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Artykuly

Agnieszka Matusiak, Uniwersytet Slqski

Kulinarne wojaze jako element turystyki kulturowey.
Dziedzictwo kulinarne Gornego Slaska.

Zaspokojenie glodu elementem dosSwiadczania Swiata.

Cztowiek odbiera $wiat za pomoca zmystow. Widzi, czuje, slyszy, smakuje, dotyka
tego, co go otacza i na niego oddziatuje. Przyjmuje bodzce z zewnatrz, analizuje je,
przetwarza i odpowiednio reaguje. Kiedy podrozuje nic si¢ nie zmienia. Nowe §rodowisko
odbiera 1 analizuje za pomoca tych samych zmystéw. Co wigcej, sa one bardziej wyczulone 1
wyostrzone, gdyz percepcja jest nastawiona przede wszystkim na przyjmowanie tego, co w
jego otoczeniu nowe, nieznane. Konsumuje, ,,pozera” wszystkimi zmystami widoki, zapachy,
smaki. Zawlaszcza, wchiania, réznorodnos¢ go otaczajaca, w kazdej sytuacji.

Nie ma dwoch takich samych miejsc, pomimo, ze czasem znajduja si¢ w nich
podobne, a nawet takie same budynki, to jednak inne jest ich otoczenie. Te same potrawy
smakuja za kazdym razem inaczej, pomimo tego, ze sa wykonane na podstawie tego samego
przepisu. Jedzenie i podrézowanie splataja si¢ ze soba, sa nierozerwalne, bo musza by¢
nierozerwalne. Opowiesci z wszelakich wojazy, wakacji, weekendowych wypadow, tacza sig¢
ze wspomnieniami o tym, co dobrego, badz niekoniecznie smacznego, udalo si¢ zjes¢; o tym,
co zaskoczylo, czy wrecz przeciwnie, okazato si¢ by¢ zgodne z przewidywaniami. Fazy
podrézy obejmujace podr6z wyobrazona, rzeczywista i wspomnieniowa odnosza si¢ takze do
konsumowanej w jej trakcie zywnosci 1 konkretnych potraw. Smakujac turysta poznaje kulisy
odwiedzanego kraju, odkrywa go poprzez niepowtarzalny smak i zapach. ,,Pachnace
stoncem” wtoskie pomidory, ,,prawdziwa” wiedenska kawa, niepowtarzalny polski bigos, to
smaki, ktore pozwalaja si¢ zakotwiczy¢ w tubylczosci. Poczué si¢ ,,wewnatrz”, a nie ,,0bok”,
sta¢ si¢ uczestnikiem, a nie ,,ogladaczem” czy ,,podgladaczem” Zycia ludzi w danym kraju,
regionie, miescie lub wsi. Czasem na chwilg 1 bardzo pobieznie, ale jednak.

Smak pozostaje w pamigci w sferze podrozy wspomnieniowej. Jest czyms, czego, jesli
zakodowane pozytywnie, turysta bedzie poszukiwal. Jedzenie jest czynno$cia majaca
wieloaspektowy wymiar. W piramidzie potrzeb Abraham Maslow' umiescit je wérod
podstawowych potrzeb biologicznych, ktorych zaspokajanie jest konieczne do przezycia.
Jednak przygotowywanie 1 konsumpcja potraw wykracza czgsto poza czyste zaspokajanie
glodu. Jedzenie stato si¢ czynno$cia o charakterze kulturowym. Moze rowniez przybra¢ forme
znaku porozumienia ludzi réznych kultur. Rytualy zwiazane z przygotowaniem potraw,
kolejnos¢ dodawania poszczegoélnych produktow i swoista mistyka, ktora otacza kuchnig,
sprawiaja, ze smakowanie moze sta¢ si¢ prawdziwa uczta dla zmystow. Spozywanie positkow
moze przybra¢ rézna forme¢: od obzarstwa do delektowania si¢, od zaspokojenia czysto
fizjologicznej potrzeby, w wymiarze tylko ,,zapetienia zoladka”, dostarczenia koniecznych
dla organizmu kalorii, az po wyrafinowane smakowanie wykwintnych specjalow.
Probowanie, kosztowanie, obzeranie si¢ wykracza poza turystyczne ogladactwo, staje sig
forma uczestnictwa. Okazuje si¢, ze takze poprzez kulinaria i poprzez $wiat zapachow i
smakow turysta moze w pelni 1 doglebnie poznaé kulturg. Z podrézy przywozi setki zdjec, ,,to
ja w tle z wieza Eiffla”, ,tutaj zwiedzamy Luwr”, moze czasem bardziej niecodziennych i
nietuzinkowych: ,,to ja na szczycie Everestu”, ,,to Papuasi”. Jednak juz niewiele jest miejsc,
ktore pozostaly do tradycyjnej podrézniczej eksploracji. A smaki? Swiat kulinariow
pozostawia przestrzen, ktora jest wypetniona przez jedyne 1 indywidualne doznania
wynikajace z osobistej tradycji kulinarnej, konfrontowanej ze smakami poznawanymi w

'J. Gracz, T. Sankowski, Psychologia w rekreacji i turystyce, Poznan 2001, s. 108-110.



Turystyka Kulturowa, www.turystykakulturowa.org Nr 2/2009 (Luty 2009)

trakcie nowych podrdzy. Peregrynacje daja mozliwos$¢ doswiadczenia tego, co znane bylo
tylko z nazwy, przetestowania, zestawienia z wczesniejszym wyobrazeniem. Oczywiscie
mozna zada¢ pytanie, na ile spozywane dania sa przygotowane specjalnie dla turystow
pragnacych zasmakowaé ,,prawdziwych” potraw regionalnych, a na ile sg to rzeczywiscie
spozywane przez tubylcow posiiki.

Poznanie nowej rzeczywistosci poprzez kulinaria wymaga zaangazowania. Wyj$cia
ponad standardowa ofert¢ dla przecigtnego turysty. Bez wzgledu na to, jaki kraj czy region
jest odwiedzany, jak odlegly jest kulturowo, podréznik moze przez chwilg poczué sig
tubylcem, wtasnie poprzez spozywanie positkow. Warunkiem jest jednak wyjscie poza hotel,
zjedzenie obiadu, $niadania, kolacji tak jak miejscowi. Zdobycie si¢ na wysitek poszukiwania
miejsca, ktore zagwarantuje nam zasmakowanie czego$ prawdziwego z lokalnego jadtospisu.

Turystow mozna podzieli¢, biorac pod uwage oczekiwania i postawy zwiazane z
nawykami zywieniowymi, na konformistéw kulinarnych, gdzie identyfikacja, badz
internalizacja postaw zywieniowych moze mie¢ charakter tymczasowy (tylko w trakcie
podrézy), rzadziej trwaly; eksperymentatorow, probujacych wybranych potraw,
pozostajacych jednak przy wilasnych nawykach dietetycznych oraz Kkonserwatystow
kulinarnych. Ostatnia grupa, to osoby pozostajace przy wlasnych przyzwyczajeniach,
niejednokrotnie przejawiajace postawg roszczeniowa, wobec ludnosci lokalnej, wyrazajaca
si¢ oczekiwaniem serwowania potraw przynaleznych ich kulturze.

Oderwanie od codzienno$ci przynalezne podrézowaniu moze przybraé forme

»tourisme — decouverte”, czyli turystyki ,,odkrywczej”, odnoszacej si¢ raczej do przesztosci,
niz do wspolczesnosci; ,,tourisme — depense ostentatoire”- turystyki klasy prozniaczej (wg
Veblena), odnoszacej si¢ do szerokiego nurtu wspotczesnej turystyki typu ,,loisir” i wreszcie
,tourisme de la participation”- turystyki uczestnictwa, uprawianej przez nielicznych’.
Trzeci typ, ze wskazanych przez Marca Boyera, odnosi si¢ w specyficzny sposob do poznania
swiata przez kulinaria. Pozna¢ i zrozumie¢ mozna przede wszystkim przez uczestnictwo.
Czasem nie da si¢ wrgez nie bra¢ udzialu w codziennym Zyciu, trzeba przyja¢ miejscowe
nawyki jako tymczasowo swoje. Nie sposob jezdzi¢ samochodem po azjatyckich drogach
przestrzegajac europejskich regut, bo taki kierowca z pewnoscia stanie si¢ sprawca lub ofiara
wypadku. Nauczy¢ si¢ kierowac¢ pojazdem jak Kirgizi, Uzbecy, Chinczycy, pi¢ herbatg z
czarek tak, jak oni, zje$¢ z nimi lagmana’. By¢ dla siebie ,,wakacyjnym”, a dla nich
»swojskim”, ,normalnym”. To dopiero moze stanowi¢ o probie poznania prawdziwego
oblicza odwiedzanego miejsca, nie przez szyby autokaru, przez ktore widzi si¢ tylko kolejne
obrazki oddajace jedynie wycinek rzeczywistosci.

