — ciastka ze skwarek IlI, lub na s. 155 — hawerflokowy maszkyt
(smakolyk z ptatkow owsianych), wszystkie z Pilchowic w gliwickim. By¢
moze sa to utwory napisane specjalnie na konkurs, ktorego celem byto zebranie
przez autorki materiatu, ale czyz nie maja one wartosci praktycznej, czyz nie
jest tatwiej, jak przed wiekami, zapamigta¢ wierszowany tekst?

Jezyk niektorych innych przepisow zachowano w brzmieniu oryginalnym, co
przydaje opisom specyficznego slaskiego kolorytu: Masto roztopi¢ z cebulom
pokronom na kostki. Trocha zbronoci¢, potym wlo¢ szklonka wody i da¢ pot
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hyzeczki wegety. Jak bydzie wrec, zalo¢ Smietankom z motkom i miyszac. Jak
zewre, to da¢ magi do smaku. Kloski wyciongnon¢ z wody i polozy¢ na talyrz,
poloé¢ falszy zolzom, a na koncu zjes ze smakiym (s. 57).

Zadbano takze o prezentacje wygladu i sposobu podania wybranych potraw.
Sa oczywiscie stynne Slaskie rolady, modro kapusta, dwa rodzaje klusek — biate
i ciemne, tu i 6wdzie na Slasku zwane odpowiednio $lgskimi i polskimi. Znaj-
dziemy tu wystrdj stolu wigilijnego, dekoracj¢ wielkanocna z obowiazkowym
zajaczkiem, wspaniate stodkie wypieki. Nawet zalezolka, nie bez powodu zwa-
na tez smierkyjzq, doskonale prezentuje si¢ na zalaczonym zdjeciu.

Tej wyjatkowej ksigzce nalezy wrozy¢ powodzenie na rynku, jest bowiem
znakomitym przyktadem taczenia teorii z praktyka, bogatej wiedzy o kulturze
regionu z umiej¢tnosciami kulinarnymi. Dzigki pracy Autorek zostang nie tylko
zachowane, lecz takze rozpowszechnione tradycyjne przepisy kuchni §laskiej
oraz zanikajaca juz wiedza o Slaskim dziedzictwie obyczaju i jezyka.

Malgorzata IZykowska



