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Asumptem do podjecia tytulowego zagadnienia byta dyskusja, ktéra wy-
wigzala si¢ na jednej z konferencji po$wigconej kulinariom na temat tego, czy
tradycyjna wodzianka (w gwarze $laskiej wodzionka) zawiera maggi czy nie.
Czes¢ uczestnikow dyskusji kategorycznie twierdzita, Ze nie zawiera, uzasadniajac
swoje stanowisko tym, ze na Liscie produktéw tradycyjnych (dalej LPT) w re-
cepturze zupy nie wymienia si¢ tej przyprawy. Tymczasem po dokladnej lekturze
informacji zawartych w opisie wodzionki okazalo si¢, ze dodatek 6w figuruje
w komentarzu dotyczacym smaku tego specjatu: ,,Pachnie czosnkiem, pieprzem
i przyprawa maggi (jezeli kto$ dodaje ja do potrawy). Podczas spozywania wyczu-
wa sie wyraznie smak chleba, czosnku, soli i pieprzu™. Faktem niezaprzeczalnym
jest réwniez to, ze przyprawa ta wystepuje zardwno w recepturach wodzionki
zamieszczonych w wigkszosci $laskich powojennych poradnikéw kucharskich, jak
i w skladzie tejze zupy serwowanej w restauracjach znajdujacych si¢ na dwoch
szlakach kulinarnych - ,,Slqskie smaki” i ,Opolski bifyj”

Lista produktow tradycyjnych - ,straznik”
tradycyjnosci potraw

Czym zatem jest przywolana LPT, ktéra w opisanej sytuacji stala sie argu-
mentem nie do odparcia, przemawiajacym na rzecz braku maggi w klasycznej
wodzionce? Zgodnie z Ustawg z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie
nazw i oznaczen produktéw rolnych i srodkéw spozywczych oraz o produktach
tradycyjnych® od 2005 roku minister rolnictwa i rozwoju wsi prowadzi Liste
produktow tradycyjnych na szczeblu krajowym. Na LPT moga zosta¢ umieszczo-
ne produkty rolne, srodki spozywcze oraz napoje spirytusowe, ktérych ,,jakos¢
lub wyjatkowe cechy i wlasciwosci wynikajg ze stosowania tradycyjnych metod
produkcji, stanowigce element dziedzictwa kulturowego regionu, w ktérym sa
wytwarzane, oraz bedace elementem tozsamosci spoteczno$ci lokalnej, zwane
dalej »produktami tradycyjnymi«” (art. 47 ust. 1).

Celem prowadzenia LPT jest identyfikacja dostepnych na rynku krajowym
produktéw o niepowtarzalnej jakosci uzyskanej dzigki zastosowaniu tradycyjnych
przepiséw, metod produkgji i przetwarzania, a takze przygotowanie producentow
do rejestracji ich wyroboéw na szczeblu unijnym oraz stworzenie mozliwosci
ubiegania si¢ o odstgpstwa weterynaryjne lub sanitarne’. Do innych waznych za-

' Wodzionka. http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Lista-
produktow-tradycyjnych/woj.-opolskie/Wodzionka [data dostgpu: 18.08.2017].

? Ustawa z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktéw rolnych
i srodkow spozywczych oraz o produktach tradycyjnych. Dz.U. 2005, nr 10, poz. 68.

> M. HALAGARDA, W. KEDZIOR, E. PYRZYNSKA: Ochrona i zasady rejestracji produktéw regional-
nych i tradycyjnych. ,Zeszyty Naukowe. Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie” 2013, nr 918, s. 26.
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tozonych celéw naleza: zwigkszenie swiadomosci konsumentéw w zakresie istoty
produktéw tradycyjnych, dywersyfikacja zatrudnienia na obszarach wiejskich,
rozwdj regionalny oraz propagowanie kultury polskiej*.

Odwotujac si¢ do materiatu dotyczacego Slaska, chcemy zwrécié uwage na to, ze
na LPT znajduja si¢ jedynie pewne modelowe, wzorcowe receptury, ktére w rze-
czywistosci nie s3 jedynymi mozliwymi, co sprawia, ze Listy nie nalezy trakto-
wa¢ jako podstawowego zrodla informacji w orzekaniu o tym, ktére receptury
uzna¢ nalezy za tradycyjne, a ktére nie. Jest to niezwykle istotne w kontekscie
toczacej sie dyskusji nad tym, co rozumie si¢ przez okreslenie ,produkt, towar
tradycyjny™, ,potrawa tradycyjna’ i jakie sa kryteria owej ,tradycyjnosci”™. Do
tej pory byly to: po pierwsze, okreslane jako tradycyjne metody produkc;ji sto-
sowane do wytwarzania réznych produktéw (w przypadku potraw nalezy to od-
nie$¢ do receptur); po drugie, udokumentowany wiek, tj. czas, od jakiego metody
te s3 wykorzystywane (na podstawie przekazow ksigzkowych, fotograficznych
czy nagraniowych). Inaczej rzecz ujmujac, wiek, dystans czasowy jako kryterium
tradycyjnosci to wskaznik tego, ile musi uptyna¢ czasu, by produkt wytwarzany
w okreslony, staly sposdb madgl by¢ uznany za tradycyjny. W przywolanej ustawie
zaznaczono, ze ,za tradycyjne metody produkcji uwaza si¢ metody wykorzy-
stywane co najmniej od 25 lat” (art. 47 ust. 1la). W $wietle tego za tradycyjna
mozna uzna¢ potrawe przyrzadzana zgodnie z metodami/recepturami przeka-
zywanymi z pokolenia na pokolenie przynajmniej od ¢wieréwiecza.