Trudno znalez¢ przewodnik turystyczny, ktory nie posiadatby rozdziatu, czy chocby
kilku zdan w opisach atrakcji, badz w na ostatnich stronach, o tradycyjnych czy tez
specyficznych dla danego miejsca potrawach. Zwyczajowo podawane sa takze nazwy
wlasciwe poszczegdlnym produktom spozywcezym, po to, aby utatwi¢ ich zakup. Na rynku
ksiggarskim pojawiaja si¢ pozycje, ktore stanowia mieszankg¢ kulinarnych odysei i
peregrynacji smaku, czasem przyjmujace wrgcz charakter przewodnikoéw kulinarnych lub
relacji z podrozy bogato ilustrowanych watkami kulinarnymi.

W taki $wiat przenosza czytelnikéw m.in. Culinaria Italia i ,,Smak przygody.
Kulinarna Odyseja dookota swiata” (Taste for Adventure. A Culinary Odyssey Around the
World). Autorka tej ostatniej, Anik See, pisze o swoich podrézach po Malezji, Singapurze,
Patagonii, Argentynie, Meksyku, Gwatemali i innych krajach: ,,(...) tym, co odkrywatam
wszedzie tam, gdzie si¢ znalaztam, byt fakt, ze w kazdej kulturze, cho¢by nie wiem jak

2K. Przectawski, Socjologiczne problemy turystyki, Instytut Wydawniczy CRZZ, Warszawa 1979,
s. 68.

* Lagman — potrawa przyrzadzana z recznie robionego, bardzo dtugiego makaronu, o $rednicy okoto 3-5 mm, z
dodatkiem migsa baraniego (moze by¢ inne), pokrojonego w kawatki i uduszonego z warzywami.
Charakterystyczna dla kuchni Azji Srodkowej, w tym dla znacznej cz¢$ci chinskiej prowincji Xinjiang.
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odleglej, ofiarowuje si¢ jedzenie jako $rodek porozumienia — to forma powitania i oznaka
goscinno$ci. Im mniej mowitam w lokalnym jezyku, tym bardziej jedzenie stawato sig
srodkiem, za pomoca ktéorego mozna bylo nauczy¢ owa pokryta kurzem cudzoziemska
rowerzystke czego$ o miejscu, w ktorym sig znalazta™”.

Jedzenie staje si¢ zachgceniem do dialogu, kodem decydujacym o pierwszym
kontakcie czy porozumieniu migdzyludzkim. Niweluje bariery jezykowe, stajac si¢ jezykiem
pierwotnym’. Dosy¢ typowe na przyktad w Chinach jest to, Ze turyécie pozwala si¢ wejsé do
kuchni, czasem nawet wybra¢ sktadniki do zamdéwionej potrawy. Obserwacja zachowania,
sposobu przyrzadzania potraw, ma wymiar gigboko poznawczy. Pozwala doswiadczy¢ nie
tylko samego procesu przygotowywania jedzenia, specyficznego dla odwiedzanego miejsca,
ale rowniez stwarza mozliwo$¢ poznania nawykow zywieniowych, przyjrzenia si¢ metodzie
przyrzadzania, nawykom higienicznym, sposobowi postgpowania z produktami. Wreszcie
odpowiednio diugie obserwacje pozwalaja potaczy¢ dana potraweg z historia i1 tradycja
kulinarna konkretnego regionu czy spotecznosci.

,Historia kazdej narodowej diety to historia narodu wraz z jego jedzeniowymi
modami, z wymyslaniem nowos$ci i ich porzucaniem. Epizody te znacza kartografig
kolonializmu 1 migracji, handlu i eksploracji, wymiany kulturowej oraz zaznaczania granic.
Stad wiasnie bierze si¢ jedna z podstawowych sprzecznosci tego znaku réwnosci migdzy
jedzeniem a nacjonalizmem: nie ma niczego takiego jak narodowe jedzenie; jedzenie, ktore
uwaza za charakterystyczne dla jakiego$ miejsca, zawsze niesie w sobie histori¢ ruchu i
mieszania sie, jak pokazuja to historie ,,dekonstrukcji” indywidualnych historii jedzenia”®.
Przyktadem takich migracji tradycji kulinarnych moze by¢ potrawa nazywana keselica, ktora
przywedrowata wraz z przesiedlonymi Lemkami na Dolny Slask, a obecnie zostala wpisana
jako produkt regionalny w tymze regionie. Podobnie z nale$nikami cesarskimi’, ktore tacza
si¢ z czasami przynalezno$ci Cieszyna, bo o tym miescie mowa, do monarchii austro —
wegierskiej.

Bywa, ze potrawy tradycyjnie przynalezne danemu regionowi, z czasem zaczynaja przybieracé
charakter mi¢gdzynarodowy, do tego stopnia, ze kojarzone sa owszem, z konkretnym krajem,
ale zupetnie zatraca sig ich regionalny charakter.

Przeciwnym zjawiskiem jest $cista ochrona tego, co lokalne i kladzenie nacisku na
emblemat, marke, co taczone jest z traktowaniem pochodzenia wyrobu jako §wiadectwa jego
autentycznosci. Zgodnie z tym sposobem myslenia prawdziwy oscypek moze by¢
wyprodukowany tylko na terenie kilku gérskich powiatow w Polsce.

,Kiedy regiony chca dokonywa¢ marketingu samych siebie, a jednoczesnie chroni¢ si¢ przed
homogenizujacymi sitami globalizacji, tozsamo$¢ regionalna znajduje schronienie w
butelkach wina i kawalkach sera. Kwestie niepowtarzalnos$ci regionu zostaja wydestylowane
w ikoniczne produkty pochodzace z okre$lonych miejsc™®.

W Polsce przejawem takich dziatan jest stworzenie Listy Produktow Regionalnych i
Tradycyjnych’, wprowadzenie unijnych norm oraz odrgbnych polskich przepisow
dotyczacych produktow regionalnych. Jednakze ,Inicjatorami stworzenia przepiséw
ochraniajacych regionalne specjaty byli Francuzi. Doprowadzili do przetlozenia na poziom

*A. See, T. aste for Adventure. A Culinary Odyssey Around the World, New York 2001, [w:] A. Wieczorkiewicz,
Apetyt turysty. O doswiadczaniu swiata w podrozy, Krakow 2008, s. 273.

Por. tamze, s. 273.
D. Bell, G. Valentine, Consuming Geographes, London, Routledge 1997, s.168-169, [w:] A. Wieczorkiewicz,
Apetyt turysty. O doswiadczaniu swiata w podrozy, Krakow 2008, s. 279.
7 Potrwa zostata omowiona szczegdlowo w dalszej czesci artykutu.
¥D. Bell, G. Valentine..., op.cit., s. 148, [w:] A. Wieczorkiewicz, Apetyt turysty. O doswiadczaniu $wiata w
podrozy, Krakow 2008,s.279
? http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1516&LangId=0.



Turystyka Kulturowa, www.turystykakulturowa.org Nr 2/2009 (Luty 2009)

europejski francuskiego ustawodawstwa, ktore powstato juz w latach 30-ych XX wieku i
poczatkowo dotyczyto ochrony win”'°.

W tym sam tek$cie, zamieszczonym na stronie polskiego Ministerstwa Rolnictwa i
Rozwoju Wsi mozna przeczytaé: ,,Wprowadzenie (...) regulacji zdynamizowalo rozwdj
produkcji wyrobow regionalnych i tradycyjnych oraz pozwolilo realizowaé zalozenia reform
Wspdlnej Polityki Rolnej, ktérej jednym z priorytetéw bylo zmniejszenie ilosci i zwigkszenie
jakosci wytwarzanej w Europie Zywnosci.(...) Ochrona tych produktow przed nieuczciwym
przywlaszczeniem nazwy lub podrobieniem, ma jednoczes$nie pomoc w dywersyfikacji
podazy produktéw rolno-spozywczych oraz lepiej informowaé konsumentéw o walorach
kupowanych przez nich wyrobow. (...)Przyznanie ,regionalnych oznaczen” zwigksza
konkurencyjno$¢ wyrobow i moze rowniez by¢ waznym elementem oddziatywania na
potencjalnego klienta. Produkt, ktérego pochodzenie jest gwarantowane przez Unig
wspottworzy wizerunek obszaru, z ktorego si¢ wywodzi i tym sam zachgca do odwiedzenia
danego regionu (przyczyniajac si¢ do rozwoju turystyki). Warto zwroci¢ uwage, ze
konsument majacy dostep do produktu wyzszej jakosci, zapoznaje si¢ jednoczesnie z jego
producentem oraz srodowiskiem naturalnym i kulturowym, w ktérym wyrob powstawat.”
Kulinaria zaczynaja by¢ traktowane jako samodzielne atrakcje turystyczne, réwniez na
gruncie turystyki w Polsce. Od kilku lat, z tendencja zwyzkowa w zakresie ilosci, jak i
jakosci, organizuje si¢ festiwale konkretnych potraw (Migdzynarodowy Festiwal Prazonek w
Porgbie, Festiwal Zupy Pomidorowej w Kotobrzegu, Festyn Jabtka i Papryki w Radomiu i
wiele innych'"), stanowiace magnes dla rzeszy turystow. Potrawy, czy wydarzenia taczone z
ich przygotowaniem, urastaja do rangi produktéw turystycznych.

