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Abstract: (Upper) Silesian cuisine is the research field where the mutual permeability of the culi-
nary cultures is demonstrated. The typology of basic analytical concepts opposing popular practic-
es to the official normative cuisine. Culinary practice is reduced to the triadic structure composed
of (a) ingredients, (b) procedures and (c) functions in the wider context of a meal. Cultural marking
might be proved for each of these elements. As the departure the officially recognized elements of
Silesian cuisine had been chosen that appear however also in the other cuisines. Nevertheless the
specific seems rather the general structure of the festive dinner that is perceived in the area as dis-
tinctively Silesian. This is however more regional/ethnic distinctiveness than purely culinary one.
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W Wikipedii, ktéra dla wspodlczesnych gastronomow jest zrodtem wiedzy bar-
dziej istotnym niz Larousse gastronomique, czytamy: ,,Fusion food is not a kind of
food that fits into any single cuisine. Fusion dishes either consist of original dishes
using ingredients and spices from other cuisines or use the local ingredients for
making popular dishes from other cuisines™. Jako miejsce narodzin wspotczesnej
fusion food podaje si¢ Kaliforni¢ i Australig, a wigc miejsca, gdzie Zachod mogt sig
spotka¢ nad Pacyfikiem z produktami i kuchnig Dalekiego Wschodu.

Oficjalna kuchnia fusion ma zaledwie par¢ dekad historii za soba, ale prawda
jest taka, ze fusion jest stara jak ludzkos¢. Jeszcze w zesztym stuleciu niektore
gromady ludzkie Zyjace poza gtéwnym nurtem cywilizacji musiaty uzupelnia¢
swa diete wydawatoby si¢ tak podstawowym i uniwersalnym sktadnikiem jak sol
droga wymiany z innymi, ktorzy sol kopali albo uzyskiwali ja z wod morskich czy

! http://en.wikipedia.org/wiki/Fusion_cuisine (data dostgpu: 12.11.2014).



otwartych solanek $rédladowych. Nedza panstwowej gospodarki socjalistycznej
wpedzita kuchni¢ polska w samowystarczalno$¢ i daleko posunigta izolacje, ale
pare lat wolnego handlu wystarczyto, aby wpierw wzbogaci¢ ja pozornie obcymi
sktadnikami, a nastgpnie caltymi egzotycznymi daniami i wreszcie egzotyczny-
mi kuchniami — od wloskiej do wietnamskiej. W pewnej mierze byl to proces
rekonstrukcji, ale z jednej strony Holocaust i czystki etniczne oraz przesiedlenia,
ktorym podlegato spoteczenstwo, a z drugiej przemiany otoczenia §wiatowego
i europejskiego sprawity, ze réznorodno$¢ smakow w kuchni polskiej pojmowana
jako ogolna oferta i praktyka kulinarna w Polsce dzisiejszej jest nowa. Rewolucja
kulinarna byta jednym z najbardziej zaskakujacych aspektow pokojowej rewolucji
1989 roku. Z jednej strony sktadala si¢ na nia rehabilitacja elementow dotychczas
ignorowanych, takich jak kuchnia szlachecka, ziemianska czy kresowa, a nawet
do pewnego stopnia zydowska; z drugiej za§ — poszukiwania smakéw nowych,
nawet jesli zapomnianych.

Analiza r6znorodnosci kulturowych nie moze odby¢ si¢ bez analizy kultury
kulinarnej zaréwno w jej warstwie normatywnej, jak i praktycznej. Potrzebne sa tu
pewne konstrukcje pojeciowe o typologicznym charakterze, ktorym poswigcony jest
niniejszy artykut. Po pierwsze, przeciwstawiamy w nim warstwe indywidualnych
praktyk kulinarnych warstwie zinstytucjonalizowanych wzoré6w normatywnych,
ktorych najwyrazniejszym przejawem sa przepisy kulinarne oraz zbiory tych
przepisow, czyli kodeksy ujete najczeséciej w forme tzw. ksiazek kucharskich. Po
drugie, konieczne jest na poziomie typologicznym zarysowanie opozycji migdzy
kuchnia popularna a kuchnia dominujaca, taka, jakiej naucza si¢ w szkotach czy na
kursach gastronomicznych, przepisywanej w dokumentach oficjalnych i stosowa-
nej w oficjalnych kuchniach, koncesjonowanych restauracjach i innych zaktadach
kulinarnych.

O ile pierwsze przeciwstawienie wydaje si¢ na poczatku tatwe do przeprowadze-
nia w praktyce, o tyle drugie juz w pierwszym sformutowaniu natrafia na trudnos$ci
zwiazane z tym, ze granice oficjalnosci sa tu szczeg6lnie rozmyte. Chciatoby si¢
moéwicé o opozycji migdzy tym, co ludzie gotuja dla siebie samych w domu, a tym,
co je si¢ publicznie, ale juz przyklad przyjgcia urzadzonego przez pracowitych
domownikow na uzytek swoj i zaproszonych gosci pokazuje, jak trudno ten podziat
przeprowadzié. Sa jednak rézne praktyki oficjalne, ktore wyraznie znajduja si¢
na drugim biegunie tej rozmytej zmiennej. Mam na mysli przyktad, jakim sa
listy i przepisy okreslajace tzw. potrawy i inne kulinarne produkty regionalne.
Sa to akty normatywne wydawane przez organy wiadzy wykonawczej i samorza-
dowej, czasem zatwierdzane na poziomie instytucji Unii Europejskiej. Otoz jest
jaka$ zasadnicza roznica socjologiczna migdzy piernikiem wykonanym wedtug
przepiséw podyktowanych przez babke pickarza a nawet podobnie smakujacym
i wygladajacym piernikiem wykonanym zgodnie z normatywem urz¢dowym.
Odstepstwa od pierwszego wzorca beda sankcjonowane co najwyzej niezadowole-
niem konsumentdéw, podczas gdy w drugim przypadku grozi utrata licencji (gdyby
lokale wystepujace na wojewodzkich listach regionalnej kuchni byty kontrolowane,
o czym nie jestem do konca przekonany).
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Kuchnia $laska dostarcza przyktadu, ze te nieformalne sankcje rozproszone, jak
moéwia socjologowie, moga nie mniej skutecznie niz mechanizm oficjalny utrzy-
mywaé konformizm kulinarny. Mam oczywiscie na mysli glowny w gornoslaskiej
kulturze kulinarnej kanon obiadu niedzielnego, ztozonego z rosotu z kluskami
i rolady wolowej z gumiklojzami i modra kapusta. Poszczegdlne wykonania rdznia
si¢ smakiem, ale nie sktadem, tak jakby dzialala niewidoczna policja $laska, ktora
prowadzi lotne kontrole niedzielnych stolow. Ta policja sa w rzeczywisto$ci masy
Slazakéw (Gornoslazakow), ktorzy traktuja Ow kanon jako jeden z podstawowych
elementéw potwierdzajacych osobista tozsamoscé.

Wracajac do pierwszej opozycji, trzeba zauwazy¢, ze ona rowniez ma typo-
logiczny charakter. Kazdy, kto zabiera si¢ do przyrzadzania potrawy, realizuje
pewien przepis normatywny. Czasem zaczyna si¢ to od uroczystego wytarcia rak
przed otwarciem ksiazki kucharskiej na odpowiedniej stronie lub przed kliknigciem
w odpowiednig strong w sieci, kiedy indziej wzor moze nie by¢ nawet zwerbalizo-
wany, ba nawet nie zmentalizowany, jak przy wrgcz automatycznym wykonywaniu
kawy czy herbaty. ,,Wrgcz automatycznym” to nie znaczy ,,doktadnym” i kazde
wykonanie moze pod jakims$ wzgledem (np. uzycie do naparu z zi6t herbacianych
wody z wodociagu, a nie wody zrodlanej) odchodzi¢ od wzorca normatywnego,
czasem zmieniajac przez to danie.