Tu jednak rodzi si¢ pytanie, jak traktowa¢ kryterium wieku? Przyktadowo
przywolana na wstepie wodzionka znana i spozywana jest na Slasku od stuleci.
Oczywiste jest zatem, ze sposob jej przyrzadzania zmienial si¢ w czasie — inny
byt pod koniec XIX wieku, inny po II wojnie $wiatowej. Wplyw na to mialy
wielorakie czynniki, takie jak: dostep do produktéw, z ktorych byla przygoto-
wywana, zamozno$¢ danej rodziny, region oraz grupa spoleczna, w ktorej byla

* B. GULBICKA: Zywnos¢ tradycyjna i regionalna w Polsce. Warszawa 2014, s. 38.

° Zofia Winawer i Henryk Wujec proponuja nastepujaca definicje produktu tradycyjnego:
»[...] produkty tradycyjne to takie produkty, ktoérych jakos¢ wynika ze specjalnego sktadu i spo-
sobu wytwarzania. Czesto pochodzg z konkretnego kraju czy regionu, ale ich upowszechnienie
i renoma sprawia, ze produkowane sg takze w innych krajach” (Z. WINAWER, H. WujEc: Tradycyjne
i regionalne produkty wysokiej jakosci we wspélnej polityce rolnej. Warszawa 2010, s. 32).

®Na problem ten zwrdcila uwage miedzy innymi Ewa Grazyna Karpinska: ,,[...] nawet jesli
poglady na kulinaria - i one same - nie s3 w rzeczywistosci identyczne z tymi, ktére wyznawano
- i ktére praktykowano - w przesziosci, to jednak za tradycyjne sa uwazane i jako tradycyjne sa
postrzegane, i to wlasnie (i tylko) dlatego, ze z przesztosci pochodzg” (E.G. KarpiNska: Tradycje
kulinarne na ,Szlaku taknienia”. W: Nie tylko o wsi... Szkice humanistyczne dedykowane Profesor
Marii Wieruszewskiej-Adamczyk. Red. D. Kasprzyk. £6dz 2013, s. 326-327).

7 Wedlug Uniwersalnego stownika jezyka polskiego, przymiotnik ,.tradycyjny” funkcjonuje w na-
stepujacych znaczeniach: 1) dotyczacy tradycji — zwyczaju, przekazywany z pokolenia na pokolenie,
oparty na tradycji, zgodny z nia; 2) przestrzegajacy tradycji — zwyczaju; 3) niewnoszacy nic nowego,
odbywajacy sie, przebiegajacy wedlug utartych, ustalonych schematdéw, szablonéw; schematyczny,
szablonowy. Zob. Uniwersalny stownik jezyka polskiego. T. 4. Red. S. DuBIisz. Warszawa 2003, s. 98.
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spozywana, czy wreszcie ogolne przemiany modelu odzywiania. Jak zatem spoj-
rze¢ na ten kilkuwiekowy odcinek czasu i ktdrg wodzionke uzna¢ za tradycyjna?
Te przygotowywang wedlug dziewigtnastowiecznej receptury czy moze te z konca
ubieglego stulecia? Wreszcie, czym jest ,tradycyjna receptura” i, co za tym idzie,
»potrawa tradycyjna’?

Kulinaria $laskie na Liscie produktéw tradycyjnych

Juz przy wstepnym ogladzie Listy mato fortunne wydaje si¢ jej opracowanie
wedlug wojewddztw. Wida¢ to na przykladzie interesujacej nas kuchni $laskiej®,
ktdrej tradycyjne produkty i potrawy reprezentowane sa na LPT w dwoch roz-
nych czesciach - wojewddztw $laskiego i opolskiego. Lista ,$laska” zawiera
143 egzemplifikacje roznych potraw i produktéw, ujetych w dziesie¢ kategorii
uwzgledniajacych ich rodzaj i charakter, natomiast ,opolska” — 62 przyktady’.
Trzeba jednak od razu zaznaczy¢, ze nie wszystkie figurujace tam artykuly
zywnosciowe odnosza si¢ do kulinariéw §laskich, ze wzgledu bowiem na obo-
wiazujacy dzi§ podzial administracyjny kraju obszar wojewddztwa Slaskiego
obejmuje, oprécz wschodniej czeéci historycznego Gérnego Slaska, czesé geo-
graficzno-historyczng zachodniej Malopolski (w tym Zaglebie Dabrowskie,
Zaglebie Krakowskie, Zywiecczyzne) i Czestochowe, stad na liscie znalazly sie
réwniez specjaly kulinarne tych regionéw. Z kolei na liscie ,,opolskiej” znajdu-
ja si¢ produkty i potrawy kuchni kresowej, ktérych tradycje przygotowywania
przyniosta z sobg ludnos¢ przybyta na Slagsk po II wojnie $wiatowej (w ramach
akeji przesiedlenczych) z terenéw wschodnich II Rzeczypospolite;.

