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Co na gdérnoslaskim stole

znalez¢ byto mozna?

Kilka uwag na marginesie zwyczajow kulinarnych
Go6rnoslgzakdéw na przetomie wiekdw XIX i XX
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Streszczenie

W artykule przedstawione zostaly §laskie obyczaje kulinarne w kontekscie przemian kulturowych ostat-
nich kilku wiekéw. Autor przywoluje uwagi Norberta Eliasa, ktory te metamorfozy ilustrowat poprzez
opis zachowan w zyciu codziennym, w tym - obyczajéw kulinarnych. Ta metodologia jest odniesiona
do opisu obyczajéow kuchni regionalnej - autor postuluje poszerzenia pola badan i wyjscie poza anali-
ze wylacznie zachowan gornoslaskiego chlopa. Polemizuje ze stereotypem utozsamiania opisu rodzimej
kuchni z jadlospisem plebejskim, przywolujac m.in. przyklad kuchni legnickiego ksiecia Jerzego Rudolfa,
gdzie korzystano ze szwajcarskiej ksigzki kucharskiej Anny Wecker (1605), angielskie menu na pszczyn-
skim dworze Hochbergdw czy wplyw Schlesisches Kochbuch autorstwa Henrietty Pelz na $laska kuchnie
mieszczanska na przetomie XIX i XX wieku. Te przyklady prowadzg autora do wniosku, iz $laska kuchnia
byla otwarta na transfer obyczajow kulinarnych, a to zjawisko interpretuje jako gotowo$¢ do przyjmowa-
nia kulturowych zmian przez rézne grupy spoleczne regionu.

What could be found on the Upper Silesian table?

A few remarks on the culinary habits of Upper Silesians
at the turn of the 19th and 20th centuries

Keywords: Silesia, social groups, cultural change, customs, cuisine

Summary

The article presents Silesian culinary customs in the context of the cultural changes of the last few centu-
ries. The author refers to the remarks of Norbert Elias, who illustrated these metamorphoses by describing
behaviour in everyday life, including culinary customs. This methodology is applied to the description of
regional cooking customs - the author postulates broadening the field of research and going beyond the
analysis of the Upper Silesian peasant’s behaviour only. He argues against the stereotype of identifying the
description of native cuisine with plebeian menus, citing, for example, the case of the cuisine of Prince
George Rudolf of Legnica, where the Swiss cookbook by Anna Wecker (1605) was used, the English menu
at the Pszczyna court of the Hochberg family, or the influence of the Schlesisches Kochbuch by Henrietta
Pelz on Silesian bourgeois cuisine at the turn of the 19th and 20th centuries. These examples lead the
author to conclude that Silesian cuisine was open to the transfer of culinary customs, a phenomenon he
interprets as a readiness to embrace cultural change by different social groups in the region.
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sie zyciem codziennym. Zmiany w historycznych analizach skoncentrowanych

na dziejach politycznych przyniést najpierw Karl Lamprecht, a potem szko-
ta ,,Annales” Jednak i w tych nowych ,szkolach historycznych” badano raczej te
zjawiska, ktore moglyby stac sie podstawa analizy makrostruktur spotecznych i go-
spodarczych badz w ramach tzw. historii integralnej (Lucien Febvre, Marc Bloch)
czy globalnej (Fernand Braudel). Badanie zycia codziennego historycy pozostawiali
raczej etnografom i etnologom.

Pierwsi na niewyczerpane wrecz poklady nowych tematéw badawczych, ktore
kryja si¢ w badaniach zycia codziennego, uwage zwrocili historycy starszych epok:
prahistorii, dziejow starozytnych i $redniowiecznych. Szczegélnie wazna role ode-
graly prace mediewistéw francuskich. Zaczeto si¢ od badan nad historig mentalno-
$ci w relacji ,cztowiek i $mier¢”, ktérej autorem byt Philippe Ariés. Johann Huizinga
dostrzegl ,jesient $redniowiecza” nie tylko w polityce i gospodarce, ale i w namiet-
nosciach trawigcych ludzi tej epoki. Potem przyszly ksigzki Roberta Mandrou o cza-
rach i czarownicach oraz o kulturze masowej, czasy katedr Georgesa Duby czy mo-
numentalne opracowanie na temat cztowieka sredniowiecza wydane pod redakcja
Jacquesa Le Goffa (Grabski, 2003, s. 816-820).