Autentycznos$¢, jakos$¢, zwiazek z regionem , wieloletnia tradycja wyrobu, to cechy,
ktore niejednokrotnie podkresla si¢ w programach wycieczek, ulotkach reklamujacych
restauracje, karczmy czy szerzej, miasta, regiony. Oczywiscie mozna dostrzec tu dualizm. Z
jednej strony istnieja potrawy funkcjonujace w zbiorowej §wiadomosci jako przynalezne do
danego regionu, dla niego charakterystyczne i unikatowe. Te tury$ci moga kosztowaé
podrézujac w sposob przemyslany i doglebnie penetrujacy kulturg, dotykajac codziennego
zycia mieszkancow, jadajac w tych restauracjach, barach co oni. Po przeciwnej stronie istnieja
wydestylowane produkty regionalne dostgpne w regionalnych karczmach, restauracjach,
barach, czy oznaczonych specjalnie sklepach. Istnieje jeszcze trzecia grupa produktow,
bedacych efektem strategii marketingowej, stanowiacych wynik zaprojektowania catej kultury
gastronomicznej. Czasem moga to by¢ wyroby, stanowiace element tradycji kulinarnej
regionu, jednakze majace wylacznie wymiar historyczny i nie posiadajace odniesienia do
wspotczesnej lokalnej kuchni. Wskrzeszone potrawy wedruja pod strzechy skansendéw
kulinarnych i tam mozna je zakupi¢, jako produkt tradycyjny, niejednokrotnie nie zdajac
sobie sprawy, ze miejscowa ludnos$¢ nie ma pojgcia co to za danie czy wyrdb. Takie dziatanie
ma pozytywny wymiar w zakresie przekazywania tradycji, jednakze dziedzictwo kulinarne
nie powinno by¢ zamykane jedynie w obrgbie tych specyficznych skansenow. W zasadzie
rozstrzygajace sa motywy podejmowania takich dziatan - moga one mie¢ jedynie charakter
wyrafinowanych posuni¢¢ marketingowych lub wynika¢ z glebokiego przekonania o
potrzebie kultywowania i przekazywania tego niezwyklego dziedzictwa. Moze tez oczywiscie
zaistnie¢ forma faczaca obydwa wspomniane motywy.

Inna odmiang tego samego dzialania o charakterze marketingowym jest taczenie cech
regionalnych np. kuchni orientu z zachowaniem zachodnich standardéw stosowanych w
lokalach gastronomicznych. Z takim modelem restauracji coraz czgsciej turysci spotykaja si¢
w krajach Dalekiego Wschodu, ktére chcac dostosowac si¢ przypuszczalnych potrzeb
europejskiego turysty, daja mu posmak orientu, a zarazem nie chca pozbawi¢ go wygod

'% http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1327&Langld=0.
' Szczegdtowe omowienie festiwali kulinarnych zostanie zamieszczone w drugiej czesci artykuhu.
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zwiazanych ze sposobem spozywania positkow. (Przykladem moze by¢ podawanie do
tradycyjnych chinskich potraw tyzek i widelcow zamiast pateczek).

Jednoczesnie, paradoksalnie, aby stworzy¢ mozliwo$¢ zaznania smaku orientu Dalekiego
Wschodu implantuje si¢ chinskie, koreanskie, wietnamskie restauracje na grunt krajow
europejskich 1 w nich podaje sig potrawy, ktore maja by¢ spozywane za pomoca pateczek.
Wynikiem choc¢by takiego zjawiska ,,konsumpcja zywnosci zdaje si¢ ulegaé glokalizacji, czyli
poddana jest blizniaczym sitom uniwersalizacji (znowu Mc Donald) 1 partykularyzacji
(autentyczna egzotyka)(...). By¢ moze bardziej niz jakikolwiek inne procesy globalizacja (czy
glokalizacja) formuje i przeksztatca wzorce jedzenia™'?.

Migracje produktow i konkretnych potraw wiaza si¢ z kilkoma procesami:
powszechna globalizacja 1 homogenizacja. Sa tez wynikiem obecnosci kulinariow w $wiecie
medidw (chocby polskie programy telewizyjne typu ,,Pascal Po prostu Gotuj”, ktory jest
prowadzony przez francuskiego kucharza mieszkajacego w Polsce i posiadajacego polski
rodow6d; program promuje przede wszystkim dania francuskie'?).

,»Wedrowka” potraw 1 produktow laczy si¢ takze z podrdza wspomnieniowa. Turysci

przywoza oprocz kart pamigci zapetlnionych zdjgciami smaki odwiedzanych miejsc.
Przyprawy, zapamigtane przepisy, migawki, ktore zostaty w pamigci, wedruja z podréznikami
do ich miejsc zamieszkania. Trafiaja na stoly w postaci tzw. kuchni fusion'?, dostepne;
rowniez w pubach, restauracjach. Postmodernistyczne spojrzenie na kuchnig przejawia si¢
wlasnie takim sposobem traktowania sposobu zywienia i przygotowywania potraw.
Przemieszanie, umownos$¢ stylu, dekonstrukcja tradycji, czerpanie z roznych wzordéw,
dowolne ich taczenie sprawiaja, ze kuchnie poszczego6lnych regiondw zostaja zgromadzone
na jednym wielkim talerzu.
»Kenijska fasola, kalifornijskie selery i avocado, ziemniaki z Afryki Poélnocnej, jabtka z
Kanady i winogrona z Chile leza jedne przy drugich w brytyjskim supermarkecie. Owa
réznorodnos$¢ przyczynia si¢ do mnozenia stylow kulinarnych, takze wsrod ludzi mniej
majetnych”"”. Czyz jest to obce polskiej rzeczywistosci?

Y Z drugiej strony istnieje inne
zjawisko, dajace wielu turystom poczucie
bezpieczenstwa. Ilustracja niech bedzie
zamieszczone ponizej zdjgcie wykonane
w Datongu w Chinach.

Chinskie KFC. Fot. A. Matusiak

Nie jest istotne to, ze turysta widzi nieznane chinskie znaki, ktére kompletnie nic mu
nie mowia. Z daleka moze dostrzec bliskiego mu, przyjaznie uSmiechajacego si¢ staruszka,
ktorego zna reklam. Identyfikacja wizualna wystarczy. Juz mozna ,,poczu¢ si¢ jak w domu”.
»Gastronomiczne uczestnictwo w réznicy kulturowej dokonuje si¢ w spektrum rozciagajacym
si¢ miedzy tym, co znajome, a tym, co egzotyczne. Jesli wywotuje niepokoj, moze by¢ on
zrekompensowany poszukiwaniem mozliwie typowego 1 znajomego jedzenia; to mile

2D, Bell, G. Valentine..., op.cit., s. 19, [w:] A. Wieczorkiewicz, Apetyt turysty. O doswiadczaniu Swiata w
podrozy, Krakow 2008, s. 281.

" http://www.pascalbrodnicki.pl/about.

'* Kuchnia ta polega na taczeniu w jednej potrawie, czy positku elementéw zaczerpnigtych z roznych kuchni.
"> D. Harley, The Condition of Postmodernity, Oxford 1989, s. 300, [w:] A. Wieczorkiewicz, Apetyt turysty.
O doswiadczaniu swiata w podrozy, Krakow 2008, s. 285.
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p0021116cie bezpieczenstwa wywotane znalezieniem chipsdw, znanego rodzaju piwa czy coca-
coli”™.