I cho¢ tradycyjna kuchnia $laska nie byla jednolita, wyrdzniala sie bogac-
twem skladnikéw i sposobdéw przyrzadzania potraw, na co wplyw mialy rézne
czynniki', to jej podzial wedtug klucza administracyjnego przynosi zafalszo-
wany, nie do konca zgodny z rzeczywistoécig obraz kulinariéw tego regionu.
Podzial taki skutkuje takze dalszymi konsekwencjami, jak chociazby tym, ze

$ Kuchnie $laska terytorialnie odnosimy do historycznego obszaru Gérnego Slaska. Zob.
R. PYSIEWICZ-JEDRUSIK, A. PUSTELNIK, B. KoNoPsKA: Granice Slgska. Wroctaw 1998.

? LPT zawiera dziesie¢ nastepujacych kategorii uwzgledniajacych rodzaj i charakter produktow:
produkty mleczne (12 na licie ,,$laskiej” i 3 na liScie ,,opolskiej”), produkty miesne (odpowiednio
na omawianych listach: 12 i 9), produkty ryboléwstwa (5 i 2), warzywa i owoce (12 i 9), wyroby
piekarnicze i cukiernicze (32 i 12), oleje i tluszcze (2 i 2), miody (4 i 3), gotowe dania i potrawy
(56 i 15), napoje (7 i 2), inne produkty (1 i 4).

19 Byly to zaréwno warunki $rodowiskowe (tereny nizinne, wyzynne, gorskie), zmieniajaca si¢
przez stulecia przynalezno$¢ panstwowa tego obszaru pogranicza (wplywy niemieckie, austriackie,
czeskie), urbanizacja z industrializacjg (intensywne od polowy XIX wieku, zmieniajace w duzej
czedci charakter regionu - z rolniczego, stabo rozwinietego na przemystowy), jak i obecne prze-
obrazenia w zakresie obowiazujacych trendéw kulinarnych.
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te same dania i potrawy charakterystyczne dla calego regionu, ktérych trady-
cje spozywania dokumentujg te same zrodla", funkcjonujg na dwdch listach,
»opolskiej” i ,,$laskiej”, czasem ponadto zakwalifikowane do réznych kategorii
(na przyklad opolska rolada wotowa znajduje si¢ w kategorii ,,produkty migsne”,
za$ rolada $laska — w kategorii ,,gotowe dania i potrawy”). Sztuczne rozgranicze-
nie tradycyjnych specjatléw kuchni §laskiej na dwa wojewddztwa powoduje takze
to, ze na uzytek LPT potrawom nadaje si¢ dodatkowe okreslenie w postaci
przydawki okreslajacej region, na przyklad ,opolska rolada wolowa’, ,$cierka
opolska”, ,makéwka opolska’, gdy tymczasem w materiatach zrédlowych takie
nazwy nie funkcjonuja.

Zalozeniem, ktore przyswiecalo pomystodawcom LPT, bylo to, aby stuzyla
ona promowaniu i popularyzowaniu polskich produktéw tradycyjnych nie tylko
w kraju, ale i za granica: ,,Jednym z gléwnych celéw powstania tej listy jest pro-
mocja i rozpowszechnianie informacji o produktach wytwarzanych tradycyjnymi,
historycznie ugruntowanymi metodami na terenie kraju, po to, aby nastepnie
moc je skuteczniej promowal takze za granicg”'>. To niezwykle wazne zadanie,
jakie spelnia Lista, upowaznia do podjgcia merytorycznej dyskusji na temat jej
obecnego charakteru i ksztaltu.

Kilka watpliwosci

Nie kwestionujac oczywistej wartosci LPT, chcemy jednak zwréci¢ uwage
na pewne jej niedostatki (zwlaszcza materialowe) oraz zasygnalizowa¢ wybrane
kwestie dotyczace interpretacji i sposobu opisu zawartego w niej materialtu, co
uczynimy na przykladzie wybranych $laskich zup.

Jedng z nich jest uznana za $laski specjal wodzionka. Jak wspomniano na
wstepie, znana jest ona od co najmniej dwoch stuleci. Najstarsze, udokumento-
wane potwierdzenie nazwy tejze zupy zawieraja materiaty stownikowe z drugiej
potowy XIX wieku®. Najprostszg definicja wodzionki, jaka mozna sformutowaé
na podstawie zgromadzonych licznych materiatéw etnograficznych i jezykowych,
jest: ,zupa z wody i chleba” Te tres¢ oddajg liczne funkcjonujgce na Slasku
nazwy zupy, jak wlasnie wodzionka, wodzionecka, brotka, brotzupa', chlebian-

1 Zrédta te mozna podzieli¢ na kilka zasadniczych grup: opracowania etnograficzne i folklo-
rystyczne; prace popularyzujace dziedzictwo kulturowe Slaska; poradniki kulinarne; materialy ar-
chiwalne znajdujace sie w instytucjach naukowych i muzealnych; wywiady z rodowitymi Slazakami.

12 Lista Produktéw Tradycyjnych MRiRW. http://www.produkty-tradycyjne.pl/lista-produktow-
-tradycyjnych-mrirw [data dostepu: 13.08.2017].

13 Zob. Stownik jezyka polskiego. T. 7. Red. ]. Karrowicz, A.A. KryNski, W. NIEDZWIECKI.
Warszawa 1919, s. 678; Stownik jezyka polskiego. T. 2. Oprac. A. ZpaNowicz et al. Wilno 1861,
s. 1884.