Wirdd tych, ktorzy zrewolucjonizowali spojrzenie na dzieje mentalnosci, znalazt
sie takze i Slazak urodzony we Wroctawiu — Norbert Elias. W swoich rozwazaniach
na temat réznicy miedzy pojeciami cywilizacji i kultury analizowat zmiany zacho-
wania w Zyciu codziennym w epoce wczesnonowozytnej. Interesowaly go czynno-
$ci zwigzane ze spelnianiem potrzeb nazwanych przez niego naturalnymi, np. wy-
préznianie, wycieranie nosa, spluwanie czy zachowania w sypialni. Wazng czedcig
jego opracowania stalo si¢ takze zachowanie przy stole. W swoim studium rozwazal
m.in. sktadniki 6wczesnego menu, geneze uzywania sztuécéw i rytualy obowigzu-
jace przy spozywaniu positkéw. Prébujac np. rozstrzygna¢ spér, kiedy widelec stat
sie wzorcem cywilizacyjnym, widzial ten moment jako etap w rozwoju cywilizacji
europejskiej. Coraz czesciej jedzenie rekami uznawano za ,,niehigieniczne”. Stad byt
juz tylko krok, wedlug Eliasa, do zrodzenia si¢ uczucia wstydu i przykrosci, kie-
dy gosciom przy stole brakowato widelca. Wyciaganie widelca stato sie z czasem
rytualem, chociaz na poczatku chodzilo tylko o to, Zeby jes¢ wygodniej i bardziej
higienicznie. Nakladanie na popedy i emocje nowych norm spotecznych w dobie
rozwoju cywilizacyjnego stalo si¢ nowym obszarem badawczym. Elias uwazal, ze
na przykladzie jedzenia odkryl cos$, co nazwat podstawowym prawem socjo- i psy-
chogenetycznym: ,W kazdym cztowieku powtarza si¢ w skrocie od nowa proces
historyczno-spoteczny, ktdry trwat stulecia i w ktérego przebiegu wyksztalcit sie po-
woli standard uczu¢ i przykrosci” (Elias, 1980, s. 175). Zmiana zwyczajow w zyciu
codziennym stawala sie z czasem nowg normg kulturowa. Okazalo sie, ze nawet
analizujgc tylko menu i zwyczaje przy stole, mozna dochodzi¢ do fundamentalnych
generalizacji historycznych. Badania nad Zyciem codziennym znalazly sie od tej
pory w polu zainteresowania historykdw, ale nie tylko, jak mialo to miejsce dotych-
czas, po to, zeby opisywaé, co mozna byto znalez¢ na stole w réznych epokach. Teraz
szukano w takich fenomenach historycznych odpowiedzi na pytania dotyczace szer-
szych proceséw spolecznych zachodzacych w przesztosci.

Biorac pod uwage tylko ten bardzo pobiezny przeglad ewolucji pogladow hi-
storykéw na temat badan nad Zyciem codziennym w XX wieku, wida¢, ze jedze-

I eszcze do polowy XX wieku historycy z pewnym zawstydzeniem zajmowali
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nie i zachowania przy stole juz od dziesiecioleci podlegaja refleksji naukowe;.
Mamy prawo do poszukiwania glebszych znaczen kryjacych sie w takich zacho-
waniach, przede wszystkim poszukujac odpowiedzi na pytania o mentalno$¢ lu-
dzi w réznych regionach i réznych epokach historycznych, w tym takze na Goér-
nym Slasku.

Do$¢ nieliczne sg opracowania wychodzace poza prosty opis menu mieszkancéw
Slaska w przesztosci. Zdecydowanie przewazaja opracowania, w ktérych opierajac
sie na badaniach etnograficznych, zachowanych jadlospisach i ksigzkach kuchar-
skich, publikowanych juz masowo od XIX wieku, za najwazniejszg ceche kuchni
gornoslaskiej uwaza sie jej prostote i plebejskie pochodzenie. W Leksykonie mitéw,
symboli i bohateréw Gérnego Slgska XIX-XX wieku whasnie tak zostal opisany stot
Goérnodlazaka, daleki od zmian, jakie zachodzity wéwczas w calej Europie (Piecha
-van Schagen, 2015, s. 77-80). Kuchnia gérnoslaska w XIX wieku pokazywana jest
nie tylko juz jako archaiczna, ale i zamknigta w swoistym skansenie, podobnie jak
charakterystyczne tylko dla tego regionu inne obyczaje ludno$ci autochtonicznej
(Simonides i Kowalski, 1991). B. Piecha von Schagen (2015) pisze o gérnoslaskim
menu jako ponadczasowym chiopskim jedzeniu. ,Model chlopskiej kuchni opartej
na produktach zbozowych, mlecznych i ziemniakach utrzymywat sie do XX wieku”,
pisze Autorka, i dalej stwierdza jeszcze bardziej kategorycznie: ,,Codzienne positki
ludnosci robotniczej i wiejskiej w zasadzie nie odbiegaly od tych, ktore spozywano
sto lat wczesniej. Powszechnie jedzono chleb, ziemniaki, kapuste oraz mieso”. B. Pie-
cha von Schagen wymienia przy tej okazji te proste dania, ktére do dzisiaj uwazane
sa w calej Polsce za typowo §laskie: zur, wodzionke, stampfkartofle i kotoc. Wymie-
niajac dalej jeszcze inne typowe potrawy gérnoslaskie — rosot z makaronem, pieczen
wolowg, modra kapuste, kluski $laskie — nie zauwaza, ze one nie wywodzily sie juz
bezposrednio z wiejskiej chaty, ale byty skutkiem rewolucji w gornoélaskiej kuchni,
zachodzacej pod wplywami mieszczanskimi.

