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Kolejne z cyklu organizowanych w Muzeum Slgska Cieszynskiego w Cieszynie Spotkah
Szersznikowskich poswiecone byto jedzeniu. Prelekcje zatytutowang "Kto zjada ostatki...
czyli kulturowy wymiar pozywienia (przesztos¢ a wspotczesnos¢)'" wygtosit Grzegorz
Studnicki.

Etnograf swéj wyktad rozpoczat od omdwienia znaczenia pozywienia w kulturze w ogéle, by pdzniej przejs¢ do
kultury kulinarnej Slaska Cieszyriskiego. Stwierdzit, ze to, co i w jakiej formie jemy zalezy od kultury. Na przyktad w
naszej kulturze nie jadamy szczuréw, pajgkow, pséw, ktére jada sie w innych kulturach. To, co, jak i kiedy
spozywamy determinowane jest takze poprzez religie. Jezeli kto$ jest osobg wierzacg, to w czasie postu nie bedzie
spozywat potraw miesnych.

- Juz na tym poziomie widac, zZe positki spoZywane przez nas rzadzg sie pewnymi normami, nakazami,
zakazami. 53 tez potrawy, ktore sg przypisane tylko konkretnym okresom, wydarzeniom, swietom. Swego
czasu tak byto na przyktad z paczkami. Kiedys pgczki byly tylko przypisane do pewnego okresu czasowego,
Jjakim byt okres karnawatu - wyjasnit Grzegorz Studnicki zadajgc retoryczne pytanie, kto z panstwa je kilka razy w
ciggu roku karpia?

Prelegent zauwazyt tez, ze jedzenie petni takze funkcje daru podtrzymujgcego wiezi. Czestujemy bowiem, gdy
przychodzg goscie, na uroczystosciach typu chrzciny czy stypa, wesele. W niektorych kulturach jedzenie petnito tez
funkcje magiczna, na przyktad rozsypywane byto na grobach. Orzechy, jabtka, kotocze dajemy w darze kolednikom.

- Dziedzictwo kulinarne jest dosy¢ plastyczne. Nam sie czasami wydaje, Ze potrawy to cos bardzo
tradycyjnego. Ale rozwazajgc, jakie potrawy sg typowo polskie, gdybysmy sie przyjrzeli uwazanym za
typowe polskie potrawy to wiekszos¢ tych potraw pochodzi spoza Polski. Ogorki kiszone z Niemiec, barszcz
z Ukrainy. Placki ziemniaczane sg dosy¢ miedzynarodowe. CieZko jest znaleZc cos typowo naszego. Nawet
te ciasteczka cieszyriskie, ktore tak uwielbiamy, nie sg tak naprawde cieszyniskie... - zauwazyt Grzegorz
Studnicki relacjonujac, jak bardzo zmienita sie kuchnia w XIX wieku. - W pofowie XVIIl wieku plackow
ziemniaczanych nie spozywano. Ziemniaczane produkty zaczety pojawiac sie na przefomie XVIIl i XIX.
Wiec tak naprawde ziemniaki w naszej kuchni sqg mniej wiecej dwiescie lat. Wczesniej byly w zasadzie
same kasze. Ciezko jest na poziomie kulinarnym wyznaczyc czystosc, Ze to jest nasze. Wszedzie sq obecne
roznego rodzaju zapoZyczenia. Ja na przykiad mam wrazenie, Ze safatka jarzynowa, jakg mamy na swieta,
byta zawsze, a tymczasem to sg lata dwudzieste, trzydzieste. Karpie. Sto lat temu w wioskach gorskich
typu Istebna, Koniakow karpia nie byto. Karpie owszem, byly w okolicach Strumienia - wyjasniat Grzegorz
Studnicki.

Prelegent zauwazyt takze, ze kuchnia zdeterminowana jest poziomem spotecznym. Wymieniti omowit cechy
charakterystyczne dla kuchni wiejskiej nie tylko Slgska Cieszynskiego, ale ogélnie, dla kuchni wiejskiej. Jedng z tych
cech jest samowystarczalnos¢. Wigza sie tez z tym pewne dziatania, jak przetwérstwo - kiszenie itp. Kuchnie wiejska
charakteryzowato spozywanie pokarmoéw, ktére pozyskiwato sie z najblizszym otoczeniu. To Srodowisko
determinowato to, co sie spozywato. Na przyktad na terenach nizinnych byty stawy, to jadto sie ryby, a na terenach
gorskich produkty z mleka owczego.

Kolejng cechg kuchni wiejskiej jest minimalizm konsumpcyjny. Produktéw, ktére mozna byto sprzeda¢, na przyktad
masta, nie jedzono na co dzien. - Prostota i skromnos¢ naszej kuchni wynikata z niedostatku - przyznat
etnograf dodajac, ze cechowata jg takze zaleznos¢ od pdr roku. Przypomniat takze o sezonowosci wynikajacej z
uwarunkowan kulturowych, ze pewne pokarmy jemy tylko w pewnych okresach, o czym mowit juz na poczatku, ale
takze sezonowos¢ wynikajgca nie z uwarunkowan kulturowych, a praktycznych, jak to, ze pyrdelonke jadto sie tylko
przy zabijaczce.



W naszej kuchni na co dzien zdecydowanie dominowaty produkty roslinne. Mieso jedzono tylko od $wieta, w
niedziele. Gotowano, nie pieczono, zeby wszystko jak najlepiej wykorzystac. W ciggu tygodnia raczej tez nie jedzono
wspolnych positkow. Kiedy kto przyszedtdo domu jadt, co byto na piecu i pedzit dalej do roboty. Zupetnie, jak w
dzisiejszych czasach...

Prelegent zauwazyt takze, ze wiele rzeczy w kwestii kuchni zmienito sie z biegiem czasu. Na przyktad kiedys chleb

zytni to byt ten gorszej jakosci. Na pszenny, biaty, mogli pozwoli¢ sobie tylko co bogatsi siedlocy. A teraz w sklepach
to chleb zytni jest drozszy.

Jedzenie ma tez funkcje magiczna. Prelegent przywotat tu przyktady jabtka czy orzecha rozkrawanych w ramach
wrézb czy potrawy jako symbolu mitosci - piernika z odpustu kupowanego dla galanki.

Na koniec prelegent zaprosit do Muzeum na wystawe réwniez zwigzang z kulturg jedzenia zatytutowang ,,Od
rogulki do blendera’, ktérej wernisaz odbedzie sie w Muzeum Slaska Cieszyrfskiego 1/10 o 16.00.

(indi)



	Kulturowy wymiar pożywienia