" brotzupa (podobnie jak skrocona i zaadaptowana do $laszczyzny brotka) — z niem. Brotsuppe.
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ka, chlebéwka, chleb z wodg, waserzupa. Niektore jej okreslenia wskazuja na
inny skfadnik uzyty do wykonania potrawy (czoskula, czosnéwka), brak jakiegos
skladnika (chuda zupa, chuda jewa - zupa pozbawiona tluszczu) badz sposob jej
przyrzadzania (bystrzonka, snelka/sznelka'®). Jeszcze inne nazwy zupy to chuglacz-
ka, germuszkalgiermuszka, kura gornicza, stara kura gérnicza:

Broltzupa to pokrojuny chlyb, masto, cosnek zalolne wodom". (Dziadowa Ktoda, pow. olesnicki)
Wodzionka to je zupa z chleba i z wody, z czoskym i tojym®. (Zory)

Chlebéwka - woda z chlebym". (Zabrzeg, pow. bielski)

Chudo jewa to méwiém w Pruchnej na czosnéwke, wodziunke®. (Zabrzeg, pow. bielski)

Tako prawdziwo wodzionka to robiyli z suchego, czerstwego, chleba, a dzisiej juz niekoniecznie.
Chlyb sie pokrajato, drobniutko posiekalo czosnek, do tego lyzka tustego i trocha soli. Wszystko
to trza zalo¢ goraca woda i gotowe”. (Katowice-Ligota)

Na krajowa LPT wodzionka zostala wpisana w roku 2007 i figuruje nan
w czesci zaréwno ,,$laskiej”, jak i ,opolskiej”, jako gesta zupa sporzadzona z po-
krojonego w kostke chleba®, drobno pokrojonego lub przecisnigtego przez praske
czosnku, z dodatkiem smalcu lub masta zalanego wrzatkiem*. Dodatkowo na
liscie ,,opolskiej” w komentarzu dotyczacym smaku zupy znalez¢ mozna infor-
macje o wzbogacajacych ja przyprawach, jak sdl, pieprz czy owo wzbudzajace
kontrowersje maggi.

Zaprezentowang recepture* uzna¢ mozna za podstawowa wersje wodzionki.
Nie jest to jednak jedyny mozliwy sposéb jej wykonania. Jak pokazuje zgroma-
dzony material etnograficzny i jezykowy (gwarowy), zupa ta wystepuje jeszcze
w wielu innych, nie uwzglednionych na Liscie wersjach.

Wisréd podstawowych skfadnikéw zupy, jakim byl ogélnie tluszcz, oprocz
wspomnianego na Li$cie smalcu czy masta (nota bene uzywanego czesciej dopiero

1° Z niem. Wassersuppe.

16 Z niem. schnell - szybko.

7 Przyktad za: Brotzupa. W: Stownik gwar Slgskich. T. 3. Red. B. WYDERKA. Opole 2002.

'8 Przyktad pochodzi z kartoteki Stownika gwar slgskich.

' Przyktad za: Chlebowka. W: Stownik gwar slgskich. T. 4. Red. B. WYDERKA. Opole 2004.

» Przyklad za: Ewa. W: Stownik gwar slgskich. T. 8. Red. B. WYDERKA. Opole 2006.

' Inf. kobieta, 1. 78, Katowice-Ligota, zapis w 2017 r.

2 W podstawowym opisie potrawy brak informacji, ze chleb uzywany do przygotowania zupy
byl zwykle czerstwy. Informacje taka mozna dopiero odnalez¢é, wezytujac sie w materialy Zrédlowe
zamieszczone na LPT, na podstawie ktérych stworzono charakterystyke zupy.

» Nalezy zauwazy¢, ze informacje o wodzionce podane na liscie ,,$laskiej” i ,,opolskiej” zostaty
opracowane na podstawie tych samych Zrédel (zob. Aneks) i zasadniczo niczym si¢ nie réznia.

W niniejszym artykule skupiamy sie przede wszystkim na analizie receptur omawianych
potraw, pomijajac tradycje ich funkcjonowania.
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od lat piec¢dziesigtych ubieglego wieku; wczesniej masto jako produkt luksusowy
wykorzystywano sporadycznie, tylko na szczegélne okazje) w materiatach wymie-
nia sie takze skwarki (szpyrki/spyrki), 16j, ttuszcz gesi i wolowy?, zas z dodatkéw
podkreslajacych smak, procz obowiazkowego czosnku i soli, Zzrédta mowia jesz-
cze o kminie, cebuli, stodkiej papryce, a nawet vegecie®.

Wodzionka w swej klasycznej postaci — w zaleznosci od regionu i kulinarnych
zwyczajow danej rodziny - podlegala réznym modyfikacjom. W Raciborskiem
na przyklad brotzupe spozywano nie tylko tradycyjnie ,na stono”, ale takze
w wersji ,,na stodko™ — w tym wariancie chleb, zamiast wrzatkiem, zalewa si¢
mlekiem i dodaje cukru do smaku.