Zmiany w jadlospisie Gornoslazaka powinny stuzy¢ do badan nad przeksztal-
ceniami cywilizacyjnymi i kulturowymi zachodzacymi na modernizujacym sig¢
szybko w XIX wieku Gérnym Slasku na réwni z analizami skutkéw éwczesnej
industrializacji, urbanizacji czy przeksztalceniami struktur spolecznych. Piszac
o kuchni gérnoslaskiej nie mozemy ogranicza¢ si¢ wylacznie do opisu tego, co je-
dzono w domu biednego chlopa. Wspomniani juz historycy francuscy nie wstydza
sie pisa¢ o kuchni jako o zjawisku kulturowym i ujmuja ja zawsze nie jako pojedyn-
czy fenomen. Nie prébuja nas przekonywaé, ze tylko menu francuskiego chtopa,
ale tez nie tylko haute cuisine czy la grande cuisine francaise lub potrawy podawane
w bistrot czy brasserie, to kuchnia francuska. W opisie Zycia codziennego w interesu-
jacym nas XIX wieku francuscy historycy zawsze definiujg obszary zycia rodzinnego
jako funkcjonujace, w duzej mierze niezaleznie od siebie grupy:

«  ustepujacej ze sceny szlachty, nadal korzystajacej z kuchni zrodzonej w pa-

tacach i w szlacheckich dworach;

o burzuazji, tworzacej nowa tradycje kuchni mieszczanskiej w apartamentach
mieszczacych sie¢ w kamienicach;

o robotnikéw mieszkajgcych w czynszowych mieszkaniach, w ktérych kuch-
nia uznawana najpierw za prymitywng stopniowo, z powodu poprawy wa-
runkow komunalnych, stala si¢ z czasem dominujacym wzorcem dla fran-
cuskiej rodziny;
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o chlop6éw na wsi, gdzie w chacie chlopskiej, podobnie jak w gdérno$laskiej,
przetrwaly przez stulecia potrawy i obyczaje zwigzane ze spozywaniem po-
sitkéw (Perrot i Guerrand, 2000, s. 311-418).

Jezeli popatrzymy z tej perspektywy réznorodnosci wzorcéw kulturowych wply-
wajacych na kuchnie regionalne i narodowe, to takze na Gérnym Slasku bez trudu
odejdziemy od stereotypu kuchni plebejskiej. W tym regionie przeciez takze w XIX
wieku istnialy rézne tradycje kuchni kulinarnej, nieuzasadnione podziatami spo-
tecznymi. Najwiecej wiemy o kuchni ksigzecej. Kopiowata wprawdzie wzorce euro-
pejskie, ale, patrzac z dzisiejszego punktu widzenia, jakzez byla bogata w produkty
spozywcze, jakie wykorzystywala. Niewiele odbiegala od potraw na stotach mo-
narchéw i ksigzat w Europie Zachodniej. Widac to na przykladzie - wprawdzie nie
gornoslaskim, ale $laskim - jednego z Piastéw legnickich, ksiecia Jerzego Rudolfa.
Na jego dworze wykorzystywano zachowana do dzisiaj, przejeta ze spuscizny jego
biblioteki, ksigzke kucharska wydana w 1605 roku w Szwajcarii przez Anne¢ Wecker
(1605, s. 346). Zasadniczo zostata przygotowana dla chorych i rekonwalescentdw,
ale znajdziemy w niej dziesiatki przepiséw z duza dozg pewnosci uzywanych w §la-
skiej ksigzecej kuchni. Przywotajmy kilka z nich, by pokaza¢ réznorodnos¢ i bogac-
two sktadnikow, ktore znalazly sie w tych opisach.

W pierwszej grupie przepiséw, gdzie kréluja mleko, zboza i jajka, pewnie dla nas
najbardziej swojska potrawg jest bulion. Jednak jego przygotowanie bardzo znacznie
réznilo si¢ 400 lat temu od tego dzisiejszego. W ksigzce, w wolnym tlumaczeniu,
gotowanie tej zupy opisano nastgpujaco:

Wez cieleca ndzke, a jezeli nie masz, to wotowa. Oczy$¢ dokladnie, by nie zo-
staty zadne wlosy. Jezeli chcesz wzmocni¢ wywar dla chorego, to wez takze poto-
we kury, mniejszej lub wigkszej, wedlug tego ile chcesz zrobi¢ wywaru. Migso po-
dziel na mate kawatki, dodaj wode i w6z garnek do pieca, ma si¢ wolno gotowac.
Zdejmuj z wierzchu szumowiny, by wywar nie byl zmacony. Rosé! musi zgestnie¢,
az do osiagniecia konsystencji papki. Wtedy usun kosci i nie rozgotowane migso.
W tym samym czasie poszatkuj migdaly, na, jak to mozliwe, najmniejsze kawatki
i dodaj do rosolu. Jezeli chcesz rosotowi nada¢ kolor, zréb wedle uznania: zeby
byt kolor zielony, dodaj szpinak; dla koloru niebieskiego, dodaj blawatek; a dla
2061tego koloru, dodaj szafran. Wez potem polowe czystego bulionu, a kolorowy,
ile masz, dolej i rozmieszaj, potem dodaj cukru rozmieszanego z woda rdézana.
Podawaj na goraco.

W drugiej grupie przepisow dzisiaj moze zadziwi¢ réznorodnoéé uzywanych
owocow. Najczestsze sg, co zrozumiale, poczciwe jabtka i gruszki, ale obok znajdzie-
my: owoce runa le§nego, wisnie, agrest, pigwe, a nawet egzotyczne figi, brzoskwinie
i pomarancze. Wracajace dzisiaj do popularnosci owoce pigwy czesto sa wymie-
niane jako skladnik réznych potraw, najczesciej deseréw. Jeden z nich - ,,Pieczona
pigwa” — zalecano przygotowaé nastepujaco:

Potnij pigwe na plastry jak jabtko, obtocz w mace, du$ na patelni z odrobina
wina, dodajgc wedlug woli cukru, zZeby owoce zmigkly i staly sie stodkie. Do tej
papki dodaj jedng migkka fige i jedno jajko, potem posyp cukrem wedtug wtas-
nego uznania i podawaj prosto z patelni.
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W trzeciej grupie znajdziemy przepisy na podroby oraz dréb. Tutaj warto poka-
za¢ dzisiaj juz rzadko goszczacy na naszych stotach ,,Duszony mézdzek™

Oczy$¢ Teb wolowy ze skory, wyjmij z niego mézg, dodaj do niego zmieszane
p6t na pot wino z woda, posol, a potem dwie lub trzy godziny gotuj. Jezeli chcesz
jes¢ mozdzek z chlebem, dodaj jedno jajko. Jezeli chcesz posiekany moézdzek, to
dodaj z6ttko z ugotowanego jajka na twardo, troche bulki, mozesz doda¢ takze
korzenie, na przykiad szafran, albo galke muszkatolows. Potem wldz t¢ mase do
chleba posmarowanego z jednej strony smalcem, ale nie za duzo, by mézdzek sie
nie wylewal z boku, na to pot6z jajka na twardo, a potem kroéj dobrze naostrzo-
nym nozem na kromki, ale uwazaj zeby nie rozdrobni¢ jajek. Kromki posyp cu-
krem i cynamonem. Podawaj jeszcze cieply, wtedy jest wspaniaty.

W czwartej grupie przepiséw wérdd ryb mozna znalezé, obok wielu szlachetniej-
szych gatunkéw, takze tak dobrze znanego potem na Gérnym Slasku karpia:

Wez duzego, tadnego karpia, wypatrosz, doktadnie umyj, podziel na kawatki.
Potem zostaw na pot godziny zalanego w winie. Ktadz kawalki na patelnie i smaz,
dodajac pieprz, troche stodkich korzeni, gozdziki. Pézniej potdz w garnku wysy-
panym rodzynkami jeden kawalek obok drugiego skéra do gory, tak, jak gdyby
byta to cata ryba. Od gory tez posyp rodzynkami. Potem dodaj korzeni i polej
thuszczem. Zalej bulionem z cytryng (jezeli ja masz), bo wywar ma by¢ zotty. Po-
tem gotuj. Pod koniec dodaj troche wina i masta. Podawac na cieplo.

Kuchnia ksigzeca, czerpiaca na Slagsku wzory z Europy Zachodniej, przetrwata
od okresu wczesnonowozytnego na dworach gérnoélaskiej arystokracji az do cza-
sow industrializacji. Dzigki wptywom francuskiej kuchni dworskiej od XVIII wieku
w patacach i dworach tradycyjne upowszechnilo sie trzydaniowe francuskie menu,
skltadajace sie z:

o przystawek (zupy; entré wtasciwe; hors-doeuvre);

o dania gléwnego (dziczyzna; dania miesne, czesto garnirowane warzywami

i podawane z dodatkami na ciepto; migsa na zimno; warzywa);

o deseréw, owocow i seréw (Tannahill, 2014, s. 354-356).