Wybierajac jako cel podrozy egzotyczne destynacje, turysta musi przygotowac si¢ na
dwie mozliwosci i przyjecie okreslonej postawy wobec miejscowej tradycji kulinarnej oraz
sposobu zywienia. Moze wlasnie poszukiwac¢ takich bezpiecznych przystani kulinarnych, (co
w niektorych krajach jest wrecz niemozliwe, np. w Kirgistanie, w ktorym nie ma Mc
Donalda) lub smakowa¢ kuchnig regionalna. Gorzej, jesli jedzenie staje si¢ udrgka, kiedy
widok konsumpcji lokalnych smakotykow obiera turystom apetyt. Przykladem moze by¢
zjadanie $winek morskich w Ekwadorze, opke’” w chinskiej prowincji Xinjiang, ale tez
spozywanie wzbudzajacego niesmak u niektorych polskiego golonka, czerniny, flakow. To
granica sadu smaku, ktora wyznaczaja kulturowe ograniczenia i tradycje. Ich przezwycig¢zenie
moze sprawié, ze ,,przygoda z jedzeniem moze staé si¢ czgScia projektu przetknigcia obcej

kultury”'®.

Szlakiem unikatowych slaskich smakolykow - turystyka kulinarna w Polsce

Odmienno$¢ regionalna kuchni taczona jest z wieloma czynnikami. Z migracja
przymusowa lub dobrowolna ludno$ci, z podrézami, z czynnikami geograficznymi,
przyrodniczymi, wydarzeniami historycznymi, ze zréznicowaniem kulturowym, tradycjami.
Rosnace zainteresowanie kwestia kulinariow znalazto takze odbicie w ruchu turystycznym.
Pojecie , turystyka kulinarna” zostalo wprowadzone do literatury przedmiotu w 1998 roku .

Wspolczesnie zainteresowanie kuchnia, sposobem Zywienia, regionalnymi potrawami,
czy lokalnie wystgpujacymi produktami, stato si¢ jednym z motywow uprawiania turystyki.
W zwiazku z zapotrzebowaniem, ale tez na skutek kreacji takiego zjawiska, pojawity si¢
szlaki win, seréw, poszczegdlnych potraw. W Polsce opracowanymi i funkcjonujacymi sa
m.in. Matopolski Szlak Owocowy (z identyfikacja wizualna) czy Sandomierski Szlak
Jabtkowy.

Kulinaria moga zaistnie¢ jako atrakcja turystyczna (funkcjonujaca w tradycji wsi,
miasta czy regionu, badz tez w sztuczny sposob stworzona), czy tez jako element szerszego
produktu turystycznego (np. szlaku).

E. Wolf podat kilka przyktadow motywoéw sktaniajacych do podrozy kulinarnych.
Wsrod nich wymienia cheé spotkania ze znanym restauratorem, potrzebg uczestniczenia w
konkursach gastronomicznych, wzigcia udzialu w ceremoniach otwarcia nowych restauracji,
poszukiwania ,,zwyczajnych” lokali gastronomicznych (stuzacych miejscowej ludnosci),
poszukiwania konkretnych skladnikow potraw, uczestniczenia w festynach kulinarnych,
kursach gotowania, czy poruszania si¢ tzw. szlakami gastronomicznymi?’.

Turys$ci sq wigc zainteresowani miejscem lub przestrzenia (lokalem, restauracja, wsia,
miastem, regionem, zwigzanym z dang potrawa czy produktem), historia kulinariow, a takze
technologia czy sposobem wytwarzania oraz podawania. Na subiektywna oceng potraw
wpltywa cala atmosfera, zwiazana ze stanem emocjonalnym turysty, jego nastawieniem, ale
takze z towarzystwem w jakim przebywa, z otoczeniem w jakim potrawa zostala i
skonsumowana.

Z kolei o atrakcyjnosci kulinarnej miejscowosci czy regionu decyduja czynniki takie
jak: odmiennos$¢, zrdznicowanie, tradycyjnos¢, autentyczno$¢ (czynniki podstawowe), w
dalszej kolejnosci cena i1 wlasciwosci zdrowotne wytwarzanych produktéw (czynniki
dodatkowe), stawa kulinarna, obowiazujaca moda, nawyki kulinarne potencjalnych klientow.

' B. Curtis, C. Pajaczkowska, ,, Getting there”:Ravel, time and narrative, [w:] Red. G. Roberstson, M. Mash, L.
Bird, B. Curtis, T. Putnam, Travellers Tales:Narratives of Home sand Displacement, London 1994, s. 207, [w:]
A. Wieczorkiewicz, Apetyt turysty. O doswiadczaniu swiata w podrozy, Krakow 2008, s. 318.

' Opke to ujgurska potrawa, wykonana z jelit wypemionych migsem, thuszczu oraz zupy z kozich gtow.

'8 Tamze, s. 207.

" A. Kowalczyk, Turystyka kulinarna - ujecie geograficzne, ,,Turyzm” 15/1-2, 2005, s. 167.

20 Tamze, s. 168.
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Nie bez znaczenia sa takze czynniki zwiazane =z dystrybucja produktu, czyli
zagospodarowanie turystyczne, dostepnos¢ komunikacyjna i promocja“ .

Mniej wigcej w 2003 roku rozpoczeta si¢ Polsce dyskusja na temat ochrony produktow
spozywczych, mogacych by¢ uznanymi za regionalne®*. Efektem przystapienia Polski w 2004
roku do Unii Europejskiej byto przyjecie spdjnej polityki ochrony i promocji produktow
regionalnych. W dniu 14 lipca 2005 roku Europejski Komitet Ekonomiczno-Spoteczny,
dziatajac na podstawie art. 29 ust. 2 swego regulaminu wewngtrznego, sporzadzit opini¢ w
sprawie: ,, Turystyka i kultura: dwie sily stuzace wzrostowi”> . Prawie rok pozniej, w dniu 15
marca 2006 roku, ten sam Komitet wydat dokument, w ktorym zapisano ze: ,,Skuteczna
promocja turystyki kulturalnej, wiazaca si¢ rowniez ze wzbudzeniem zainteresowania u
Lturysty obojetnego na kulturg¢”, wymaga analizy i rozwoju poszczegolnych segmentéw, przy
jednoczesnej probie okreslenia tendencji 1 mozliwosci przysziego rozwoju. Gtowne segmenty
turystyki kulturalnej to: dziedzictwo artystyczne, wystawy i ekspozycje, festiwale 1 inne
wydarzenia, winiarstwo 1 gastronomia, turystyka wiejska 1 filmowa oraz historyczno-
kulturalne parki tematyczne”*. (...) Istotny segment turystyki kulturalnej (winiarstwo i
gastronomia) wiaze si¢ z walorami winiarskimi i gastronomicznymi poszczegdlnych
regionéw. Nalezy on do ,kultury materialnej” 1 w ciagu ostatnich lat zyskat coraz wigksze
znaczenie, doprowadzajac do stworzenia prawdziwego ruchu kulturalno-gospodarczego na
rzecz promocji typowych lokalnych produktow”®. ,,Wérod réznych inicjatyw majacych na
celu promocj¢ typowych produktow nalezy wspomnie¢: Slow Food, mig¢dzynarodowe
stowarzyszenie zatozone przez Carla Petriniego, ktore skupia obecnie

83 000 cztonkéw i1 — oprocz przedstawicielstw w 122 roznych krajach — posiada
siedziby we Wtoszech, Niemczech, Szwajcarii, Stanach Zjednoczonych, Francji, Japonii 1
Zjednoczonym Krolestwie. Slow Food przeciwstawia si¢ standaryzacji smaku, broni potrzeb
informacyjnych konsumentow, chroni tozsamos$¢ kulturalng zwiazang z tradycja w zakresie
zywienia 1 gastronomii. Ws$réd europejskich tras najbardziej wyrdzniajacych si¢ pod
wzgledem promocji typowych produktow mozna wymieni¢: Malt Whisky Trail w Szkocji —
jedyna tras¢ na swiecie poswigcona catkowicie whisky stodowe;j, trasg piwa Trappist w Belgii
i Niderlandach, szlaki ostrygowe w Bretanii itd.”*°. Tworcy dokumentu widza przysztosé
tego segmentu turystyki kulturowej w réznorakich dziataniach wzmacniajacych ,(...)
Wspieranie tworzenia ,tras winiarsko-gastronomicznych”, ktore obejmuja atrakcje
artystyczno-kulturalne, promujacych w ramach jednolitej oferty wizyty kulturalne, degustacje
oraz do$wiadczenie wiejskiego zycia, 1 tym samym taczacych znajomos$¢ historii sztuki z
poznaniem tradycji winiarsko-gastronomicznych okreslonego regionu Ilub obszaru
geograficznego™?’.

Tyle dokumenty Unii Europejskiej. Odrgbna rzecza sa krajowe wysitki zmierzajace do
opracowania strategii rozwoju regionalnego, turystyki, wymiany do$wiadczen, a przede
wszystkim idace w kierunku zachowania polskich tradycji dietetycznych i ich promocji.
Moga temu shuzy¢ festiwale 1 inne wydarzenia gastronomiczne, szlaki, sieci restauracji,
karczm, promocja produktéw, wspdlne dziatania miast, gmin i powiatdéw zmierzajace do
tworzenia unii kulinarnych oraz inne przedsigwzigcia stuzace promocji, zachowaniu tradycji i
edukacji w zakresie dziedzictwa kulinarnego.