Niekiedy zupe wzbogacano jeszcze zasmazka z maki i tluszczu. Tresciwym
i smakowitym uzupelnieniem wodzionki byly tez $wiezo gotowane lub opiekane
na patelni ziemniaki, tzw. bratkartofle:

Dzisiej na tobiod zrobig wodziunka z kartofluma. (Januszkowice, pow. krapkowicki)

Do wrzatku dodano szczypte kminu, pieprzu, stodkiej papryki i soli do smaku. Zupe doprawiono
zoprozka, czyli lyzka maki przyrumienionej na smalcu lub stoninie. Podawano ja ze $§wiezo ugo-
towanymi ziemniakami®. (Slagsk Cieszynski)

Na Slgsku Cieszyniskim do wodzionki, zwanej tam czoskulg czy bystrzonkg,
oprocz ziemniakow dodawano takze wode, w ktorej je uprzednio osobno ugo-
towano:

Bardzo popularna byla kiedy$ czoskula. Ugotowano wode z dodatkiem czosnku, kminu i soli. Do
wrzacej zupy wlano razem z woda osobno ugotowane ziemniaki i pottuszczono wedzong stonina.
Obecnie czoskule przyrzadza sie w sposob nastepujacy: na miske kroi sie chleb w drobna kostke,
dodaje odpowiednig ilos¢ skwarek, szczypte kminu oraz drobniutko posiekany spory zabek czosn-
ku. To wszystko zalewa si¢ wrzatkiem. Podczas jedzenia mozna przybiera¢ do zupy przysmazone
na tluszczu plasterki ziemniakow. Powyzsza zupa jest gdzieniegdzie znana jako chlyb z wodg™.

25 Zob.: M. ZYWIRSKA: Pozywienie. W: . LIGEZA, M. ZYWIRSKA: Zarys kultury gérniczej. Gérny
Slgsk, Zaglebie Dgbrowskie. Katowice 1964, s. 108; J. SWITALA-MASTALERZ, D. SWITALA-TRYBEK:
Slgska spizarnia. Koszecin 2014, s. 44.

* Informacje o takich wlasnie dodatkowych sktadnikach zupy znalezé mozna w réznych
pracach, w wypowiedziach informatoréw i na stronach internetowych; zob. np.: J. ONDRUSZ:
Pozywienie ludu cieszytiskiego. W: Plyniesz Olzo... Zarys kultury materialnej ludu cieszyriskiego. Red.
K.D. Kaprusikc. Ostrawa 1972, s. 186; G. WawoczNy: Kuchnia raciborska. Podréze kulinarne po
dawnej i obecnej ziemi raciborskiej. Raciborz 2005, s. 559; J. SWITALA-MASTALERZ, D. SWITALA-
-TRYBEK: Slgska spizarnia..., s. 47; Slgskie smaki. http://www.slaskiesmaki.pl/Potrawy/Pokaz/512126/
wodzionka-brotzupa [data dostepu: 5.04.2017].

¥ G. WawoczNY: Kuchnia raciborska..., s. 559.

* Inf. Marcela Szymanska, 1. 37, Racibérz, zapis. w 2017 r.

»]. ONDRUSZ: Pozywienie ludu..., s. 186.

3 Ibidem.
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Bardzo podobna [do czoskuli] jest bystrzonka. Wode ugotowano z kminem, pieprzem i sola, po-
tluszczono skwarkami. Do zupy mozna bylo odcedzi¢ wode z ugotowanych ziemniakéw. Zupe
podawano z ziemniakami lub chlebem®.

W tym miejscu wspomnie¢ réwniez nalezy, ze pierwotnie w okolicach
Cieszyna, zwlaszcza w rodzinach goérniczych, do przyrzadzania wodzionki za-
miast chleba, jako podstawowego skladnika zupy, uzywano ziemniakéw, co wy-
nikato z wysokiej ceny chleba w stosunku do dziennych zarobkéw™. Ten rodzaj
wodzionki, zwanej tam wodzionkg ziemniaczang lub kobzalowg wodzionkg®,
stanowil alternatywe dla zupy chlebowe;.

Jeszcze inng modyfikacjg wodzionki, popularng zwlaszcza na Slasku Cieszyn-
skim, jest przygotowywana na kilka sposoboéw chuda jewa. Pierwotnie byla to
pozbawiona tluszczu, wodna zupa bez zasmazki (temu wilasnie zawdzigcza swoja
ironiczng nazwe): ,Chudo jewa - taka wodziunka, co ni ma w ni zaproszki”
(Kozakowice Gdrne, powiat cieszynski), ale przygotowywano ja takze (i nadal sie
przygotowuje) tak, jak na catym Slgsku, na bazie osolonej wody, ktérg zalewano
pokrojony na talerzu czerstwy chleb, dodajac don czosnku, kminku i ttuszczu:

Ja znam chuda jewe z dziecinstwa, moj tato robil tak: woda, stopiona stonina, duzo czosnku
i kminku i do tego chleb w tym moczony, a pochodzit z Dziegielowa™.

[...] nadal gotuje te czoskule [tj. chuda jewe], jak mnie matka nauczyla. Woda osolona, nakroty
czosnek, kapke kminku, moze by¢ pieprz, chwilka pogotowal. Szpyrke wedzona stopi¢, wla¢ do
wrzgtku - syknie - gotowe. Na talyrz nakro¢ starszego chleba w kostke, zalo¢ zupa. Jest to bardzo
zdrowo zupa, rozgrzywo organizm, a jak kto chce, moze da¢ tam nakrotej kietbasy i kilka kropli
maggi, ale to, jak moéwig, objonalnie. Najlepszo zimg na $niodani®.