Pod koniec XIX wieku takie arystokratyczne menu serwowane na dworze an-
gielskim, a opracowane przez kréla francuskiej i §wiatowej kuchni na przetomie XIX
i XX wieku — Georgesa Auguste’a Escoffiera (1846-1935) - a wiec pewnie jedzone
takze przez ksiezna Marie Terese Oliwie Hochberg (popularng Daisy), zone Jana
Henryka XI Hochberga z Pszczyny, skfadalo si¢ kolejno z: podawanych na stot ka-
wioru, kantalupy (melonu cukrowego), zupy z z6lwia, chlodnika z kurczaka, pie-
czonego kurczaka a la Jerzy V, combra z walijskiej jagnieciny, groszku a la angla-
ise, kaczych piersi z auszpikiem z portwajnem, przepiorki z winogronami, safatki
orientalnej, karczocha ,,Grand Duc’, brzoskwini a la kr6lowa Maria, ptifurek (byly to
male ciasteczka podawane do herbaty) i owocéw (Tannahill, 2014, s. 360-361). Tak
wystawna kuchnia, odwolujaca si¢ do najlepszych tradycji haute cuisine, nawet na
ksigzecych stotach goscita jednak jedynie wyjatkowo.

Nie oznaczalo to, ze reszta mieszkaiicéw Slgska jadla tylko tak jak plebs. Bo-
gacacy sie mieszczanie gornoslascy - po ktérych po II wojnie $wiatowej nie pozo-
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stato $ladu, bo w wigkszoéci byli to Niemcy i Zydzi, a nawet jezeli byli to Polacy,
to tradycj¢ mieszczanska zmiotly burze dziejowe drugiej potowy XX wieku - kul-
tywowali zupelnie inna kuchnie niz $laski chlop czy robotnik. Starano sie juz od
pierwszej polowy XIX wieku, a wiec w okresie biedermeier, nasladowac szlachte nie
tylko w wystroju wnetrz apartamentéw ulokowanych w mieszczanskich kamieni-
cach. Czesto i chetnie siegano takze do ekskluzywnej do tej pory kuchni ksigzecej,
jako do wzoru w przygotowywaniu positkow, szczegdlnie $wigtecznych. Sprzyjala
temu szybko zwigkszajaca si¢ dostepnos¢ produktéw spozywcezych, do tej pory uwa-
zanych za luksusowe i przeznaczonych wylacznie na stot szlachecki. Stalo sie tak
na skutek wielu przyczyn: utatwien w transporcie, nawet z odleglych kontynentdw,
towaréw zwanych kolonialnymi; tansze i bardziej dostepne stalo sie biale pieczywo
od czasu, kiedy po 1870 roku masowo docierata do Europy znacznie tafisza amery-
kanska pszenica, przewozona parowcami przez ocean; zastosowania nowej metody
przechowywania towaréw spozywczych, czyli konserwowania w puszkach miesa,
potem takze ryb i warzyw; mrozenia przy wykorzystaniu tzw. maszyn lodowych (na
ciekle powietrze, amoniak lub eter); zwiekszenia podazy cukru, i tego wytwarzanego
tradycyjnie z trzciny cukrowej, i tego wytwarzanego masowo od poczatku XX wieku
z burakéw cukrowych.

Zmiany technologiczne pociagaly za sobg nie tylko zwigkszenie dostepnosci to-
wardw znanych i spozywanych juz na stofach szlacheckich, ale takze pojawienie sie
catkowicie nowych produktéw rewolucjonizujacych przygotowanie nawet bardzo
skomplikowanych potraw. Takim produktem stala sie np. margaryna, takze juz od
XIX wieku znana we Francji, a potem produkowana w USA z toju krowiego albo
jelit wolowych wymieszanych z mlekiem (Tannahill, 2014, s. 363 i n.). Nie wszystkie
te zmiany, jak pisze badaczka dziejéw kuchni Reay Tanhill, byly pozytywne. Czesto
odbywalo si¢ to kosztem ich jako$ci. Margaryna smakowo nie doréwnywata jakosci
mastu; tanie porto byto w masowej sprzedazy po prostu mlodym winem doprawia-
nym weglanem potasu; zielony kolor korniszonéw uzyskiwano dzieki dodawaniu
zwigzkéw miedzi; by uzyskad fantazyjne kolory deseréw, dodawano do nich zwigz-
kéw miedzi i otowiu; sery uzyskiwaly pomaranczowa skorke dzieki ich zaprawianiu
minig otowiang (Tannahill, 2014, s. 349-352). Cze$¢ lekarzy dostrzegata takze, co dla
nas jest juz dzisiaj oczywiste, niebezpieczenstwa wynikajace z nadmiernej konsump-
¢ji, zar6wno pod wzgledem ilo$ciowym, jak i szkodliwosci niektorych sktadnikéow,
do tej pory uzywanych tylko wyjatkowo i w niewielkich dawkach. Rudolf Virchow
juz w XIX wieku na podstawie swoich badan anatomopatologicznych przewidywal,
iz nadmiar spozywanych produktéw - szczegélnie tych, ktore kiedy$ z réznych
wzgledéw pojawialy sie w potrawach rzadko i byly uzywane raczej jako produkty
lecznicze (Aerzneimittel), na przyktad wzmacniajace organizm jak cukier - stanie
sie wykorzystywanymi w nadmiarze uzywkami (Genupfmittel), niebezpiecznymi dla
calej populacji (Virchow, 1868, s. 7in.).