Jak ogromna jest jego potgga i bogactwo, mozna si¢ przekona¢ analizujac regionalne
potrawy jednego z bardziej interesujacych kulinarnie regionéw Polski — Gérnego Slaska.

2 por. Tamze, s.170.

> Tamze, s. 182.

» Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej, nr 2006/C110/01, Turystyka i kultura: dwie sily stuzqce wzrostowi,
[w:lwww.eur-lex.europa.cu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:C:2006:110:0001:0007:PL:PDF,C110/1-C 10/2.
** Tamze, s. C110/4.

* Ibidem.

%% Ibidem.

¥ Tamze, s. C/110.
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Kuchnia slaska - historia i tradycja na jednym talerzu.

W XIX wieku, pojawit si¢ nowy typ kuchni - kuchnia robotnicza. Istniejace wczesniej
kuchnie arystokratyczna, szlachecka i chlopska, wraz ze zmianami polityczno — spoleczno -
kulturowymi zostaly uzupetnione o nieistniejacy dotychczas stdt robotniczy.

Poczatkowo czerpat on wiele z tradycji rustykalnej, z czasem jednak wyksztalcil nowe,
nie istniejace wczesniej potrawy. Z drugiej strony wiele dan z kuchni chtopskiej zgingto
bezpowrotnie. Prosta kuchnia, mato wykwintne potrawy, przygotowane ze zwyktych i fatwo
dostepnych produktow, tak mozna by w skrocie okresli¢ kuchnig robotnicza.

»Geneza tych potraw tkwi w tradycyjnej kuchni, ktora funkcjonowata w realiach
wzglednie izolowanych, ale zarazem wzglednie samowystarczalnych wiejskich spotecznosci
lokalnych. Wigkszo$¢ surowcow 1 produktow zywnos$ciowych pochodzita z wlasnego
gospodarstwa, ewentualnie z wewngtrznej wymiany. Ich rodzaj za§ i1 ilo$¢ zalezala od
warunkow geograficzno — srodowiskowych, a takze poziomu rozwoju danych spotecznosci.
W rezultacie zatem owe podstawowe determinanty decydowaly o swoistej specyfice
lokalnego pozywienia. Inne byto na nizinach, inne w gérach, inne na obszarach z rozwinigta
siecia hydrograficzna, a inne na terenach z wyrazna dominacja laséw. Wraz jednak z
procesem likwidacji samowystarczalnosci wsi zmieniato si¢ rOwniez pozywienie, upodobania
i nawyki kulinarne. Tak bylo na Slasku, i to niewatpliwie wcze$niej niz na innych terenach.
(...) Wyraznie podkreéla to etnografka, znawczyni problemoéw zwiazanych z pozywieniem -
Zofia Szromka-Rysowa”?*.

Tradycja warto$ciowata nie tylko przestrzen, ale i czas, konkretne sytuacje, wydarzenia.
Z tym taczyty si¢ tradycje kulinarne. Zakres i ilo$¢ potraw byta regulowana kulturowo. ,,Na
beztydzien ludzie zawsze jedzom -mowi ,,starka” z Giszowca w Katowicach — co inszego niz
na niedziela abo we §wigta. Na beztydzien, to si¢ downij jadto durch to samo. Teraz juz tak
bardzo nie jest (...) Na niedziela, to juz musiato sie downij da¢ co lepszego jak ino szlo. Jak
juhas idom $§wigta, to juha$ trzeba szykowac sig inaczej. Bo na wilijo to musi by¢ moczka,
siemieniotka, makowki, kartofle, ryba i co tam sig jeszcze dowo zawsze. To musi by¢, jak mo
by¢ wilijo”%.

Wyrdznienie, przyjgte rowniez przez etnografow na positki codzienne, $wiateczne,
postne, okolicznosciowe i obrzegdowe wynika z wyodrgbnienia i znaczenia czasu sacrum i
nadania mu wlasciwej oprawy, w tym kulinarnej. Czas §wiateczny: niedzieli, $wiat Bozego
Narodzenia, Wielkanocy, czas Adwentu, Wielkiego Postu, dzien Zaslubin i wiele innych
okolicznos$ci oraz uroczystosci. Szczegdlnym wydarzeniem byto tez $winiobicie, z ktorym
wiazat si¢ szereg obrzeddéw i specyficzna otoczka kulturowa. ,,W pazdzierniku, najpdzniej w
listopadzie zaczynat si¢ dla Gérnego Slaska uroczy okres: §winiobicie. Przy specyficznym
zaopatrzeniu w prowiant gospodyni domowa zmuszona byta na czas zimowy zgromadzi¢
wlasne zapasy (...) Swiniobicie robit rzeznik. Juz dzien przed $winiobiciem przynoszono
gory pieprzu, ziela angielskiego, soli, wszystko mielono, do tego dochodzily jeszcze
pokrojone w kostke drobne butki”- tak w 1911 roku wspominat lata 60-te XIX stulecia A. O.
Klaussman’. Wyrabiano, jak i1 dzi§ krupnioki, watrobianke, butczanke, salceson, kietbasy,
peklowano szynki. Czg$¢ przeznaczano na czas §wiateczny, a inne produkty na ,,beztydzien”.

Stét robotniczy byl skromny, a dawna S$laska kuchnia nie byla atrakcyjna, ale
pozawalala najes$¢ si¢ do syta. Poprawa nastapita w latach 70-tych XIX wieku. W jednym z
gorniczych pamigtnikOw mozna przeczytaé: ,Jedzenie mieliSmy niezbyt wybredne, rano
mleko lub kawe w zimie jadaliSmy rano krupnicg, czyli pszenice zmetta na grubo w zarnach i
okraszong sloning lub mastem. Na potudnie kapusta z ziemniakami. Procz tego jadlo si¢ w
lecie zsiadle mleko, czy tzw. ,kiszke” z ziemniakami. W zimie bardzo wielka uroczystoscia

®M.G. Gerlich, Od uczty szlacheckiej do siemieniotki $lgskiej, [w:] E. Labonska, Slgska kucharka doskonata,
Fundacja dla Slaskiego Instytutu Naukowego, Katowice 1989, s. 8.

» Tamze, s. 8.

30 Tamze, s. 10.
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bylo bicie wieprza, na co cieszyla si¢ cala rodzina, bo byly tzw. ,jelita”, czyli kiszki
nadziewane krupami, kasza. Do czasu I wojny dawata matka jako pierwsze danie kapustg z
ziemniakami, na drugie danie polewke¢ z migsa z ziemniakami lub jaka$ zupe jarzynowa,
wodzionke, czosnkulg, mleczna polewke. Migsna polewka byla tylko raz w tygodniu,
gotowana z ¢wier¢ kila wedzonego migsa. Migsa otrzymywal ojciec kawatek na dwa palce, a
my — dzieci po kawaleczku, na pot palca™'. Pomimo tego ze dieta byla uboga w biatko
zwierzece, podkreslano w $rodowisku robotniczym przekonanie o koniecznosci jedzenia
obfitego, pozywnego i tlustego. Maria Zwirska, znawca kultury gorniczej pisata: ,,Zdaniem
wigkszosci gornikow, tluste jedzenie mialo wilasciwosci lecznicze. Bylo ono niezbgdnym
warunkiem zdrowia, zabezpieczato gornika przed zgubnymi skutkami jego pracy dotowej,
chronito przed reumatyzmem, gruzlica i grozna pylica”*

Kuchnia, o ktorej mowa przetrwata w silnej tradycji Slaska do dzi§. Fragment tej
bogatej tradycji kulinarnej wyjasnia i prezentuje ponizsze opracowania.

~Pow. kidbucki

Zachodnia
Malopolska

Pow.czestochowski *
. ) :
Gorny -

Slask

Czestochowa
Gliwice

Zabrze

Bytom

Ruda Slaska
Swigtochlowice
Chorzow

Piekary Slaskie
Siemianowice Ela_slcie
10 Dabrowa Gdrnicza
11 Sosnowiec

12 Katowice

13 Myslowice

14 Jaworzno

15 Tychy

16 Rybnik

17 Zory

18 Jastrzebie-Zdrdj
19 Bielsko-Biata

20 Pow. rybnicki

0000 =l O Uh e LR =

Przebieg historicane} wechodnie
granicy Slaska na obszarze
wepiczemego wojewodstwa

Elaskiego “TPow. t_yu'uiecki 21 Pow. bierunsko-lgdzinski
powiaty grodzkie
— Qranice powiatiw
granice gmin
3 bidem.
3 Ibidem.
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Zrédto: http://pl.wikipedia.org/w/index.php?title=Plik: Wojewodztwo_slaskie a_Slask.png&filetimestamp=20080415223153
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Gorny Slgsk. Zrodto: http://img253.imageshack.us/img253/8283/mapagsay9.jpg

Obejmuje ono swoim zasiggiem obszar Gornego Slaska oraz Slaska Cieszynskiego
(zaliczanego czasem do Gérnego Slaska), czyli terenu prawie calego obecnego wojewodztwa
opolskiego oraz $laskiego (z wylaczeniem terenéw Matopolski Zachodniej i fragmentow
Beskidu Zywieckiego znajdujacych sie w granicach wojewddztwa $laskiego).