Zatrzymam si¢ tu nad nowym doswiadczeniem, jakim byto dla mnie spostrze-
zenie w Kaliningradzie w menu lokalu ,,Russka kuchnia” szasztyku... wieprzo-
wego. Jak wiadomo, Rosjanie dzigki kolonizacji ludéw kaukaskich i srodkowo-
azjatyckich wzbogacili swa kuchni¢ o szasztyk (doktadniej chyba szisz-kebab).
Szaszlyk zrusyfikowany to jest pewien sposob przyrzadzania migsa lub warzyw,
podczas gdy dla ludéw islamskich (a w Kaliningradzie, tak jak w catej Rosji
europejskiej ceni si¢ z kuchni azjatyckich przede wszystkim kuchni¢ uzbecka
wraz z jej szaszlykami) szaszlyk jest oczywiscie z baraniny (najlepiej), a nigdy
nie z wieprzowiny. Mowiac ,,szasztyk™ Rosjanin i Uzbek beda wigc mie¢ rdézne
potrawy na mysli.

Trzeci wymiar analizy dotyczy juz struktury jedzenia, w ktorym wspomniana
wielokulturowo$¢ moze sig objawiaé. Z grubsza biorac, praktyke kulinarng mozna
sprowadzi¢ do struktury trojelementowej (a + b + ¢) ztozonej z (a) sktadnikéw;
(b) procedur i (c) funkcji, przez ktéra rozumiem migjsce potrawy w szerszym
kontekscie positku. Przynalezno$¢ kulturowa mozemy wiaza¢ z kazdym z tych
elementéw. Oliwki w kuchni polskiej stanowia w danym momencie element obcy,
chrzan jest elementem rodzimym, pieczenie na roznie jest procedura rodzima,
gotowanie na parze — obca, satata moze wystgpowac¢ w rodzimej funkcji przy-
stawki lub po francusku na poczatku jako danie samodzielne.

Chociaz lista sktadnikow jest praktycznie nicograniczona, poszczeg6lne kuch-
nie sprowadzaja si¢ do okres§lonego zestawu, ktoéry mozemy zredukowac dalej do
zestawow substytucyjnych ekwiwalencji, np.: ziemniaki = kasza = kluski = makaron
(gotowanie) lub: kasza jeczmienna = kasza gryczana = kasza perfowa (gotowanie)
lub: buraki = jabtka = cebula = kapusta (pieczenie). Te ciagi ekwiwalencji sa bez-
imienne, ale znane praktykowi kulinarnemu, ktéry odwotuje si¢ do nich dokonujac



prostych dziatan (,,Nie mam ziemniakéw, wigc zamiast tego do pieczeni ugotuje
kluski lub makaron lub kasze¢ i uzupetni¢ danie pieczona kapusta lub cebula lub
jabtkami lub buraczkami”). Jesli kto$ mysli, ze procedury kulinarne sa uniwersalne,
to wystarczy przypomnie¢ ich odmienno$¢ w kuchni chinskiej. Jedna z innowacji
w kuchniach Zachodu jest wprowadzenie smazenia na glebokim ttuszczu (stir
fry), gotowania na parze i innych procedur chinskich. Claude Levi-Strauss zwracat
uwagg na procedury tradycyjne stosowane przez Indian, jak gotowanie polegajace
na wktadaniu rozgrzanych kamieni do naturalnego lub sztucznego naczynia albo
suszenie na wietrze (pemikan). Uzycie obcej procedury do rodzimych sktadnikow
bedzie stanowi¢ drugi typ pozyczki kulturowe;.

Wreszcie trzeci typ to uzycie tej samej potrawy w innej funkcji. Pisalem
juz o satacie (zielonej), ktéra juz szlachcie polskiej kojarzyta si¢ z krolikami. Ze
zdziwieniem przyjgto w Polsce w latach 70. XX wieku fakt, ze ,,bufet szwedzki”,
adresowany rzeczywiscie do odwiedzajacych Polske turystow ze Skandynawii,
zawiera $ledzie w réznych postaciach jako danie $niadaniowe. Struktura funkcjo-
nalna, ktora si¢ zajmujemy w niniejszym artykule, jest §laski obiad $wiateczny.
Kontakt kulturowy moze w tym wypadku oznaczaé¢ wprowadzenie w t¢ strukture
potraw albo ich sktadnikéw z innych kuchni. Jako substytut traktuje si¢ obcy dane;j
kuchni element zastgpujacy konkretny element dotychczasowy, np. normatywnie
wykluczone zastapienie klusek ziemniaczanych kluskami macznymi, prawdo-
podobnie dopuszczalne zastapienie octu czerwonym winem albo historyczne
zastapienie wieprzowiny wotowing, do ktérego prawdopodobnie doszto w polowie
XIX wieku.

Wprowadzony trojpodzial stanowi tylko teoretyczne uproszczenie, skoro wia-
domo, ze to, co ogblnie nazywamy procedura, w istocie moze oznacza¢ bardzo
delikatne réznice w sposobie przyrzadzania potrawy. Kuchnia §laska, a wobec
catkowitej wymiany ludnosci na Dolnym Slasku w wyniku IT wojny $wiatowej
mamy tu na mysli kuchni¢ gorno$laska, kontynuowana po wojnie mimo napty-
wu ludnosci polskiej z innych ziem polskich, graniczyta od potnocy i wschodu
z kuchnig historycznie odgraniczonych ziem polskich dawnej Rzeczpospolite;j,
a od potudnia z kuchnia Czech i Moraw. W sferze kultury, takze kulinarnej, jest
to zreszta bardziej skomplikowane, bo te granice byly zawsze porowate, wedro-
wali przez nie dobrowolnie lub przymusowo nosiciele réznych kultur, nie tylko
niemieckich i stowiafskich, ale takze Zydzi, migranci z Zachodu czy z Batkanow
(Wotosi). Dynamiczny atlas kultur kulinarnych musi te rozne wptywy, przejgcia
i modyfikacje uwzglednié. Zaczynajac od elementdéw ogdlnych, a wige takich, ktore
w $laskim $wiatecznym obiedzie musza wystapi¢, chociaz moga tez pojawié sig
w ,,beztydzien”, w innych uktadach funkcjonalnych, takze jako potrawa samodziel-
na, zajrzyjmy do miejscowej kuchni, aby sprawdzi¢, czy wykonywane na Slasku
potrawy réznia si¢ w swej oficjalnej wersji od ich odpowiednikéw w kuchniach
sasiednich. Dla terenu $laskiego takie roznice moga dotyczy¢ robienia klusek
ziemniaczanych, a na pograniczu polsko-czeskim — kapusty.

Zaczng od tej drugiej, korzystajac z dostgpnego w sieci bloga ,,Kuchnia z Wyra-
kiem™:
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Zeli se Skvarky a kminem (czeska kapusta zasmazana)

Sktadniki: 1 glowka bialej kapusty, 400 g boczku, 1 cebula, 1 1/2 cukru,
2 tyzki octu, s6l, pieprz, mielony kminek.

Oczysci¢ kapuste. Liscie grubo poszatkowac. Do garnka nala¢ odrobing
wody, wrzuci¢ kapuste i dusi¢ pod przykryciem na wolnym ogniu az do migkko-
$ci. Drobno posieka¢ cebulg. Boczek pokroi¢ w cienkie stupki. Na patelni pod-
smazy¢ boczek i cebulg na skwarki. Wrzuci¢ do kapusty i gotowac jeszcze razem
kilka minut. Przyprawi¢ octem, cukrem, sola, pieprzem i kminkiem. Podawad
od razu.

W innym przepisie w sktadnikach wymienia si¢ pot glowki kapusty wioskiej,
pot szklanki biatego wina potwytrawnego, smalec, cebulke, sol, pieprz i szczypte
kminku do smaku oraz — co wydaje si¢ charakterystyczne — tyzke¢ maki do
zaggszczenia.

Kapustg sickamy drobno. W garnku rozpuszczamy smalczyk, przesmazamy
cebulke 1 wsypujemy kapuste. Podlewamy winem. Dusimy do momentu, kiedy
kapusta bedzie odpowiednio migkka. Jesli bedzie potrzeba, mozna podlaé¢ woda.
Pod koniec gotowania wsypa¢ make i doktadnie wymieszaé. Doprawiamy sola
1 pieprzem.