Mimo tych negatywnych zjawisk coraz wigksza dostepnos$¢ towaréw spozyw-
czych w powszechnej sprzedazy z pewno$cia pozwalala takze zagosci¢ wielu nowym
potrawom w kuchni mieszczaniskiej na Slagsku. W salonach mieszczanskich, z jednej
strony dzieki staltym przeciez nadal kontaktom ze wsig, a z drugiej czerpaniu wzor-
cow z kuchni dworskiej, pojawila sie nowa jako$¢ w przygotowywaniu positkow.
Dzisiaj tej mieszczanskiej kuchni $laskiej juz nie ma, bo znikneta klasa, do ktdrej
byla ona przeznaczona. Pozostaly tylko ksigzki kucharskie i przepisy, ktére dowo-
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dza réznorodnosci potraw i bogactwa, jakie wytworzyla ta wyjatkowa na Goérnym
Slasku mieszanka — dawnej kuchni szlacheckiej i kuchni plebejskiej, wzbogaconej
docierajacymi dzigki globalizacji towarami z réznych stron $wiata. W zasobnym
mieszczariskim domu na Slgsku niedzielny obiad stawat si¢ wydarzeniem, nie tylko
dlatego, ze wokdt stotu gromadzita sie cata rodzina, ale takze z tego powodu, ze bylo
to wydarzenie kulinarne, jak dzisiaj wyjécie do restauracji znanej ze swojego intere-
sujacego lub egzotycznego menu.

Z przepiséw zamieszczanych w popularnych kalendarzach, a takze w gazetach
lub przekazywanych poczta pantoflowa o daniach serwowanych przez znajomych
i sagsiadow, panie domoéw w ciagu kilkudziesieciu lat dokonaly catkowitej zmiany
dotychczasowego jadtospisu na Gérnym Slgsku. Obok gwaltownych zmian w zyciu
codziennym na przelomie wiekéw XIX i XX, zwigzanych z warunkami pracy, wy-
posazeniem mieszkan i spedzaniem wolnego czasu, doszlo w ten sposob takze do
rewolucji na stole.

Szanse na przyjrzenie sie blizej, na czym ta rewolucja polegata, daje jedna z naj-
popularniejszych ksigzek kucharskich na Slasku - majaca kilkadziesiat wydan od
czaséw pierwszej publikacji, w tym takze po II wojnie $wiatowej - Schlesisches
Kochbuch autorstwa Henrietty Pelz (1918). Spéjrzmy najpierw na to, co pani Pelz
proponowala na zwyczajny obiad w domu mieszczanskim w poszczegolnych mie-
siacach — na zwykly dzien roboczy (tutaj wybrano $rode) i na obiad niedzielny:

o Styczen

$§roda: zupa grysikowa, cielecina w zéttym sosie, ryz albo ziemniaki
niedziela: pieczen z gesi, czerwona kapusta, kartofle, kompot z jabtek

o Luty:

$§roda: makaron z szynka, salata z warzyw, owoce
niedziela: rosot z kluskami, sznycel wieprzowy, brukselka, ziemniaki, satat-
ka owocowa

e Marzec:

$roda: pudding z biatego pieczywa, zalanego mlekiem z korzeniami na wzor

angielski (w Niemczech znany juz wczeéniej jako Serviettenklof3), sok owo-

cowy do puddingu

niedziela: pieczen z cieleciny, salata warzywna, ziemniaki, krem czekoladowy
o Kwiecien:

$roda: grochéwka z zacierkami, zapiekane jabtka polane syropem klono-

wym i obsypane tartg butkg z cukrem pudrem i korzeniami, zapiekane

w piekarniku i polewane mastem

niedziela: rosét z jajkiem, kurczak w z6itym sosie, ziemniaki, ryz, kawa ze

$mietankg

« Maj:

$§roda: owsianka, szpinak, butka z miesem lub z jajkiem, ziemniaki
niedziela: pieczone golgbki, lipska salatka warzywna (mlody groszek, mar-
chewka, gléwki szparagéw, zielony groszek, zielony seler, grzyby, jajka), kar-
tofle, pudding z grysiku na mleku, schtodzony i polany sosem owocowym

o Czerwiec:

$roda: zupa szparagowa, sztuka miesa, Apfelstrudel
niedziela: szparagi, sznycel lub kotlet wieprzowy, kartofle, pudding z maki
kukurydzianej, polany sosem z owocéw
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Lipiec:

$roda: kalarepa z baraning i kartoflami, jagody w mleku

niedziela: pieczony kurczak, satatka ziemniaczana z majonezem, ryz z bitg
$mietang i malinami

Sierpien:

$roda: zupa jagodowa, satatka z grzybéw lesnych, befsztyk, ziemniaki
niedziela: duszone nerki cielece, zielona fasolka polana mastem albo zielona
fasolka jako satatka, krem z brzoskwin

Wrzesien:

$roda: salatka z zielonej fasolki, szynka, jablka w ciescie

niedziela: nadziewana cielecina, kalafior, ziemniaki, galaretka z wina
Pazdziernik:

$roda: zupa warzywna, kluski z miesem, knedle z wisniami w syropie wi-
$niowym

niedziela: zupa z poréw, pieczona kuropatwa, kapusta kiszona z dodatkiem
wina, ziemniaki

Listopad:

$roda: kartoflanka, pieczony kurczak, ziemniaki, mus jabtkowy

niedziela: bazant pieczony i podawany z czerwona kapusta, kartofle, jabtka
w sosie waniliowym

Grudzien:

$roda: rolada, purée z ziemniakow, safatka z ogorkéw kiszonych

niedziela: pieczony zajac, czerwona kapusta, kartofle, pudding czekoladowy,
sos waniliowy.

Przegladajac propozycje positkéw w dni §wigteczne, paniom domu proponowa-
no przygotowanie menu, ktérego nie powstydzityby sie stoly ksigzece. Na uroczystg
kolacje pani Pelz proponowata nastepujace zestawy:

bulion podawany w filizankach, bufeczki z anchois i z mastem sardynko-
wym, pieczong sole lub fladre polane zimnym sosem o smaku korzennym,
stek z wolowiny garnirowany warzywami, krem ananasowy, talerz serow,
tort;

zupe krolowej (rosot z kury z kawatkami miesa, odrobing wina wbitym z6tt-
kiem i zaprawiony $mietang), pieczone w masle ryby (szczupak, sandacz,
fladra), sarnine, salatke owocowg garnirowang ananasem z dodatkiem owo-
c6w lesnych, rzymski poncz z ciastem, talerz seréw, tort pralinkowy;

zupe ogonowa (wolowa), ragott, karpia lub lina w masle, chrzan z bitg $mie-
tang, pieczonego kurczaka albo nadziewang pularde, salate, kompot, kawe
mrozong z ciastem krélewskim (ciasto ucierane z bakaliami), tort makaro-
nikowy (z kokosem);

zupe rakowa, warzywa, szparagi, groszek zielony w tupinach, $wieze smar-
dze, wedzonego lososia, rostbef garnirowany pomidorami, lody truskawko-
we, sernik, sekacz nadziewany.

Obok tych wyszukanych dan znajdziemy jednak w ksigzce Henrietty Pelz (1918)
$lad wspomnianego juz przenikania si¢ réznych wzorcéw, w tym takze tych plebej-
skich, ktore wedrowaly do mieszczanskich salonéw z tradycji chlopskiej, ale byly
tworczo rozwijane i wzbogacane. Dzisiaj te przepisy wiazane sa wylacznie z plebej-
ska i robotniczg tradycja na Gérnym Slasku.
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Przede wszystkim znajdziemy stynne zrazy zawijane (rolady), ktére pojawiajg
sie w kilku réznych wersjach pod nazwa ,rolad wotowych” (Rindfleischrouladen).
W Kklasycznej wersji zawartej w ksiazce H. Pelz jest takze opis, ktéry od dziesigtkow
lat wykorzystywany jest we wszystkich gérnoélaskich rodzinach: na kawatki migsa
wolowego, posolonego i posypanego pieprzem, nalezalo polozy¢ pokrojong stonine
lub boczek i cebule, potem zrolowa¢ kawatki migsa, spia¢ patyczkami do robienia
kietbasy, obsypa¢ maka, obsmazy¢, zala¢ goraca woda i po 2-2,5 godzinach duszenia
sos zaciggna¢ maka pszenng rozmieszang ze $mietang. Od zawsze toczaca si¢ na Slg-
sku dyskusja, czy wewnatrz rolady maja by¢ pociete kawalki stoniny i cebuli, czy tez
zmielona masa, znajduje zaskakujgce rozwigzanie w innym przepisie H. Pelz (1918).
Rolady nalezalo najpierw posmarowaé musztardg i dodawa¢ mase z bulki przesma-
zonej z cebulg, zmielonym boczkiem, ogoérkiem kiszonym i sardynka. Jak wida¢, do
podstawowego przepisu dodano tutaj nowe sktadniki, ktérych w chlopskiej chacie
nie uzywano.