Slask Cieszynski — kraina niezwyklych lakoci.

Slask Cieszynski to kraina o burzliwej i bogatej historii. Wydarzenia historyczne,
polozenie geograficzne, tradycje, zwyczaje — wszystko to miato wptyw na kuchnig, ktéra
uksztattowala si¢ na tym obszarze.

Niewatpliwie trzeba koniecznie na trasie wypraw kulinarnych zajrze¢ do Cieszyna, i to
nie tylko ze wzgledu na unikatowa rotundg romanska oraz inne cenne zabytki. Nalezy bacznie
obserwowaé, kiedy zakwitnie czarny bez i wtedy niezwlocznie udaé si¢ do tego uroczego
miasteczka nad Olza. Miasto, ciagle dumne z niegdysiejszej obecnosci cesarza Franciszka
Jozefa 1, do dzi$ pielegnuje tradycje cesarskich deseréw. Unikatowym z nich sa zapewne
smazone kwiaty bzu w ciescie nalesnikowym. Deser, podobnie jak strudel jablkowy,
przywedrowal z Wiednia, ale na state wpisat si¢ w tradycje kulinarne Cieszyna i do dzi$
serwowany jest jako smakotyk. Kwiatostany moczy si¢ w gestym cieScie nalesnikowym i
smazy na oleju. Mozna je podawac¢ na stodko, posypane cukrem pudrem, lub lekko solone.
Innym cieszynskim stodkim przysmakiem, kojarzonym z tym miastem sa drobne ciasteczka
cieszyriskie wypickane zawsze przy okazji Swiat Bozego Narodzenia i Wielkanocy oraz
uroczystos$ci rodzinnych, ale nie tylko. Ich ksztalt zalezy od fantazji gospodyni i nie ma
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narzuconego jednego wzoru. Mozna wigc zakosztowaé stodkich uli, barytek, gwiazdek,
kuleczek, serduszek, ksigzycy, grzybkow, kwiatkéw i innych, o wielkosci od 2 do 3 cm,
przyozdobionych lukrem, migdatami, orzechami, polewami, kokosem. Kazdy z rodzajéw ma
inny smak i kolor, gdyz sa wykonane z roznych ciast: kruchego, orzechowego, piernikowego,
ze smalcu, biszkoptowego, bezowego, a réznice wynikaja takze z wykorzystanych dodatkow.

Ciasteczka pojawily si¢ na Slasku Cieszynskim za panowania Habsburgéw, na
przetomie XVIII 1 XIX wieku, a tradycja, ktora przetrwata do dzi$, zostata wzbogacona o
nowy zwyczaj, jakim jest ofiarowywanie sobie przy okazji §wiatecznych odwiedzin paczuszki
ciastek udekorowanej galazka jodlowa lub §wierkowa. W zamian otrzymuje si¢ réwniez taki
sam podarunek, z tym, ze z racji tego, ze przygotowywala go inna gospodyni, ciasteczka
inaczej wygladaja i smakuja **.

Z uroczystosciami rodzinnymi kojarzony jest w Cieszynie jeszcze jeden przysmak:
weselny kolocz cieszynski. Kotocz, to okragle ciasto drozdzowe, z nadzieniem makowym,
serowym lub serowo-makowym, posypane kruszonka. Kolocz byl i jest nadal ciastem
obrzgdowym. Do dzi§ w rodzinach, gdzie glgboko zakorzeniona jest tradycja, piecze si¢
kotocze, ktorymi czgstuje si¢ weselnikow, ofiarowuje si¢ go takze sasiadom i krewnym pary
mtodej. Kotocz pieczony jest takze z okazji Nowego Roku, jako podarek dla sktadajacych
zyczenia, jak 1 rowniez przy takich okazjach jak dozynki, stypy.

Ze Slaskiem Cieszyfskim zwiazana jest takze tradycja wypieku chleba zwanego
brutfaniok Ilub krupiczniok. Chleb ten, zrobiony na bazie maki pszennej (krupicy),
najczesciej wypiekany jest w prostokatnych brytfannach. Tradycja jego wyrobu przetrwata po
dzi$ dzien.

Réznorodno$é kulinarng tego regionu mozna wythumaczy¢ tym, ze ,,Slask Cieszynski,
jest to obszar specyficzny ze wzgledu na zréznicowanie etniczne, geograficzne, religijne. (...)
Oproécz charakteru ogélnokrajowego utworzyt swoisty typ kuchni utoZzsamiany np. z géralami
beskidzkimi, chlopstwem i gazdami w ,,dolinach” — wsiach cieszynskich, mieszczanstwem
Cieszyna, Skoczowa 1 Bielska. Rowniez wskutek réznych uwarunkowan historycznych,
wyjatkowo korzystnego potozenia na szlakach handlowych, krzyzowaty si¢ tutaj wpltywy
kulinarne z wielu stron: stowackie, czeskie, woloskie, austriackie, niemieckie™*. Z tego
regionu wywodza si¢ takze buchty, zwane tez buchcikami, czy buchciczkami. Sa to
polaczone bokami drozdzowe buteczki o wielko$ci okoto 4-5 cm z nadzieniem z marmolady
lub powidel, popularne nie tylko na terenie Slaska Cieszyfiskiego, ale rowniez na Gérnym
Slasku, gdzie mozna je kupi¢ w kioskach i piekarniach. Sa doskonala szybka zakaska
zaspokajajaca gtdd na przyktad w podrozy, moga tez stanowi¢ doskonale stodkie §niadanie.

Kolejna ciekawostka kulinarna tego regionu jest murzin wielkanocny. Ten
aromatyczny, bo pachnacy zatopiona wewnatrz kietbasa, szynka lub boczkiem, wypiek
przygotowywano tradycyjnie na swigta Wielkiej Nocy: ,,Po powrocie do domu stét ubrany
byt wedle zwyczaju bialym obrusem, na ktéorym paradnie ustawione byly wszystkie
swiateczne potrawy. Byl tam posrodku wieniec wielkanocny posypany makiem, koszyczek
kroszonek ozdobiony bukszpanem, ktorych liczba dochodzita nieraz do 100 sztuk, szynka
gotowana, szynka surowa, boczek wedzony gotowany i inne wedliny domowego wyrobu w
postaci kietbas $wiezych 1 podwedzanych, watrobianki czyli ,leberki”, parowki czyli
,polerki”. Byt tez chrzan, musztarda, masto a ponadto charakterystyczna dla $laskiej kuchni
potrawa zwana na Podbeskidziu ,,murzynem”, w opolskim ,,szoldrem”, a w okolicy Bytomia i
Katowic ,,szczodrem” lub ,,sodrem”. Nazwa ta pochodzi od stowa ,,szotdra” lub ,,szotdre”, co

33 www.minrol.gov.pl/DesktopModules/Announcement/View Announcement.aspx?ModuleID=1373& TabOrgID
=1548&Langld=0&Announcementld=8607&ModulePositionld=1904.
* Red. M. Maciejczek - Madej, Potrawy regionalne Wisly i Slaska Cieszyriskiego, Wista 1996, s. 8.
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w jezyku uzywanym w S$redniowiecznej Polsce oznaczalo szynkg. (...) Stanowily one
(,murzyny”) wraz z kroszonkami swoisty rewanz za mokry dyngus™?’.

Ze Slaskiem Cieszynskim zwiazane sa takze takie potrawy jak: cieszyriska kiszona
kapusta 7 zaprazkq, kubus, ;ebroczka i polesniki. Kiszona kapusta z zaprazka, to zasmazana
kiszona kapusta z dodatkiem skwarkéw stoniny lub boczku. Jest stosowana jako dodatek do
migs czy krupnioka. Polesnikow 1 zebroczek mozna sprobowaé¢ w  wislanskich
gospodarstwach agroturystycznych. Polesniki, to okragle badZ owalne placki drozdzowe lub
ziemniaczane wypiekane na lisciach kapusty®®. Zebroczka, to placek ze startych ziemniakow
z dodatkiem ryzu, zapiekany w garnku. Obydwie potrawy mozna takze spotka¢ w
regionalnych karczmach Koniakowa czy Istebne;.