Mniej elegancki, ale bardziej odpowiadajacy praktyce wydaje si¢ inny przepis
podobno stosowany w jednej z restauracji praskich:

Kapuste umy¢, rozkroi¢, wycia¢ gtab i pokroi¢ na paseczki. Wtozy¢ do ron-
dla, podlewa¢ woda albo rosotem i bez pokrywki dusi¢. W innym garnku rozpus-
ci¢ smalec. Na rozgrzany ttuszcz wrzuci¢ drobno pokrojona cebulg i podsmazy¢.
Doda¢ podduszona kapustg, sol, kminek. Cato$¢ oproszy¢ maka i dusi¢ az bedzie
migkkie. Doda¢ cukier i ocet do smaku.

Polacy odczuwaja osobliwo$¢ smaku kapusty przyrzadzonej po czesku i odroz-
niaja ja od potrawy z kapusty znanej z kuchni polskiej. Sprawdzmy wigc, co jest
w jej podrecznikach.

Kapuste pokroi¢ w pidrka. Cebulg pokroi¢ w drobna kostke, wsypac do ron-
dla z rozgrzanym olejem i mastem, zeszkli¢ i posoli¢. Doda¢ kapuste, podsma-
zy¢. Gdy kapusta pokryje si¢ ttuszczem, doda¢ ziarna pieprzu, liscie laurowe
i bulion ze $mietana. Dusi¢ bez przykrycia ok. 30 min. Doprawi¢ sola i sokiem

z cytryny.
,»S0l 1 Pieprz” 2009, nr 10

Tymczasem w kanonicznej dla niemieckich Slazakéw ksiazce Henrietty Pelz
kaze si¢ gtowke kapusty pocwiartowac, a po usunigciu gltaba zblanszowac, po
ostudzeniu odcisnaé¢ z wody i razem z czosnkiem, kminkiem i sola podgotowac
w bulionie migsnym, doda¢ zasmazke maczna i dusi¢ do migkkosci.

Slaski autorytet kulinarny Marek Szoltysek opisuje proces obrobki nieco
inaczej:



Kroimy jedna $§rednia modra kapuste [...] Do kapusty dodajemy pokrojone kwas-
ne jabtko, cebulg, sol, pieprz, trochg cukru i tyzke octu. Nalewamy troche wody
na dno garnka i gotujemy kapuste do migkkosci, az woda si¢ wygotuje. Po ugoto-
waniu dodajemy do kapusty 2—3 tyzki sosu [zotza], posypujemy ja tyzka maki
pszennej, mieszamy i po krotkim zagotowaniu kapusta jest gotowa. Mozna do

smaku doprawi¢ ja jeszcze octem.
Szottysek, 2003, s. 102: ,,modro kapusta”

Ten sam autor podaje, ze do obiadu oprécz modrej kapusty na goraco mozna podac
jako odrgbna potrawg ,,czerwony albo modry szatot”, czyli satatkg z podgotowane;j
czerwonej kapusty na zimno réwniez z boczkiem, cebula, pieprzem i octem.

Przejde teraz do kolejnej potrawy obecnej na liScie produktéow regionalnych,
jaka sa znane w catej Polsce tzw. kluski §laskie. Okazuje sie zreszta, ze sa one
réownie dolno- co gérnoslaskie.

Schlesische KartoffelkloBe (schlesisch: Kliesla oder Kliefsla, polnisch Kluski
Slgskie) stammen aus Oberschlesien. Ihr Teig wird aus Mehl und gekochten Kar-
toffeln bereitet und vor dem Kochen zu abgeflachten Kugeln geformt, in die auf
einer Seite mittig eine Vertiefung gedriickt wird. Threr Form nach dhneln sie pol-
nischen Kotaczyki und béhmischen Kolace, traditionellen brétchenartigen Back-
waren. Wird dem KloBteig mindestens ein Drittel roher geriebener Kartoffeln
beigemengt, spricht man von Kluski czarne (,,Schwarze KI6Be*). Normalerweise
enthilt der Teig weder Ei noch Milch, was den K168en Elastizitdt verleiht und sie
italienischen Gnocchi ahnlich macht.

In der schlesischen Kiiche sind die schlesischen KartoffelkloBe haufig Beglei-
ter der regionalen Traditionsgerichte Schlesisches Himmelreich (Slgskie niebo)
und Roulade mit Rotkohl (Rolada z modrq kapustq). Dariiber hinaus sind sie in
der gesamten polnischen Kiiche verbreitet und als Beilage zu Fleisch- und Pilz-
gerichten beliebt. International sind sie haufig unter ihrem polnischen Namen
Kluski $lgskie bekannt.

Die Schlesier haben ihren KloBen ein eigenes Lied gewidmet. Der nieder-
schlesische Heimatdichter Ernst Schenke ersann dazu das 6-strophige Klief3la-
Lied: KlieBla, KlieBla, Leibgerichte... Vertont wurde es von Gerhard Wilhelm.

hhttp://de.wikipedia.org/wiki/Kartoffelklo%C3%9F#Schlesische
Kartoftfelkl.C3.B6.C3.9Fettp://de (dostgp: 12.11.2014)

Zdaniem Szottyska, obiad niedzielny wymaga uzycia klusek czarnych. W ole-
skiej Aleksandrze czarne kluski tez sa dostepne tylko w niedziele. Ten od$wigtny
charakter klusek czarnych ma by¢ specyfika ich spozywania na ziemi $laskiej,
w odroznieniu od innych ziem polskich, gdzie sa zjadane jako pyzy z migsem
W beztydzien” (Szottysek, 2003, s. 101: ,,czorne kluski”).

Wreszcie rolada, produkt wpisany na umieszczona 12 wrzesnia 2006 roku
na stronie internetowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi liste produktow
tradycyjnych w kategorii ,,Gotowe dania i potrawy — wojewddztwo $laskie”.
Warto przytoczy¢é wpierw definicje oficjalna, sformutowana zgodnie z ogdlnie
obowiazujacym standardem:
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Wyglad: Rolada wolowa to plat migsa wolowego zwinigty w rulon, na przekroju
wida¢ nadzienie: boczek wedzony lub stoninka wedzona, cebulka, ogorek kiszo-
ny, na zewnatrz rolady widoczne sa $lady po nitce, ktora okrgca si¢ migso.
Ksztatt: Ksztatt rulonu, na przekroju owalna.

Rozmiar: Rulon — dtugos¢ 8—10 cm, waga okoto 18 dag.

Kolor: Barwa charakterystyczna dla duszonego migsa woltowego brazowa, na
przekroju jasniejsza — widac¢ jasne kawatki stoninki lub ciemniejsze boczku,
jasniejsze kawatki duszonej cebulki i ogdorka kiszonego.

Konsystencja: Konsystencja zwigzta, wlokna zwarte i sprezyste, migso migkkie,
po przekrojeniu — nadzienie oddziela si¢ od migsa.

Smak: Smak i zapach charakterystyczny dla duszonego migsa wotowego, wyczu-
walny lekki aromat wedzonego boczku i przypraw.

W tym opisie zwraca uwage oczywista trudnos¢, z jaka borykaja si¢ wszyscy
chcacy opisa¢ smak jakiegos sktadnika lub potrawy. Do charakterystyki win mamy
wypracowany stownik metaforyczny, jednak w dziedzinie pozostatych produktow
podobnych uzgodnien brakuje, co zmusza piszacych do uzycia tautologicznego
okreslenia smaku jako ,,charakterystyczny”.