Jeszcze wyrazniej zapozyczenia z kuchni plebejskiej na §laskim mieszczanskim
stole widoczne s3 w ksigzce kucharskiej wydanej w Katowicach w czasie I wojny
$wiatowej, prawdopodobnie w 1915 roku (Kriegs-Kochbuch, b. d.). Ograniczenia
w nabywaniu do tej pory powszechnie dostepnych towaréw spozywczych spowodo-
waly, ze z checig wlaczano do jadlospisu potrawy proste, plebejskie, tylko wzboga-
cane o nowe pomysly dotyczace przypraw czy innych polaczen smakowych. Znaj-
dziemy w tej publikacji takze dowody transferu na Slask dai nie tylko z zachodu,
ale takze ze wschodu. Sa to dania o polskiej proweniencji, o czym §wiadczy nawet
zniemczony zapis pierwotnie polskich nazw tych potraw:

o  polskie kluski (w oryg. polnische Klofe) przygotowywano z 3 funtéw' su-
rowych ziemniakéw i 1 funta ziemniakéw ugotowanych w tupinach; ugo-
towane ziemniaki nalezato zmieli¢, a surowe wycisna¢ w czystej $ciereczce;
po polaczeniu obydwu sktadnikéw i dodaniu szczyty soli kluski gotowano
we wrzatku;

o  bigos (w oryg. Biguf}) radzono przygotowa’ z: gotowanego boczku, miesa,
wedzonki i oryginalnej kietbasy krakowskiej; po podzieleniu wszystkich
sktadnikéw i przesmazeniu, nalezalo doda¢ kapuste kiszong i troche goto-
wanych, zmielonych ziemniakéw, ponadto pieprz, papryke i sol; dla nada-
nia catoéci potrawy puszystoéci radzono zaprawi¢ na koncu bigos zasmazka
z maki;

o flaczki (w oryg. Flacki) w kuchni §lgskiej byly daniem importowanym; po
starannym umyciu 4-6-krotnie w goracej wodzie 3 funtéw flakéw radzono
zahartowa¢ je potem w zimnej wodzie i nastepnie zala¢ ponownie goraca
woda; pokrojone flaki nalezato gotowa¢ 5-6 godzin do miekkosci, dopra-
wiajac pieprzem, liSciem laurowym, sola; po ugotowaniu radzono zaprawic
je $mietang i maka pszenng. W $laskich domach ceniono sobie takze dopra-
wianie potraw na kwasno octem (tak jedzono czesto zupy grochows i faso-
lowa) i to radzono zrobi¢ takze w przypadku flakow.

Wydaje sie, ze obyczaje kulinarne Gérnoslazakéw na przetomie wiekéw XIX

i XX nie polegaly tylko na kontynuowaniu przepiséw wywodzacych sie z kuchni
chlopskiej. Na pewno tak nie bylo w kuchni mieszczanskiej, a z czasem, wraz z pod-

'1 funt - w Prusach po 1858 r. 0,5 kg.
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noszeniem sie poziomu zycia, i w rodzinach robotniczych, szczegélnie robotnikéw
wykwalifikowanych.

Kuchnia gérnoslaska przed I wojng $wiatowq otwarta byla na transfer obyczajow
kulinarnych. Odbywalo sie to zaréwno poprzez wzbogacanie menu nowymi pro-
duktami spozywczymi, jak i zapozyczanie przepiséw, a nawet calej kultury stotu,
wymiany miedzy niegdys elitarng kuchnig ksigzeca i szlachecka, kuchnig mieszczan-
ska i tradycja plebejska. To, co dzisiaj uwazamy za §laskg kuchnie, to tylko plebejska
cze$¢ tej spudcizny. Slaska kuchnia mieszczanska, a tym bardziej arystokratyczna,
przestata istniec¢ albo przetrwala tylko w kilku nielicznych przykladach potraw, kté-
re trafily takze na stoly warstw plebejskich, szczegdlnie rodzin robotniczych.

Jezeli modernizm rozumiec nie w jego waskim znaczeniu jako kierunku w litera-
turze i sztuce, ale bardziej jako zjawisko kulturowe przenikajace cale zycie spoteczne
przetomu wiekow XIX i XX, ktorego cechg byla dwczesnie rozumiana nowoczesno$é,
to na Gérnym Slagsku mozemy je bada¢ nie tylko zajmujac si¢ kopalniami i hutami,
ale takze tym, co dzialo sie w $laskiej kuchni i na $laskim stole. Z tej perspektywy
poszczegdlne grupy spoleczne na Gérnym Slasku - klasy spoleczne, grupy narodo-
we i etniczne, konfesje — nie wydaja si¢ tak hermetycznie zamkniete, jak wynika to
z badan koncentrujacych si¢ na zyciu politycznym. Dowodzi tego wyrazne zjawisko
ciaglego transferu sposobu przygotowywania positkéw i obyczajow panujacych przy
stole, ktére nasilito si¢ w XIX wieku, niezaleznie od podziatéw spolecznych, geogra-
ficznych i politycznych.
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