Z tego regionu pochodzi tez necowka, czyli poledwica w otrzewnej, ktora mozna kupié
nie tylko na terenie Slaska Cieszynskiego. Rowniez sklepy migsne w sasiednich regionach sa
zaopatrywane w ten przysmak, wykonany z migsa mielonego i zatopionej wewnatrz
poledwiczki. Do migsa dodaje si¢ do smaku smazona cebulke i czasem butke tarta, a
nastepnie zapieka.

Nie sposéb wyobrazi¢ sobie, ze przy takich smakotykach zabrakna¢ mogloby
doskonatych napitkow. Ziemia Cieszynska, a w szczegolnosci Skoczow, stynie z tatarczowki,
czyli wodki wykonanej na bazie tataraku. Znana jest tutaj takze wodka miodula, znana na
Zywiecczczyznie jako miodunka, sporzadzana ze spirytusu, miodu i wody w réwnych
proporcjach. Popularna jest takze wodka podawana na ciepto zwana warzonkq, z dodatkiem
karmelizowanego cukru lub miodu.

Z Beskidem Slaskim, czyli czescia Slaska Cieszynskiego zwiazana jest gospodarka
pasterska, niestety bedaca obecnie w zaniku. Sezon wypasowy rozpoczynano dawniej w dniu
23 kwietnia, w §w. Wojciecha. Dzien wyruszenia na halg, to dzien wiosennego redyku.
Koncowa data byt dzien drugiego obok $w. Wojciecha patrona pasterzy, czyli sw. Michata
Archaniota, przypadajacy na 29 wrzes$nia. Dorobek calego sezonu stanowily oscypki, bryndza
i redykatki. Dzis produkty te, wpisane na Listg Produktow Tradycyjnych, mozna zakupi¢ w
przydroznych straganach w wielu miejscowosciach beskidzkich (Slaskiego, Zywieckiego,
Wyspowego, Sadeckiego, Gorcow), Tatr, Podhala. W zasadzie mozna jedynie obcowac z
pozostalosciami po gospodarce pasterskiej i zaledwie w niewielu miejscach wykonuje si¢ w
petni tradycyjny sposob oscypki, redykotki 1 inne produkty, nie zmienia to faktu, Zze sa one
niecodtacznym elementem historii, tradycji i kultury goralskiej. Czym sig r6znia? Redykatki to
ser z mleka owczego, wykonany z resztek sera nie wykorzystanego do produkcji oscypka,
przybierajacy posta¢ figurek zwierzat. Dawniej przy schodzeniu z hal pasterze obdarowywali
dziewczgta 1 dzieci wilasnie redykatkami. Najbardziej popularny i znany w catej Polsce
oscypek, to wedzony ser owczy, o ksztalcie wrzeciona, dwustronnego stozka, z odci$nigtymi
wzorami pozostajacymi po ,,oscypiorce”, czyli drewnianej foremce, nadajacej serowi ksztatt.
Produkcja seréow i innych produktéw $ci§le zwiazana jest z osadnictwem wotoskim. To
Wotosi wedrujac z potudnia Europy przez tuk Karpat przyniesli na ziemie obecnej polskiej
goralszczyzny organizacje wypasow, sposob prowadzenia bacowki, produkcji wyrobow z
mleka.

Ze owczych smakoltykow pochodzacych z bacéwki mozna jeszcze dzi§ sprobowac
bryndzy, czy bundzu oraz Zetycy, stosowanej przed wiekami jako lekarstwo w uzdrowiskach
(np. w Ustroniu). Bundz to ser na bazie mleka owczego otrzymywany podobnie jak oscypek,
ale nie wedzony. Zetyca jest to odci$nigta przy wyrobie tego sera serwatka. Bryndza to ser,
ktory po okresie lezakowania, jest przyprawiany i konserwowany sola. Wedrujac beskidzkimi

% E. Labonska, Slgska kucharka doskonata, Fundacja dla Slaskiego Instytutu Naukowego, Katowice 1989,
s.169.

36 http://www.minrol.gov.pl/DesktopModules/Announcement/ViewAnnouncement.aspx?ModuleID=1368&Tab
OrgID=1533&Langld=0& Announcementld=5889&ModulePositionld=1894.
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szlakami mozna spotka¢ gospodarzy oferujacych zakup bryndzy, czy innych produktow
produkowanych we wlasnym zakresie.

Powszechnie kojarzony miedzy innymi z Zakopanym jest ser blednie nazywany
oscypkiem, a poprawnie nazywajacy si¢ gotka. To 10-15 cm wedzony serek z mleka
krowiego (!) w ksztalcie walca, z odci$nigtymi elementami ozdobnymi. Niegdy$ wytwarzany
w okresie zimowym, kiedy nie pozyskiwano mleka owczego. Wspodtczesnie produkowany jest
przez caty rok.

Goérny Slask — kraina ziemniaka i kapusty

Wsréd zup na ,beztydzien” krolowala wodzionka, czyli zupa wykonana z chleba
zalanego wrzatkiem, z dodatkiem tluszczu (np. smalcu), soli i czosnku. Ta postne danie,
spozywane niegdy$ nawet na $niadanie, do dzi$ stanowi synonim $laskiej kuchni. Popularna
potrawe mozna zakupi¢ w restauracjach, karczmach i barach na terenie Gornego Slaska. Jest
tematem piosenek i fraszek, pisanych rowniez i wspolczesnie. Najbardziej charakterystyczne i
pochodzace ze Slaska inne zupy to: Zur slgski, kwasnica, kapusniak 7 bialej kapusty czyli
wparzybroda”, czy bardziej znana na Slasku Opolskim germuszka. Zur $laski wykonywany
jest z na zakwasie z maki zytniej, kwasnica z kolei to wywar z kiszonej kapusty i migsa
wieprzowego z dodatkiem ziemniakoéw i marchewki. Kwasnica przywedrowata z Beskidu
Zywieckiego i rozpowszechnita si¢ na Slasku jako prosta i tania potrawa jednogarnkowa.
,Parzybroda” jest podobna w skladzie do kwasnicy, jest jedna z zup $laskich, ktére
przetrwaly po dzien dzisiejszy. Jest to zupa na wywarze z kosci lub migsa z dodatkiem
stodkiej kapusty i1 ziemniakow oraz kminku. Germuszka to z kolei zupa wykonana
rozgotowanego 1 czasem przetartego przez sito chleba z dodatkiem roztrzepanego jajka oraz
przypraw: kminku oraz soli. Aby uczyni¢ zupg bardziej delikatng dodaje si¢ $mietany.
Ciekawa zupa 1 ciagle przygotowywana jest siemieniotka. To rdéwniez jednogarnkowa
potrawa wykonana z siemienia Inianego z dodatkiem kaszy jeczmiennej. Obecnie wystepuje
najczesciej jako potrawa wigilijna ze wzgledu na jej postny charakter.

E. Labonska, autorka ,,Slqskiej kucharki doskonalej” wymienia takze inne dania
obiadowe na ,beztydzien”: ,Najbardziej charakterystycznymi zupami $laskimi, ktoére
przetrwaly do dzisiaj sa: zur zeniaty, zur z ziemniakami thuczonymi (...), zurek z maslanki,
zupa grochowa z kiszona kapusta, (...)fasolowa z ziemniakami, kwasnica, (...), kapusniak z
biatej kapusty, czyli ,,parzybroda”, kapusniak z zeberkami, czyli ,,kozibroda” (...). Obiad
stanowily rowniez takie potrawy jak: karminadle z migsa mieszanego wotowo-wieprzowego,
(...) kotlety z wymion, bigos $laski, fasola w szarym sosie (...).Ponadto obiad sktadat si¢
czasem z: krupniokdw smazonych z cebula, ziemniakéw oraz kiszonej kapusty gotowanej z
thuszczem lub bez thuszczu, czasem ze $ledzi w $mietanie i ziemniakow w tupinie (.. .)37.

Jezeli kto$§ chce zasmakowac¢ tradycyjnego niedzielnego §laskiego obiadu, to koniecznie
musi si¢ sprobowaé rosofu z nudlami, a na drugie danie rolady 7 modrq kapustq. Rolada
wotowa, to zwinigte w rulon migso nadziewane boczkiem, cebula, ogorkiem kiszonym,
marchewka. Do dzi§ w wielu rodzinach $laskich ich czilonkowie nie wyobrazaja sobie
niedzielnego obiadu bez rosotu z nudlami, rolady z biolymi kluskami, czyli kluskami §laskimi
1 z modra kapusta. Kluski $laskie to wrgcez legendarna potrawa pochodzaca z regionu Gornego
Slaska. Biate kluski wykonuje si¢ z ugotowanych i rozdrobnionych ziemniakéw z dodatkiem
maki ziemniaczanej. Po uformowaniu kulek, sptaszczanych i przyozdabianych dziurka, gotuje
si¢ je we wrzace]j wodzie. Czymze jest ostatni element proponowanego $laskiego obiadu,
czyli modro kapusta? To satatka z posiekanej czerwonej kapusty, z dodatkiem cebuli, jabtka i
skwarek z boczku lub stoniny.