W tym urzedowym suchym teks$cie urozmaicenie przynosi dzial koncowy
,Dodatkowe informacje”, w ktorym tradycje opisane sa w sposdb wskazujacy na
powazne etnokulinarne studia terenowe:

Z wywiadéw przeprowadzonych z mieszkancami Swierklanca, Bytomia,
Radzionkowa, Zbrostawic wynika, ze rolada wotowa znana byla juz w okresie
migdzywojennym. Poczatkowo byta podawana z okazji wigkszych uroczysto-
Sci, przede wszystkim na weselach. Migso wotowe byto trudniej dostgpne od
pozostatych gatunkéw migs oraz bardziej cenione, przez dlugi czas stanowito
réwniez wazny dar weselny. Z czasem rolada wolowa zaczgta pojawiac sig takze
na obiedzie podczas chrzcin, komunii i obiadéw $wiatecznych. Wiazato si¢ to
z poprawa warunkdw zycia mieszkancéw zaré6wno wsi, jak i miasta. Po Il wojnie
Swiatowej rolada wotowa byla czgsto podawana na niedzielny obiad. W bardzo
wielu domach zwyczaj ten jest kultywowany do dzisiaj. Rowniez na wspotczes-
nych przyjeciach weselnych obowiazkowo w menu jest obecna rolada wolowa.
Podawane sa réwniez inne migsa do wyboru, jednak dla kazdego z gosci przede
wszystkim przygotowywuje (!) si¢ jako oddzielne specjalne danie wlasnie rolade
wotowa $laska. Z informacji o zwyczajach i potrawach podawanych na weselach
zebranych w archiwum badan terenowych przeprowadzonych w 1960 roku we
wsi Dabrowka Wielka wynika, iz rolada wotowa $laska byta bardzo popularnym
daniem na tych uroczystosciach juz kilka dziesigcioleci temu, o czym $wiad-
cza ponizsze informacje zebrane wéréd mieszkancoéw $laska: Na takie wesele
to mozno na jakie 300 kg migsa bylto, bo to dwa dni wesele. Z tego migsa robili
moéwia na to karminadle (to sa takie choéby kluski z migsa), potem takie rolady
(co 6no to migso tak obwijaja), po rosole daja czerwony szalot [...] a migso daja
na pierwsze rolady. To idzie na wage. To daja terazki kazdemu funt. Jak podaje
Zofia Szromka-Rysowa (Pozywienie ludnosci wiejskiej na Slgsku, 1978): Jadto-
spis weselny zanotowany w Dabrowce Wielkiej w 1968 r. obejmowat a) pierwszy
obiad: ros6t (z migsa wotowego i kurzego) z makaronem, wotowe rolady (1/2 kg



jedna) [...] czerwona kapusta [...]. Szczegdlnie charakterystyczne dla wspotczes-
nego obiadu niedzielnego jest na Slasku — poza rejonem gorskim przygotowa-
nie rosotu z makaronem zawsze domowej roboty oraz rolad wotowych. Wedtug
Haliny Gerlich (Narodziny, zaslubiny, smier¢, 1984), do zestawu potraw obia-
dowych nalezaty zazwyczaj rosét z nudlami, na drugie danie ziemniaki z ro-
ladami i ewentualnie innymi rodzajami migs oraz modro kapusta. Jak podaje
Wera Sztabowa (Krupnioki i moczka, czyli gawedy o kuchni Slgskiej, 1985): ,,Ale
za to w niedzielg! Wtedy obiad gromadzit wokoét stotu cata rodzing [...] My-
$lg, ze gdyby przeprowadzi¢ matq ankietg na temat niedzielnego jadtospisu, na
pierwszym miejscu znalaztyby si¢ zapewne: ros6t z makaronem, rolady wotowe,
$laskie kluski i satata z modrej kapusty”. Elzbieta Labonska (Slgska kucharka
doskonata, 1989) pisze: ,,Obowiazkowo z rosotu z makaronem domowym, czyli
»rosotu z nudlami«, rolad wieprzowych i wotowych, klusek $laskich i »modrej
kapusty«”.

Taka ankietg, jakiej chce Sztabowa, przeprowadzitem na losowej probie miesz-
kancow podopolskiego Olesna w latach 90. XX wieku z wynikiem oczywistym:
ros6t z kluskami i rolada z kluskami zostaty wskazane jako charakterystyczne
dla kuchni $laskiej zarowno przez Slazakéw, jak i przez przybyszy z innych ziem
dawnej i obecnej Polski. Znany badacz i popularyzator takze kulinarnej kultury
slaskiej Marek Szottysek, odwotujac si¢ do potowy XIX wieku jako momentu,
w ktorym amerykanskiego pochodzenia (fitsion!) ziemniaki za sprawa racjonalnej
polityki wtadz pruskich, weszty powszechnie do jadtospisu §laskich chtopow, pisze,
ze obnizylo to tez koszty, a zatem i symboliczna warto$¢ wieprzowiny. ,,Dlatego
slaskie gospodynie poszukujac oryginalnej potrawy migsnej wprowadzity do §la-
skiego jadlospisu co§ nowego, szlachetniejszego i jeszcze smaczniejszego — rolade
z migsa wotowego”, podczas gdy wyjatkowa pozycja kapusty ,,jest echem dawnych
przyzwyczajen kulinarnych Slazakow. Tak wigc tworzacy sie okoto 1850 roku kanon
$laskiego obiadu sktadal si¢ z nowoczesnej potrawy przyrzadzonej z popularnych
kartofli, czyli z klusek, wyprébowanej od wiekéw kapusty i na okras¢ kawatka
luksusu — migsa z sosem. Oto hipoteza powstania §laskiego obiadu!” (Szottysek,
2003, s. 97: ,,Dzieje $laskiego obiadu™).

Kuchnia gornoslaska jest pozornie prosta. Czy w nadrenskiej Haus Schlesien,
czy w oleskiej restauracji ,,Alexandra” zawsze sprowadza si¢ ja do ,,rulady”
i klusek. W praktyce jednak rolada z kluskami to jest niestychanie precyzyjnie
skalibrowany standard. ,,Tradycyjny Slaski obiad jest syty, tuczacy, ale w smaku
rewelacyjny. Na Slasku rolada, kluski i modra kapusta goszcza na stole w nie-
dzielne dni. Podawane sa czesto w wazne dla Slazakoéw wydarzenia, tj.: Chrzciny,
Pierwsza Komunia Sw., jak i Slub. Gdziekolwiek byscie nie zagladali, kazdy robi
to danie »po swojemuy, pozostaje jednak bez zmian fakt, iz jest to migso wotowe
lub wieprzowe zawijane z farszem, kluski i modra kapusta” — czytamy na portalu
,,Gazety” w dziale ,,Kuchnia”. Nawet to uogoélnienie jest zbyt daleko idace. Z moich
wywiadow w Oles$nie wynikalo, ze cenniejsza jest wersja wotowa, bo wotowina
jest drozszym migsem. W wersjach niemieckich wolowina jest zreszta jedynym
dopuszczalnym surowcem. Rolada wotowa jest interesujaca dlatego, ze na jej przy-
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ktadzie mozna wskaza¢ szczegolne znaczenie kulturowej charakterystyki potrawy.
Z jednej strony, jest ona rzeczywiscie charakterystyczna dla (Gorno)Slazakéow.
Potwierdzaja to dane ankietowe, a takze obserwacje. W czasie moich wieloletnich
badan w Olesnie (wojewodztwo opolskie) zarowno Slazacy, jak i przybysze i ich
potomkowie wskazuja na nia jako na element wyrozniajacy, swoisty marker tozsa-
mosci $laskiej. Bywajac na uroczystych obiadach czy korzystajac z niedzielnego
menu w $laskiej restauracji ,,Alexandra” nigdy nie natrafilem na inny zestaw niz
ten kanoniczny, o ktoérym pisza cytowani wczesniej autorzy. Z drugiej strony, sama
ta potrawa nie jest przypisana do Slazakéw jako grupy kulturowej, chociaz jadtem
ja w tym samym kanonicznym zestawie, ale w znacznie gorszym wykonaniu
w nadrenskim Haus Schlesien koto Koenigswinter, miejscu spotkan i wspomnien
niemieckich przesiedlencow ze Slaska. Znajdujemy ja w Grossmutters Leibspeisen
Julie Lutz jak réwniez w Schlesische Kueche Henrietty Pelz.
Porownajmy zreszta niemiecka i polska wersje tego $laskiego dania.