Znana jest tez chuda jewa jako polewka z kwasnego mleka lub maslanki
okraszana boczkiem, wzbogacana przyprawami, takimi jak czosnek, cebula, ko-
perek, kminek, sdl i pieprz, nadajacymi jej wyrazisty zapach i smak, spozywana
z ziemniakami lub chlebem:

Chuda jewa byla bardzo prosta i tania w przygotowaniu. Wystarczylo roztopi¢ smalec lub stonin-
ke, doda¢ czosnek i kminek, a nastepnie dola¢ wody. Sposobéw przygotowania tej polewki bylo
jednak kilka. Wedlug najpopularniejszego z nich chuda jewa to polewka na kwasnym mleku lub
maslance podawana z ziemniakami lub z chlebem. Do jej przyrzadzenia potrzeba pottora litra
kwasnego mleka, maslanki lub serwatki, ugotowanych ziemniakéw, boczku wedzonego, cebuli,

3! Ibidem.

2 M. ZYWIRSKA: Pozywienie..., s. 104.

% Przymiotnik kobzalowy pochodzi od rzeczownika kobzal, ktéry znaczy: kartofel, ziemniak.

* Cyt. za: Chuda jewa i kwaki/brukiew/karpiel z Podbeskidzia ocalone od zapomnienia. http://ga-
zetacodzienna.pl/article/wydarzenia/chuda-jewa-i-kwaki/brukiew/karpiel-z-podbeskidzia-ocalone-
-od-zapomnienia [data dostepu: 22.03.2017].

% Ibidem. Tekst zostal cze$ciowo zmieniony pod wzgledem zapisu ortograficznego i inter-
punkgji.
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kminku, czosnku i innych przypraw, jak sdl i pieprz. Dodawane tez jest jedno jajko, maka zwykta
i ziemniaczana oraz koperek zielony*.

Zupa przyrzadzana wedlug takiej wlasnie receptury, stanowigca kulinarna
osobliwos¢ Slaska Cieszyniskiego, w 2011 roku zostata wpisana na LPT wojewddz-
twa $laskiego. Szkoda tylko, ze w informacjach dodatkowych zabrakto chociazby
wzmianki o tym, ze pod nazwa chuda jewa kryje si¢ takze klasyczna wodna zupa
z chleba, co z pewnoscig daloby pelniejszy, bardziej catosciowy i wiarygodny
obraz funkcjonowania tejze potrawy w kulinarnej tradycji regionu.

Do odmian wodzionki, o ktérych nie sposéb nie wspomnie¢, naleza zupy na
bazie rozgotowanego chleba, jak warmuszka, snelka/sznelka, biermuszka”, czy
- przyrzadzana wedlug réznych receptur - germuszka.

Warmuszka byla to prosta potrawa z ugotowanego w wodzie chleba wzbo-
gacona omasta®. Podstawe snelki/sznelki stanowil pokrojony chleb gotowany
w wodzie z dodatkiem cebuli, pietruszki, czosnku i ttuszczu®. Germuszke przy-
gotowywano jako zupe z rozgotowanego chleba z dodatkiem kminku, masta
i roztrzepanych jajek badz jako potrawe z chleba namoczonego i zagotowanego
w wodzie z solg, skwarkami, zarumieniong na blasze cebula i zasmazka z tluszczu
i maki*. Chleb gotowany w wodzie, a nie zalewany wrzatkiem na talerzu, jak
w przypadku klasycznej wodzionki, byl tez bazg biermuszki.

Wymienione powyzej zupy na LPT oméwione zostaly pod wspdlnym hastem
germuszka (zupa wpisana na liste wojewddztwa opolskiego w 2007 roku w kate-
gorii ,gotowe dania i potrawy”), gdzie przeczyta¢ mozna:

Germuszka jako zupa z chleba znana jest w kuchni $laskiej takze pod nazwami bermuszka oraz
warmuszka. [...] Germuszka nalezy do zup bardziej dietetycznych, lekkostrawnych i niedraznia-
cych zotadka, podawanych dzieciom, kobietom w pologu, osobom starszym i chorym. Sporzadza
sie ja na masle, chleb rozgotowuje, czasami przeciera przez sito, zaciaga rozmgconym jajkiem lub
z6ltkiem, doprawia kminkiem i sola. Mozna ja przyrzadzaé z dodatkiem suszonych lub $wiezych
jablek, sliwek i gruszek, a takze gotowac na mleku. [...] Mozna ja przygotowac jako danie bardziej
wykwintne, przecierajac rozgotowany chleb, dodajac juz na talerzu lyzke $mietany, troche wina lub
zmieni¢ smak przez dodanie suszonych lub swiezych owocéw. Germuszka jest potrawa prosta i dos¢
oszczedna, przygotowywana najczesciej na wodzie. [...] Maria Wzigtkowa, ur. 1896 - informator-
ka badan etnograficznych przeprowadzonych na Opolszczyznie pod kierunkiem prof. Gladysza
w 1963 r. podkreéla takze, iz: jeszcze w okresie miedzywojennym dawano codziennie poloznicy
lub chorym [...]. Odwiedziny potoznicy, czyli nowiedziny, okreslano tez jako iS¢ z biermuszkg,

% Cyt. za: Chuda jewa ze Slgska Cieszytiskiego ocalona. http://www.dziennikzachodni.pl/
artykul/381757,chuda-jewa-z-slaska-cieszynskiego-ocalona,id,t.html [data dostepu: 21.03.2017].