Ten tradycyjny $laski $wiateczny obiad wymienia wsrdd potraw Elzbieta Labonska we
wspominanej wczesniej ,,Slaskiej kucharce doskonatej”, pisze roéwniez, ze: ,.Duze
urozmaicenie w codziennych jadtospisach wnosita pora letnia. Letnie stoty obfitowaty w takie

3T E. Labonska, Slgska kucharka doskonata, Fundacja dla Slaskiego Instytutu Naukowego, Katowice 1989, s.68.
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potrawy jak: kotlety z kalafiora, kalafior smazony, (...)kluski drozdzowe gotowane na parze
(buchty) z jagodami, (...), ,,kuloch” w Opolskiem, tzw. kfaki w okolicach Istebnej, ziemniaki
mtode z sosem z grzybow $wiezych lub kurkami duszonymi w $mietanie. To wiasnie ta
ostatnia potrawa obok zup, mtodych ziemniakéow z ,kiszka”, kartofel - krautu z zeberkami,
»kubusia”, ,kapusnioku”, kaszy gryczanej ze stonina i maslanka, placka z gotowanych
ziemniakoéw, czy prazuchéw przeznaczona byta dla domownikéw trudniacych si¢ w porze
obiadu pracami polowymi lub pasterskimi” **.

W $wiateczne i niedzielne obiady dominowaly takie dania jak: ros6t z makaronem,
rosot z ziemniakami, z kluseczkami z szynki, kluskami watrobowymi, za§ wérdd migs ,,schab
pieczony lub sztygarski, pieczen husarska, rolady §laskie, jaskotcze gniazda, pieczen woltowa,
wieprzowa”” .

Co oznaczaja te dziwne nazwy potraw, z czego one si¢ skladaja i czy mozna je dzi$
jeszcze gdzies$ spotkac?

Z drugich dan i migs na uwage zastuguje kilka potraw. Panczkraut to ziemniaki z
dodatkiem kapusty. Z kolei karminadle, sa tradycyjna potrawa S$laska wykonana ze
zmielonego migsa, z dodatkiem pieczonej lub surowej cebulki, namoczonej, a nastgpnie
zmielonej bulki. Calo$¢ przyprawiona jest do smaku sola i pieprzem. Uformowane z
przygotowanej masy, otoczone w bulce tartej lub mace, kulki piecze si¢ na glgbokim ttuszczu.
Potrawa ta stanowi jedno z najpopularniejszych dan obiadowych na Goérnym Slasku.
Podobnie jest z zymlokiem slqskim i krupniokami. Zymlok, to $winskie jelita wypeione
kasza pszenna przemieszana z krwia oraz pokrojona butka i podrobami, doprawione do
smaku. Podobnie jak krupnioki, czyli jelita wypelione kasza gryczana, z dodatkiem krwi,
podrobow 1 przypraw, moga by¢ podawane na zimno lub na ciepto. Ostatnio popularne staty
si¢ krupnioki i zymloki z grilla.

Sposrod  wyrobéw  wykonanych  po  S$winiobiciu na uwagg zastuguja:
leberwurst (watrobianka) drobno mielony, salceson bialy z (presswurst), salceson 7 ozorkow,
leberwurst grubo mielony (pasztetowa), wyroby te taczone sa z miejscowoscia Gorki. Te
wyroby shuza raczej jako dodatek do chleba, podobnie jak ser parzony z kminkiem (kyjza),
wlasciwy dla Opolszczyzny. Ma on migkka, czasem nawet lejaca konsystencjg, a smaku
nadaje mu dodany kminek.

Wykwintna potrawa, podawana w wielu restauracjach jest schab sztygarski. Jest danie
wykonane ze schabu zwinigtego jak baleron, nadziewanego kietbasa $laska, przyprawionego
kminkiem, czosnkiem, cebula i upieczonego na zloty kolor™.

Jaskolcze gniazda to takze potrawa migsna, z tym, ze wykonana z migsa najczesciej
wieprzowego. Ma posta¢ rolady nadziewanej ugotowanym jakiem na twardo i1 plastrem
boczku. Urozmaiceniem codziennego $laskiego jadtospisu jest takze potrawa slgskie niebo,
sktadajaca si¢ z klusek na parze z dodatkiem wedzonki w sosie z suszonych owocow. Ze
Slaska Opolskiego wywodza si¢ takze takie potrawy jak placki z blachy, golqbki czy buchty
slgskie na parze. Placki z blachy r6znia od tych popularnych tym, ze sa pieczone bez dodatku
thuszczu, dlatego mozna wyczué przy jedzeniu specyficzny smak i zapach przypalenizny. Sa
takze bardziej suche i r6znia si¢ w smaku od tych pieczonych na tluszczu. Gotabki z kaszy
gryczanej i ziemniakow to potrawa o formie rolady, sktadajacej si¢ z farszu wykonanego z
kaszy gryczanej, ziemniakoéw, skwarek oraz smazonej cebuli, zawini¢tej w ugotowany lis¢
biatej kapusty. Potrawa ta jest jedna z bardziej popularnych na catym Slasku. Buchty $laskie
na parze mozna potraktowac jako danie obiadowe, ale takze jako deser. To kluski, wykonane
z ciasta drozdzowego 1 ugotowane na parze.

Wsrod takoci szerzej znany jest kolocz slgski, ktory swoim zasiggiem obejmuje znaczna
cze$¢ wojewodztwa S$laskiego 1 wojewodztwo opolskie. Ciasto jest identyczne jak w

38 Tamze, s.69.
3% Tamze, s. 170, oméwienie potraw Wielkanocnych.
40 Tamze, $.297.
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przypadku kotocza cieszynskiego, z tym, ze bywa nadziewane jabtkami, lub tez wystepuje
bez zadnego nadzienia. Kotocze mozna zakupi¢ w cukierniach na terenie calego Gornego
Slaska.

W zachodniej czesci Gornego Slaska popularne jest czekoladowe ciasto nazywane
kretownia. Ma ono ksztalt przekrojonej kuli, polana polewa czekoladowa i posypanej
siekanymi migdatami. Spod pokryty jest warstwa masy, na ktora natozone sa kawaleczki
ciasta, tworzace specyficzny kopiec. Ciasto zostato rozpowszechnione w catej Polsce jako
kopiec kreta przez jedna z cukierniczych firm.

Popularna jest takze chatwa sezamowa, czyli wyrdb o charakterystycznej strukturze
wloknistej, stanowiacy mieszaning napowietrzonej masy karmelowej, przesyconej miazga z

nasion oleistych (sezamu), z naturalnymi dodatkami i aromatami. Moze by¢ o smaku
sezamowo-waniliowym, sezamowo-kakaowym, sezamowo-mlecznym, SeZamowo-
orzechowym.

Ze wsi Kazimierz potozonej w powiecie prudnickim pochodzi inny smakotyk - ciasto
jez.

W rzeczywistosci ksztattem 1 wielko$cia przypomina ono prawdziwego jeza, z kolcami,
ryjkiem, uszami, ogonkiem. Wykonany jest z ciasta biszkoptowego przetozonego masa, po
nadaniu wiasciwego ksztaltu oblany czekolada.

Zamieszczone powyzej opracowanie miafo na celu ukazanie bogactwa kulinarnego
regionu Gornego Slaska wraz ze Slaskiem Cieszynskim. Kazda z omoéwionych, czy
wymienionych potraw, jak i wskazane produkty spozywczych mozna zakupi¢ na tym terenie.
Warto moze wigc stworzy¢ uni¢ wyrobow S$laskich, z identyfikacja wizualng 1 gwarancja
jakosci. W przysztosci mogtaby ona przybra¢ formg szlaku. Niewatpliwie moéglby on
stanowi¢ doskonate uzupehienie istniejacego Szlaku Zabytkow Techniki, budujac zaréwno
pozytywny wizerunek Slaska oraz stuzac zachowaniu tak bogatego na tych terenach
dziedzictwa kulinarnego.
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Culinary trips as an element of cultural tourism. Culinary heritage

of Upper Silesia

Astract

Having analyzed the meaning of culinary aspect in modern tourist offers, the author presents
the main traditional dishes of Upper Silesia and Cieszyn Silesia in the context of the regional
culinary route project.
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