Rozbi¢ migso wotowe na plaster centymetrowej grubosci i posmarowac
z wierzchu musztarda. Farsz kielbasiany albo drobiowy pokraja¢ drobno, po-
dobnie ogorki kiszone lub konserwowe i cebulg. Podzieli¢ nastgpnie na roladki
o dtugos$ci 15 cm i przekroju 7 cm i napetni¢ przygotowanym farszem. Zwinac,
obwiazac i spia¢, nastgpnie obsmazy¢, zala¢ szklanka wody 1 dusi¢ od dwoch do
trzech godzin. Na ukonczeniu zabieli¢ maka i $mietana. ,,Und nach nur 4 Stun-
den Arbeit, hat man ein wunderschénes Mahl!”.

Ten opis wzbudza entuzjazm Nadine S., ktora 8 sierpnia 2010 roku pisze:

Das ist eine typisch schlesische Spezialitit. Aber genauso lecker, wie das
Essen ist, so grof ist auch der Aufwand. Das ist also ein Rezept fiir diejenigen,
die Géste bekommen oder einfach nur Spafl am Zubereiten haben.

Jako polska wersj¢ podam z chgcia przepis, ktdry znalaztem na stronie ,,Kuch-
nia Slaska’:

[...] migso rozbi¢ thuczkiem na cienkie plastry, kazdy plaster posmarowaé musz-
tarda i posoli¢. Cebule pokroi¢ w kostke, a boczek i ogérek pokroi¢ w stupki.
Posypa¢ plastry cebula, a boczek i ogorek utozy¢ wzdtuz szerszego boku rola-
dy, przyprawi¢ pieprzem. Ciasno zwina¢ platy migsa w roladg i spia¢ szpilkami
lub zwiaza¢ nitka. Kla$¢ na rozgrzany tluszcz i obsmazy¢ ze wszystkich stron,
nastepnie podlewa¢ woda i dusi¢ do migkkosci migsa. Sos zagesci¢ maka zmie-
szana z woda. Tak na marginesie... Sekret dobrego usmazenia rolady polega na
czegstym obracaniu potrawy na samym poczatku obrobki cieplnej — wotowi-
na, ktora rownomiernie usmazy si¢ przy pierwszym kontakcie z ttuszczem jest
i smaczniejsza, i wyglada doskonale. W niektorych okolicach Slaska (migdzy
innymi pod Raciborzem) jesli migso zbyt dtugo — po godzinie — nie nabiera
migkkosci, zaleca si¢ skropienie go zawartoscia kieliszka wodki.
http://www.kuchnia-slaska.pl/index.php/przepisy/rolada (data dostgpu: 12.11.2014)



Marek Szottysek jako podstawowy farsz uznaje prostsza wersjg:

Najwazniejsza, klasyczna wktadka, ktéra zawija si¢ w srodku rolady, jest bo-
czek wedzony, cebula i musztarda. Niektorzy wktadaja jeszcze kietbase, ogorek
kiszony czy skorke od chleba. Co bardziej pracowite gospodynie cata wktadke
razem miela i taka mas¢ wktadaja do $rodka rolad.

Szottysek, 2003, s. 100: ,,rolady”

Rzecz w tym, Ze ta rolada jest podobna do polskich zrazéw bitych, ktore zawsze
zmigkczatem kieliszkiem wodki. Slaskos¢ rolady znika, gdy wprowadzimy to danie
w kontekst niemieckiej kultury kulinarnej:

Rinderroulade oder Rindsroulade ist ein traditionelles Sonntagsgericht in
Deutschland und Osterreich. Zubereitet wird dieses Gericht fast iiberall dhnlich.
Als tibliche Beilagen dienen Rotkohl und je nach Region Salzkartoffeln, Kartof-
felptiree, Spétzle oder Kl168e.

Zubereitet werden Rinderrouladen aus grof3 geschnittenen Scheiben aus
der Rinderkeule, meist aus Oberschale, Unterschale, Dickem Bug, Eckschwan-
zstiick oder Kugel[1]. Diese werden mit Salz, Pfeffer und Senf gewdirzt, meist
mit Speck, Zwiebeln und saurer Gurke, manchmal zusitzlich mit Mett gefiillt,
gerollt, die Rollen mit Kiichengarn zusammengebunden oder mit Rouladenklam-
mern, Rouladennadeln oder auch Zahnstochern fixiert und, nachdem sie kurz
und heifl angebraten wurden, geschmort.

Mogliche Variationen der Rinderroulade sind abweichende Fiillungen, so
konnen anstelle des Specks und der sauren Gurken auch eine Reis-Gemiisefiillung
oder, wie in Osterreich, Karotten verwendet werden. In Schwaben wird als Fiil-
lung ein ganzes hartgekochtes Ei zusammen mit Speck, Senfund Gurke verwen-
det. Senf und Zwiebeln gehdren jedoch zu den meisten Rezepten, ebenso wie
saure Sahne und der Gurkenfond nach dem Anbraten. Dadurch ergibt sich der
typische Rouladen-Geschmack und die wiirzige Sauce.

Przyjrzyjmy si¢ jednak takiej niemieckiej rozbudowanej recepcie na zrazy
z kapusta, zwane tez ,,ptoszkiem” (Fleischvogel albo Vogerl) w regionie alpejskim
(Austria, Szwajcaria, Bawaria)>. W przepisie na rolade po ammerlandzku (Rinder-
rouladen nach Ammerldnder Art®) odnajdziemy nieznane nam dotad elementy, jak
kasze¢ owsiana i kwas z ogorkow.

Ptatki owsiane zostaja namoczone w ugotowanym bulionie wotowym, odcis-
nigte i polaczone z drobno posiekana cebulka i mlekiem, krétko podgotowane
i potaczone z mielonym migsem. Kolejne warstwy farszu tworzy si¢ z ogorkow
kwaszonych, musztardy i boczku wedzonego. Kwas od ogorkéw wykorzystuje sig
do zrobionego na bulionie i nastgpnie zredukowanego sosu, w ktorym znajdzie
si¢ tez troche winiaku, pot butelki wina czerwonego, ogorek kiszony, cebula, 1is¢
bobkowy, gozdzik, sol, pieprz, sok z cytryny, troch¢ zurawin, miodu i Smietanka.

2 http://de.wikipedia.org/wiki/Rinderroulad (data dostgpu: 12.11.2014).
3 http://www.chefkoch.de/rezepte/1846951299150430/R inderrouladen-nach-Ammerlaender-
Art.html (data dostgpu: 12.11.2014).
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Na godzing przed koncem duszenia nalezy zacza¢ przygotowanie klusek
ziemniaczanych i modrej kapusty z jabtkami (Apfelrotkohl) ze szczypta cynamonu
i obowiazkowym winem czerwonym.

Ammerland (niem. Landkreis Ammerland) to powiat w niemieckim kraju
zwiazkowym Dolna Saksonia. Wszystko byloby w porzadku, gdyby nie to, ze
strona tradycji ammerlandzkich nie wspomina wcale o modrej kapuscie, tylko
o jarmuzu, gruenekohl jako o lokalnej specjalnosci kulinarnej*. Nie mozna wigc
wykluczyé, ze ,,modro” dotarta tam wraz z przesiedlonymi Slazakami.

W koncu w niemieckim wydaniu Wikipedii okresla si¢ sprawe krotko:

Rinderroulade oder Rindsroulade ist ein traditionelles Sonntagsgericht in
Deutschland und Osterreich. Zubereitet wird dieses Gericht fast iiberall Zhnlich.
Als tibliche Beilagen dienen Rotkohl und je nach Region Salzkartoffeln, Kartof-
felpiiree, Spatzle oder K1683¢°.