7 Z niem. Biermuss.

¥ A. CINCIALA: Stownik dialektyczny Ksigstwa Cieszyriskiego. Reprodukcja technika offsetows
z oryginatu znajdujgcego sie w zbiorach rekopiséw Biblioteki Polskiej Akademii Nauk w Krakowie.
Wista 1998, s. 467.

¥ Z. SZROMBA: Pozywienie ludnosci wiejskiej w Starych Siotkowicach z koticem XIX i w XX wieku.
W: Stare i Nowe Siotkowice. Cz. 1. Red. M. GrapYsz. Wroctaw—Warszawa-Krakéw 1963, s. 156.

7. SWITAEA-MASTALERZ, D. SwiTAxA-TRYBEK: Slgska spizarnia..., s. 47.
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czyli stodka polewka, co bylo zwiazane z ofiarowaniem jej czegos lepszego. [...] Nazwy tych zup
znajduja sie takze w kartotece Stownika gwar slgskich zgromadzonej w Instytucie Slaskim w Opolu.
Zaréwno biermuszka, germuszka, jak i warmuszka oznaczaja ,,polewke z rozgotowanego chleba
z dodatkiem masta, kminku lub suszonych owocéw”. Nazw tych uzywano zamiennie, chociaz ich
budowa stowotwdrcza i pochodzenie wskazuja na pierwotne réznice®.

Przytoczony, obszerny fragment zmusza do poczynienia kilku krytycznych
uwag. W opisie tym, jak fatwo dostrzec, przeplatajg si¢ informacje dotyczace
zaréwno germuszki, jak i biermuszki, podane tak, jakby odnosity sie do jednej, tej
samej zupy. Tymczasem zgromadzony przez nas material pokazuje, ze germuszka,
biermuszka 1 warmuszka to réine potrawy. Germuszka bylta zupa ,biedng’, co-
dzienna, prosta i szybka w przygotowaniu, za$ biermuszke uznawano za bardziej
wykwintng, lepsza i tresciwg. Nalezata do grupy zup wigilijnych* i od germuszki
znaczaco roznila si¢ uzytymi sktadnikami. Przyrzadzano ja z suchego rozgoto-
wanego chleba i gotowanych suszonych owocow (sliwek, jablek lub gruszek)
z dodatkiem cukru i piernika (czasami piwa*) oraz zasmazki z masta i maki:

Nazwg tg okre$lano réwniez pozywng, przyprawiong piernikiem stodka zupe piwna, zwyczajowo
zanoszona przez sasiadki potoznicy*.

U nols muter czansto w post robili biermuska. Namoczyli dwa krajce chleba w garcu z zimna
woda, dali suszone gruszki, jablka, $§liwy, Zzdziebko kminku i warzyli to tak poleku. Tyn chleb
tak napankng i zrobila se ta zupa takol zejmich, bestdz jyno na boku pieca ja warzyli, bo by se
przypolila, potyj dali masta rajn i cukru®.

W nowembrze niechtorzi se warzyli zirop z cukerriby. U nols doma to bez wojna dwa bunclotky
tego ziropu nom do pieczyniol piernikéw i do biermusky stykty. Ta biermuska to bota takol stodkot
zupa. Dolwalo se do niyj suszone §liwki, gruszki, skorky tod chleba, piernik i tyn zirop z ¢wikly*.

Biermuszka ze wzgledu na uzyte skladniki (rozgotowane suszone owoce,
piernik, cukier, masto) bardziej anizeli germuszke przypomina moczke, inna
popularng na Slasku potrawe wigilijna.

Interpretacyjnym naduzyciem jest tez twierdzenie, ze ,,zaréwno biermuszka,
germuszka jak i warmuszka oznaczaja »polewke z rozgotowanego chleba z dodat-

" Germuszka (zwana tez warmuszkg, biermuszkg). http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/
Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych/woj.-opolskie/Germuszka-
zwana-tez-warmuszka-biermuszka [data dostepu: 21.08.2017]; dodano kursywe - L.P, D.S.-T.

* Por.: Biermuszka. W: Stownik gwar Slgskich. T. 2. Red. B. WYDERKA. Opole 2001, s. 61.

W znanych nam materialach brak jakichkolwiek informacji o tym, aby do zupy tej dodawano
wina, jak to wzmiankuje si¢ na Licie.

“H. WEsorowsKa: Osadnictwo, budownictwo, mieszkanie, pozywienie. W: Kultura ludowa
slgskiej ludnosci rodzimej. Red. D. SIMONIDES. Wroctaw-Warszawa 1991, s. 65.

5 A. MyszyNsKa: Slgskie rozprawianie z okolic Biatej, Glogéwka i Krapkowic. Biala Prudnicka
2006, s. 65.

6 A. MyszyNsKA: Slgskie rozprawianie. Biala Prudnicka 1999, s. 104.
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kiem masta, kminku lub suszonych owocéw«”¥, a nazwy tych zup znalez¢ mozna
w kartotece Stownika gwar $lgskich, bedacej w dyspozycji Panstwowego Instytutu
Naukowego - Instytutu Slaskiego w Opolu. Na temat warmuszki wiadomo bo-
wiem bardzo niewiele, a we wspomnianej kartotece znajduje si¢ zaledwie jedna
tiszka poswigcona tejze zupie, rozpisana na podstawie historycznego materialu,
jakim jest Stownik dialektyczny Ksigstwa Cieszyniskiego Andrzeja Cincialy wydany
pod koniec XIX wieku®, ktora w zadnej mierze nie pozwala na sformulowanie
takich informacji, jakie na temat warmuszki umieszczono na Liscie. Oto, co o tej
zupie odnotowal Cinciata: ,,[...] potrawa, nakraje si¢ chleba do garnka, naleje
wody, ugotuje, pomasci i warmuszka gotowa; jada si¢ czgsto na $niadanie™.