Ten obszar obejmuje oczywiscie nie tylko polski Slask, ale takze francuska
Alzacje, gdzie rolada jest — a jakze — cho¢ duszona w czerwonym winie, a towa-
rzysza jej de pdtes, de spdtzlés ou de chou rouge, czyli modra kapusta i kluchy®.
Czym jednak to znane danie kuchni niemieckiej r6zni si¢ od polskich zrazow
zawijanych? Nie mowig tu nawet o pojedynczych zrazach, §laskie przepisy mowia
standardowo o p6t kilograma migsa pokrojonym na 4 plastry, bo moze one wlasnie
stanowityby socjologicznie znaczaca opozycje do kolektywnej i krojonej w plastry
duzej rolady, ani nie o dystynktywnej przez swe bogactwo elitarnej potrawie, takiej
jak ,,sztuka-migsa roladowa z poledwicy” faszerowana cielgcina, szynka, truflami
i omletem, ale o ,,prostej sztuce migsa zrazowej, faszerowane;j” lub ,,strudlu woto-
wym”, robionym tak oto:

Spory kawat wotowego migkisza wybi¢ i1 rozplaszczy¢ na szerokie koto. Poso-
li¢, popieprzy¢, wylozy¢ w talerzyki pokrajang §wieza stoning, powlec farszem
zrobionym z podsmazanej w masle cebuli i buteczki, zwina¢ ciasno, obwiazaé
szpagatem, podla¢ mastem lub stonina i w piec wstawi¢. Skoro si¢ podrumieni,
pola¢ para tyzkami bulionu i winem.

Z[awadzkal, 1881, przepis 29, s. 72

Czy przyszla na Litwg z niemieckim mieszczanstwem, czy pojawila sig
w ramach odkrycia jednoczesnego, nikt na to nie odpowie. W XIX wieku jest
to potrawa dobrze znana w kuchni polskiej. Lucyna Cwierczakiewiczowa pisze
o niej tez jako o ,,zrazach w formie strudla” i uogoélnia zraz zawijany: ,,zrobi¢
zwyczajny farsz, jak do zrazéw, z masta, bulki tartej i pieczonej cebuli” (Cwier-
czakiewiczowa, 2004, przepis 36, s. 76—77), a we wspotczesnej Kuchni polskiej

4 http://www.chefkoch.de/rs/s0/ammerl%C3%A4nder+gr%C3%BCnkohl/Rezepte.html (data
dostepu: 12.11.2014).

5 http://de.wikipedia.org/wiki/Rinderroulade (data dostepu: 12.11.2014).

¢ http://lacuisinedelilly.canalblog.com/archives/2013/03/24/26721929.html (data dostepu: 12.11.
2014).



tradycyjnej Marzenna Kasprzycka okresla ja jako ,,pieczen wotowa zwijang”
tym razem z grzybami, bulka tarta, cebula na masle, jajkiem, pieprzem i pietruszka
(2005, s. 297). Zreszta i na Slasku Cieszynskim odnajdujemy ,,zawijang pieczen
wotowa” robiong z jednego ptata wotowiny, a specyficzne tu jest, ze pokrojona
po upieczeniu w cienkie plastry ,,podajemy z sosem pomidorowym, powidtowym
czy agrestowym i z ryzem, kasza, kluseczkami albo makaronem” (Balon, 2001,
przepis 60-111-4-79, s. 80). Uwazny osiemnastowieczny badacz obyczajow takze
kulinarnych Jedrzej Kitowicz zrazéw zawijanych nie wymienia, a o migsach
faszerowanych pisze jako o kuchni nowej, wymieniajac mostki cielgce i baranie,
prosigta, kaptony i pulardy: ,,[...] drugi wymyst byt farsz — to jest siekanka z toju
wotowego, z cielgciny, z kaptona, z chleba tartego, jajec, masta, gatki muszkatowej,
pieprzu, imbieru i innych korzeniow” (2003, s. 461). Nie znajdziemy zrazoéw zawija-
nych w siedemnastowiecznym Compendium Ferrucolum Stanistawa Czernieckiego.
Wotowina tam zreszta nie wystepuje, bo w wysokiej kuchni byto miejsce tylko na
cielecing, dziczyzne i wysokojakosciowy dréob (kaptony i pulardy). Wptyw kuchni
niemieckiej w ogolnym sensie tego stowa jest wige prawdopodobny, tym bardziej
ze gastronomki dziewigtnastowieczne uzywaja stowa ,,strudel”.

Zakoncze rozwazania na temat rolady hipoteza, ze emblematyczna jest nie rola-
da, ale kanon positku $§wiatecznego, na ktory natrafiamy prawie zawsze wchodzac
w niedzielg do domu, plebanii czy gospody na Gornym Slasku. Ten positek ma swa
0$ czasowa, na poczatku ktorej zotte od jaj nudle utozone w glebokich talerzach
czekaja na zalanie ich parujacym w wazie rosotem po to, aby ustapi¢ potrawie
centralnej, a w trzecim i finalnym etapie dzbankowi aromatycznej kawy i jeszcze
cieptemu kotoczowi (kuchen) drozdzowemu z makiem, serem lub posypka.

Potrawa centralna to wilasnie kolejna trojca $laska: rolada — czarne kluski —
modra kapusta.

rolada wotowa — rolada wieprzowa
kluski czarne — kluski biate
kapusta modra — kapusta biata

Analiza strukturalna tej potrawy centralnej moze by¢ wykonana przez
odwotanie si¢ do elementow z jednej strony nalezacych do tej samej klasy (rolada
migsna/kluski ziemniaczane/kapusta duszona), ale z drugiej, wykluczonych z $wia-
tecznego zestawu (rolada wieprzowa/kluski biate/kapusta biata). Wspominalismy
juz za Szoltyskiem, ze przedstawiony kanon $wiateczny uksztattowat si¢ wraz
z upowszechnieniem ziemniakow 1 wieprzowiny, co sprawilo, ze wotowina stala
si¢ surowcem wyrozniajacym konsumpcje jako ,,wyzsza”, drozsza, wyjatkowa,
wigc luksusowa. Wraz z szersza dostepnoscia wieprzowina stata si¢ jadlem na
,beztydzien”. Kapusta biata jest tez bardziej dostgpna niz kapusta czerwona, cho-
ciaz trudniej ten fakt wytlumaczy¢. Z praktyki wynika jednak, ze przyprawienie
czerwonej wymaga wigcej zabiegdw, dodanie octu potrzebne jest, by ja zmigkczy¢,
by nada¢ jej bardziej wyraznego smaku i by przywréci¢ jej wyraznie czerwony
kolor. Tak wigc naktad pracy kuchennej jest wigkszy i stad jej wigksza wartos¢
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symboliczna. Podobnie ttumaczg tez przewagg klusek czarnych nad bialymi. Szol-
tysek pisze bowiem, ze ,,dawniej stosowano tylko kartofle gotowane i surowe tarte
w stosunku 1 : 1. Wowczas kartofle tarte dawano do plociennego worka i odciskano
z nich wodg, z ktérej po odstaniu uzyskiwano pewne ilosci krochmalu, ktéry doda-
wano do klusek. Wprawdzie ten stary przepis nie wymagat juz innych sktadnikow,
ale za to ukulano kluska musiata si¢ bardzo dtugo gotowaé, nawet 20—25 minut,
a po ugotowaniu byta dos$¢ twarda” (Szottysek, 2003, s. 101: ,,czorne kluski”).
Jedno z ogoblnych praw gastronomii glosi, ze potrawa bardziej wymagajaca jest
zarazem bardziej wyrdzniajaca, gospodynie i mistrzowie nie chwalg si¢ tym, co
mozna zrobi¢ btyskawicznie. Oczywiscie, nie jest to jedyny czynnik, jaki przenosi
potrawe do klasy wyzszej, odSwigtnej, ale tam, gdzie nie dziataja inne prawa (np.
proklamowana jeszcze przez Levi-Straussa przewaga pieczystego nad gotowanym),
tam mozna przyjac jego dziatanie. Kluski czarne sa ,,trudniejsze” niz kluski biate,
kapusta czerwona tez, bo trzeba dbac o jej barwe, a co wigcej, ta ostatnia (Brassica
oleracea var. capitata f. rubra) przeciwstawia si¢ powszedniemu tradycyjnemu
jadtu Slazakow, jakim byta kapusta biata, takze lagodniejszym zapachem podczas
gotowania. Kuchnia dworska, z ktora Slqzacy mieli kontakt porownawczy, nie
tolerowata zapachu zwyklej kapusty, ale czerwona, wedle moich domystow, byta
w niej dopuszczona jako bardziej elegancka, zwykta ma kolor zwyktego napoju
powszechnego, jakim jest piwo, czerwona ma kolor od§wigtnego wina.

Kapusta w naszej analizie struktury slaskiego obiadu §wiatecznego stanowi —
jak twierdzi Szottysek — element tradycyjny, ziemniaki i migso reprezentuja nato-
miast to, co nowe, to co pod rzadami pruskimi i austriackimi przyniosta Slazakom
potowa wieku XIX wraz z rozwojem przemystu wydobywczego i przetworczego.
Uzupetnijmy wigc nasz schemat o wspomniane wczesniej opozycje i zbieznoSci:

Tradycja Nowoczesnosé
Pospolite biata kapusta wieprzowina; biate kluski

Nadzwyczajne modra kapusta  wotowina; czarne kluski

Wykazalismy, jak sadzg, ze elementy $laskiego obiadu §wiatecznego nie sa dla
obszaru Slaska specyficzne. W konkretnym, wspotczesnym kontekscie geograficzno-
-kulturowym specyficzny jest sam trojelementowy obiad, a wigc struktura ztozona
z niespecyficznych elementow. Najbardziej wyr6zniajace w kuchni §laskiej jest
wigc to, ze opisany kanon jest tak kategoryczny.

Jesli tak, to moze wigc bardziej emblematyczne dla §laskiej kuchni jest przemil-
czane (!) przez Szottyska ,,$laskie niebo” (inne nazwy: Schlesisches Himmelreich,
»Slaski raj”, ,$laski przysmak”) — migsna potrawa przygotowywana przede
wszystkim tez na $wiateczne okazje, a podawana dawniej takze jako rekompensata
za nieodplatna pracg podczas skubania pierza i pracy przy kadzieli.

Czesto opiewane, czgsto gotowane i ponad wszelka miarg lubiane: to jest ,,$laskie
niebo”’! Kazdy Slazak zna t¢ potrawe, ktora sktada si¢ z suszonych owocow, mig-



sa 1 klusek. Wera Sztabowa w Krupniokach i moczce, czyli gawedach o kuchni
Slaskiej pisze: ,,Po Marcinie, kiedy w komorze znalazty si¢ wedzone potgeski
czekajace godnego spozycia, nastaje na Opolszczyznie i Gornym Slasku — czas
Swiniobicia [...] Potrawa ta powstala w wyniku gotowania i odpowiedniego
przyprawienia uwg¢dzonego migsa. Namoczone, nast¢gpnie ugotowane i przypra-
wione, z sosem z suszonych owocoéw i kluskami byto daniem urozmaicajacym
codzienna kuchnig”.

http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Lista-
produktow-tradycyjnych/woj.-opolskie/Slaskie-niebo (data dostgpu: 12.11.2014)

Robert Maktowicz pokazat krok po kroku, jak przyrzadzi¢ i podaé $laskie
niebo (z wegdzonej wieprzowiny z suszonymi owocami), w programie kulinarno-
-podrézniczym Telewizji Polskiej zatytulowanym Opolski smak.

Glownym produktem wykorzystywanym do przygotowania potrawy jest goto-
wane, uwegdzone lub peklowane migso wieprzowe (ewentualnie wieprzowina
$wieza) z sosem z suszonych owocdw. Doprawiana jest w zaleznosci od wariantu
powidtami, cynamonem, cytryna, maka i cukrem.
https:/pl.wikipedia.org/wiki/Slaskie niebo (data dostepu: 12.11.2014)

Dowiadujemy sig, ze ,,$laskie niebo” zawedrowato z luteranskimi kolonistami
ze Slaska w latach 40. XIX wieku do znanej z winnic doliny Barossa w Australii
i przechowalo si¢ szczatkowo jako potrawa zapewniajaca Slaska tozsamos$¢ obok
rosotu z ,,nudlami” i stowianskiego w swej genezie — co podkreslaja niemieccy
autorzy — sernika (Heuzenroeder, 1999, s. 54—64). Ale te tradycyjne $laskie
sktadniki weszty w sktad szerszych uktadow, w ktorych sa potrawy i sktadniki
obce, takie jak pieczona na ruszcie baranina czy australijskie owoce egzotyczne,
ktore tworza to, co okreslone jest jako kuchnia ,,niemiecko-australijska”. Okreslo-
na kulturowo kuchnia jest wigc stale w procesie zmiany, ktora mozemy okresli¢
doktadniej w stosunkowo krotkim czasie.

Nawet wigc tak jednorodna pozornie kuchnia gérnoslaska okazuje si¢ w bliz-
szym poznaniu mieszaning wptywow, z czego dobrze zdaja sprawe autorzy odpo-
wiedniego hasta w Wikipedii niemieckiej. Pisza oni:

Kuchnie polska i $laska tacza migdzy innymi szczegdlne wedliny i zupy, cen-
tralna pozycja kapusty, ogorkow, majeranek, jeczmien, mak, suszone owoce
i wiele rodzajow specjalnych wypiekow, takich jak makowiec lub drozdzowki
z kruszonka. Przybyli w pdznym §redniowieczu imigranci z Frankonii, Szwa-
bii i innych spolecznosci niemieckich przyniesli na Slask kuchnig¢ niemiecka,
glownie z ziem $rodkowych i potudniowych. Przykladem moze by¢ Gericht
Himmel und Erde (jabtka, wedzonka i ziemniaki), zupa i salatka ziemniaczana,
ale rowniez placek truskawkowy i wykorzystanie rabarbaru w kuchni [to raczej
wplywy poézniejsze! — J.K.]. Wpltyw kuchni czeskiej byt rownie silny, zwlaszcza
od czasow przynaleznosci Slaska do korony czeskiej, a nastepnie do monarchii
Habsburgéw. Wspomniana wezesniej ludnos$¢ polska, a takze niezliczone rzesze
niemieckich kolonistow pozostawaty pod wptywem kulinarnym Czech i Austrii,
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co mozna odczytaé w charakterystycznym dla Slaska zamitowaniu do klusek.
Szersza w poréwnaniu z kuchnia polska gama klusek, jak tez brak kultury pie-
rogdéw typowej dla Polski wskazuja na wptyw blizszej czeskiej i austriackiej tra-
dycji. Nazwa ,.kloese” zamiast ,,knoedel” jest dowodem srodkowoniemieckiego
pochodzenia wigkszo$ci niemieckich Slazakow.
http://de.wikipedia.org/wiki/Schlesische K%C3%BCche (data dostgpu: 12.11.2014)