W materialach gwarowych brak tez jakichkolwiek potwierdzen o synoni-
micznym uzyciu nazw germuszka, biermuszka i warmuszka, z jakim mamy do
czynienia w przypadku LPT.

W zwigzku z przedstawionymi uwagami nasuwa si¢ jeszcze jedna istotna
kwestia wymagajaca zasygnalizowania, a mianowicie, sposob podawania na Liscie
niektorych informacji. Czasami na podstawie skromnych, niekiedy wrecz jed-
nostkowych materialéw (jak w przypadku warmuszki) formulowane sg zbyt dale-
ko idace uogdlnienia, przedstawiane tak, ze przez czytelnika moga by¢ odbierane
jako w pelni wiarygodne, dobrze udokumentowane, nie budzace watpliwosci,
gdy tymczasem - ze wzgledu na zbyt uboga dokumentacje zrodtowa — takimi
nie s3. Dotyczy to réwniez sposobu informowania o pochodzeniu nazw potraw
(jak np. warmuszka czy germuszka), ktoérych etymologii w rzeczywistosci nie
mozna jednoznacznie okreslic.

Refleksje podsumowujace

Wskazane uchybienia dotyczace Listy to gtéwnie wynik niedostatkdw ma-
terialowych, niekiedy zbyt ubogich zrédel, ktére postuzyly do charakterysty-
ki poszczegdlnych potraw i byly podstawa odtwarzania tradycyjnych receptur.
Swiadomo$¢ owych brakéw stawia w nieco innym $wietle informacje zamieszczo-
ne na Liscie; sklania do wigkszej ostrozno$ci wzgledem prezentowanych tam ma-
teriatow, niekiedy zmusza do ich weryfikacji czy reinterpretacji. W merytorycznej
zatem dyskusji LPT, mimo swej waznej funkcji polegajacej na promowaniu
regionalnych potraw oraz ochronie od zapomnienia wspdlnego dobra, jakim jest
kulinarne dziedzictwo poszczegélnych regionéw, nie moze by¢ traktowana jako
»wyrocznia® w orzekaniu o tym, co tradycyjne, a co nie. Kulinaria bowiem, jak
chyba zaden inny produkt, podatne s na wplywy z zewnatrz, innowacje, rézno-

Y Germuszka...
® A. CINCIALA: Stownik dialektyczny...
¥ Ibidem, s. 467.
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rodne transpozycje. Sama za$ tradycja — jak podkresla Anthony Giddens - wraz-
liwa jest na zmiany, poniewaz: ,,[...] kazde nowe pokolenie musi ja wymysla¢ na
nowo, kiedy przejmuje kulturowe dziedzictwo od swoich poprzednikéw. Tradycja
nie tyle opiera si¢ na zmianie, ile nalezy do kontekstu, w ktéorym niewiele jest
odrebnych od niej znacznikéw czasowych i przestrzennych, pozwalajacych mu
nada¢ zmianie forme znaczgcg™.

Na zakonczenie, wracajac do postawionego na poczatku pytania, jak nale-
zaloby patrze¢ na tradycyjng recepture, a co za tym idzie, czym jest tradycyjna
potrawa rejestrowana na LPT, mozna si¢ pokusi¢ o sformulowanie pewnych
uogodlnien.

Z przeprowadzonej analizy wynika, Ze odnotowang na LPT recepture trak-
towaé nalezy jako wyabstrahowany (na podstawie wielu przepiséw) konstrukt,
pewien przepis wzorcowy, ktory - jak pokazujg zebrane przez nas materialy -
podlegal wielu modyfikacjom, czego doskonalym przykladem jest wodzionka.
Zarejestrowany na Liscie sposob przygotowania danej potrawy to pewien staly,
utrwalony wielowiekowym zwyczajem schemat, ktéry daje jednak (nie wycho-
dzac poza ramy tego, co uznane za tradycyjne) pewien margines swobody, do-
wolnosci - zmienny i zalezny od réznych czynnikéw. W kryterium czasu, wieku
juz z definicji wpisana jest dynamika i pewna zmienno$¢. Nie ma wigc jednego
uniwersalnego przepisu na dang potrawe. Receptura — zwlaszcza potrawy znanej
i spozywanej od stuleci — nie jest czym$ constans. Mozna przyjac, ze sklada sie
nan wzglednie staly schemat, tworzony przez konkretne sktadniki i okreslone
procedury, bedacy uniwersum tego, co tradycyjne, oraz jego modyfikacje i uzu-
pelnienia (warunkowane réznorakimi czynnikami), czasem liczne, dotyczace
sktadnikéw i sposobdw przygotowania potrawy. Dopiero te dwa elementy (to, co
stale, i to, co zmienne) skfadajg si¢ na recepture, z ktérg zgodno$¢ moze stanowic¢
kryterium uznania danej wykonanej potrawy za tradycyjna.

** A. GIDDENS: Konsekwencje nowoczesnosci. Przel. E. KLEKOT. Krakow 2008, s. 27.
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