Wielokulturowos$¢ kuchni jest tak oczywista, ze nie zwracamy uwagi na
wieloznaczno$é i niejasnoéé tego okreslenia. W Polsce Zydzi mieszkali od cza-
sow Mieszka I, a w miarg nasilenia antysemickich przesladowan na Zachodzie
osiedlili si¢ tu masowo, stanowiac najwigkszy w swiecie osrodek diaspory. Nie da
si¢ dzisiaj ustali¢ kierunku oczywistych oddzialywan wzajemnych w dziedzinie
kulinarnej. Z jednej strony byty ostre zasady czystosci rytualnej, wzbudzajacej
do dnia dzisiejszego kontrowersje, z drugiej byta tatwos¢ dokonywania substy-
tutow. O gesi mowiono, ze jest ,,zydowska §winig”, a smalec gesi byt najbardziej
dostgpnym ttuszczem kulinarnym przed tojem woltowym czy baranim pelnigcym
tg sama rolg, co ttuszez $winski w kuchni chrzescijanskiej. Kapusta byta w kuchni
zydowskiej na koszernym ttuszczu, ale wedtug tej samej procedury, co kapusta
duszona na smalcu i skwarkach. Inne potrawy nie byly przechodnie, przede
wszystkim potrawy z krwi, takie jak smazona krew czy kaszanka, ale takze wed-
liny wieprzowe, tak popularne wérdd chrzescijan i wyraznie r6zne w smaku od
wotowego pastrami czy wedzonych potgeskow (nie wykluczam, ze tu wlasnie jest
zydowski wptyw na kuchnig szlachecka). Zydzi wykluczaja tez potaczenia migsa
i mleka (,,nie warz kozlecia w mleku matki jego!”, Ksiega Powtorzonego Prawa
— 14: 21), co wyklucza cho¢by kruszenie migsa w maslance czy zabielanie zup
mlekiem czy $mietana, a nie sama maka z woda. Kaszrut rozciaga si¢ takze na
porzadek jedzenia, bo ciasta zrobione z mlekiem lub $§mietang mozna spozywac
co najmniej trzy godziny po potrawach migsnych, nawet gdy sa nimi (koszerna)
rolada wotowa i kotacz. Zasady kaszrut sa w tym przypadku podyktowanymi
Mojzeszowi przez Boga w Starym Testamencie meta-procedurami kulinarnymi,
rozciagajacymi si¢ na cate uniwersum kuchni. Z pewnoscia jest wigc co$ takiego,
jak kuchnia koszerna, to zjawisko doktadnie zdefiniowane od kilku tysigcy lat.
Czy jest ona tozsama z kuchnia zydowska? Kuchnia Zydéw zyjacych w Polsce byta
inna niz kuchnia Zydéw mieszkajacych w Turcji lub Potnocnej Afryce, a kazdy,
kto byl w Izraelu, ten doswiadczyt srodziemnomorskiego smaku dominujacego
w popularnych tam potrawach. Podanie na st6l hummus jest wigc rownie dobrze
implantem kultury zydowskiej (izraelskiej) jak arabskiej, a ogdlnie lewantynskie;j.
Z kolei popularna kuchnia Zydoéw polskich byta przekazywana wewnetrznie tak,
ze W hegemonicznej wersji elitarnej reprezentowanej przez Rebeke Wolff byla
nieobecna. Nie wnikajac w etnografi¢ tej kuchni, zwroceg uwage na pewne cechy
charakterystyczne, wskazane przez Adamczewska przy okazji adaptacji ksiazki
Wolff dla polskich czytelnikow wspodtczesnych: ,,To, co rézni zawarte tu przepisy
od przepiséw kuchni polskiej w tym okresie historycznym, to przede wszystkim
zestawienie sktadnikow. Tradycjonalistom na pierwszy rzut polska kuchnia zydow-



ska moze wydawac si¢ ryzykowna, gdyz taczy ze soba to, czego w polskiej kuchni
si¢ nie laczy” (Adamczewska, 2005, s. 17), co okresla autorka komentarza jako
nadmiar (w stosunku do 6wczesnego smaku polskiego) ttuszczu, nadmiar cukru,
galki lub kwiatu muszkatotowego, cynamonu, wanilii czy skorki cytrynowej. Karp
w galarecie z rodzynkami wydaje mi si¢ najlepszym przyktadem takiej opartej
na niezwyklym potaczeniu sktadnikow potrawy, ktora weszla, tak jak chatka, na
state do polskiej kuchni chrzedcijanskiej. Czy byly wptywy odwrotne? Pamigtam,
jak podczas pierwszego pobytu w Nowym Jorku w reklamujacej si¢ jako koszerna
restauracyjce zobaczytem kotlety z kaszy gryczanej w sosie grzybowym jako potra-
we kuchni zydowskiej. Ta potrawa jako parwe moze i$¢ rownie dobrze z daniami
migsnymi, jak mlecznymi, wigc jest doskonale ponad podziatami religijnymi a czy
ja pierwszy wymys$lit chtop biatoruski, szlachcic mazowiecki czy zona zydow-
skiego karczmarza jest pytaniem bez sensu, bo danie jest wspdlne. Ale korci mnie
transformacja tego kotleta w gryczany falafel. Dodam jeszcze, ze ,,Slaskie niebo”
na wychowanym w polskiej kuchni robi doktadnie takie samo szokujace wrazenie
jako uzycie smaku stodkiego w nietypowym, bo migsnym, kontekscie.

Mowiac o kulturach kulinarnych, nie mozemy ograniczy¢ si¢ do etnicznej
czy wyznaniowej ich identyfikacji. Nie ulega watpliwos$ci, ze tak jak jest kultura
kuchni koszernej, a wigc zydowskiej w sensie wyznaniowym, jak jest kultura
kulinarna aszkenazyjskich Zydow europejskich, tak jest tez co$, co mozna okresli¢
jako kulture wegetarianska. Niezaleznie od fundamentalistycznego weganizmu,
wegetarianizm jest czgsty i przyjmuje rdzne postacie. ,,Cho¢ wierzacy w wegeta-
rianizm sa nadal w wigkszos$ci, wszedzie, gdzie si¢ znajda, przyznaje si¢ im rowne
prawa”, a uzasadnienie wegetarianizmu moze, ale nie musi mie¢ zewngtrzne,
wladnie religijne podstawy. Sam ,,wegetarianizm jest obecnie w Wielkiej Brytanii
akceptowana religia” (Chamberlain, b.d.). Trzeba zda¢ sobie sprawg, ze wiaze si¢
z mniej lub bardziej u§wiadomionym $wiatopogladem, ktory ma etyczny charakter
i ktéry wprowadza na teren kuchni potrzebg dokonywania $wiadomych wyborow
etycznych (Kurczewski, 2014).

Zamiast konkluzji podam przyktad na to, jak nawet najbardziej oporne tradycje
moga ulega¢ planowemu naruszeniu i wzbogaceniu kulturowemu:

Ruszaja zapisy na kolejne warsztaty w ramach projektu Food Fusion. Tym razem,
po wielu edycjach warsztatow z wariacjami na dania kuchni $laskiej, przyszedt
czas na lzejsze wersje klasycznych ciast i deseréw kuchni §laskiej. Najblizsze
spotkanie: Podczas warsztatow w nowo otwartej restauracji wegetarianskiej BO
TAK, uczestnicy poznaja receptury na zurek $laski, $laskie ,.tuste” do pajdy
z ogorkiem kiszonym, wegetarianska roladg z kluskami $laskimi i modra kapu-
sta oraz deser niespodziankg. Gdzie: BO TAK, ul. Batorego 2, Katowice. Kiedy:
27 stycznia 2015 r., godz. 16.00—20.00.

Wegetarianska rolada brzmi szczegolnie interesujaco, smalec z soi potrafi by¢
smaczny, chudy zurek jest lepszy od tak czgsto podawanego z falami thuszczu na
wierzchu, ale prawdziwe wyzwanie dla Slazakéw to koszerny krupniok. To jest
jeden z kierunkoéw transformacji, wegetarianski. Mozliwy jest jednak inny, orien-
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talny, w wegeterianskiej lub niewegeterianskiej wersji: wyobrazmy sobie roladg
wotowa zawinigta wokot typowego dla tzw. sajgonek farszu z kietkdéw, czosnku
i imbiru albo blizsza oryginatowi rolade faszerowang migsem’. Do tego modra
kapusta na krucho i... kluski $laskie ze stodkich ziemniakéw. A polscy Wietnam-
czycy na Gorny Slask juz przeciez dotarli.
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" Przyktadowo: ,,Na patelni rozgrzac tyzke oleju, zeszkli¢ drobniutko posiekana cebulg, dodaé
marchewke, imbir i starty czosnek, smazy¢ przez minutg. Doda¢ migso i mieszajac smazy¢ przez
okoto 2 minuty az cate bedzie obsmazone (zmieni kolor na szary). Wla¢ sos sojowy i sos rybny,
mieszajac smazy¢ przez pét minuty. Odstawi¢ z ognia i przetozy¢ do duzej miski, doda¢ natke,
migte, szczypiorek. Doda¢ drobniutko posiekany wczesniej ugotowany i osuszony makaron ryzowy,
drobniutko posiekany szpinak i wcze$niej ugotowane i posiekane (okoto 5 minut w goracej wodzie)
grzyby mun. Do ostudzonej masy dodac jajko (jajka) i wymieszac¢” (http://www.kwestiasmaku.com/
kuchnia_orientu/sajgonki_przepis/przepis.html, data dostgpu: 12.11.2014).




