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Beata Kiszka, WIOLETTA WILCZEK

Instytut Jezyka Polskiego im. Ireny Bajerowej
Uniwersytet Slaski w Katowicach

Nudle, karminadle i kreple,
czyli kuchnia slgska bez tajemnic

SLOWA KLUCZOWE: nazwy potraw, kuchnia $laska, regionalne odmiany polszczyzny,
tradycja $laska

Z losami i rozwojem kazdego regionu, jego historig i tradycja, $ci-
$le zwigzana jest sztuka kulinarna. Kuchnia $laska, ktéra stanowi temat
niniejszego artykutu, nie jest jednak zwartym i jednolitym systemem
gastronomicznym. Wynika to zaréwno z zajmowania przez ziemie $la-
ska terenéw po obu brzegach dolnej Odry i Nysy Klodzkiej, dalej calej
Wyzyny Slaskiej i Zaglebia Gornoslaskiego az po Beskidy (SzraBowa,
1985: 6), jak i z krzyzowania sie na terenie Slaska kulinarnych wptywéw
z roznych stron Europy, a takze spoza starego kontynentu. Dos¢ wspo-
mnie¢ chociazby o - majacych ogromne znaczenie w ksztaltowaniu si¢
tutejszej kuchni - §ladach przenikania innych kultur, m.in.: stowian-
skiej (zwlaszcza czeskiej), niemieckiej, austriackiej, wloskiej, a nawet
tureckiej (ZARrski, 2012: 171). Wielokulturowe koneksje kuchni $laskiej
przekonujg zatem o jej wyjatkowosci. Z kolei dla gospodyn z tego regio-
nu niejednokrotnie byly i sg zZrédlem inspiracji czy tez zacheta do sie-
gniecia po nieznane dotad potrawy (JakimowIcz-KLEIN, 2014; Rurpow-
SKI, 2004).

Temat kuchni $laskiej w podjetych rozwazaniach zostal ograniczo-
ny do regionu Gérnego Slaska, mianowicie do okregu bytomsko-kato-
wickiego, obejmujgcego zwarty obszar miast przemystowych od Mysto-
wic po Gliwice, a takze rejon Plaskowyzu Rybnickiego. Gtéwny nacisk
polozono na potrawy cieszace si¢ popularnoscia przede wszystkim na
Slasku, ale chetnie jadane réwniez w innych regionach Polski, w kto-
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W wigkszosci doméw jadano na ogét to samo, dbajac azeby jedzenie bylo masne, wy-
sokokaloryczne, niezbedne w cig¢zkiej pracy. Z tego wzgledu liczyly si¢ stonina i sadlo,
16j dodawany do wodzionki, co praktykowali ciezko pracujacy ,na dole” czy w stalow-
niach. To juz czas miniony, ktéry ozywa teraz w sentymentalnej perspektywie zmitolo-
gizowanej przeszlosci, zyskujac takze na wartosci jako element tozsamosci regionalne;j.
Kijonka, 2016: 150

rych zwykle znane s3 w odmiennej, zmodyfikowanej wersji lub pod
inng nazwg. Pominieto natomiast potrawy charakterystyczne dla Slaska
Cieszynskiego i Opolskiego, nietypowe dla kuchni §laskiej w szerszym
kontekscie. Prezentacja materialu podejmuje watki leksykalne, etymo-
logiczne i kulturowe. Odwolano sie takze do kuchni §lgskiej jako do ele-
mentu jezykowego obrazu $wiata', bedacego ,,struktura pojeciows, cha-
rakterystyczng dla kazdego jezyka, za pomoca ktérej ludzie méwiacy
tym jezykiem ujmujg (klasyfikuja, interpretuja) $wiat” (GRZEGORCZY-
KOWA, 1999: 45). Poprzez swoja specyfike sfera kulinarna niejednokrot-
nie staje si¢ wykladnikiem cech samych Slazakéw. Zrédla materiatowe
stanowia ksigzki kucharskie oraz lokalne publikacje dotyczace specyfi-
ki kuchni regionu $laskiego.

Kuchnia $lagska jest zjawiskiem ciagle Zywym, majacym jednocze-
$nie swoéj rytm tygodniowy i roczny. W przypadku pierwszego z wy-
mienionych centralny punkt stanowi wyczekiwana niedziela z tradycyj-
nym $wigtecznym obiadem, tj. z nudelzupg, kluskami slgskimi, roladg
i modrom kapustom, innym niz w dzien powszedni, bo spozywanym
wspolnie z calg rodzing. Natomiast znaczenie drugiego, dawniej przede
wszystkim wyznaczanego przez zniwa, uleglto widocznemu ostabieniu.
Jego obecnos¢ pozostaje nadal widoczna podczas §wiagt Bozego Naro-
dzenia czy Wielkanocy.

Slask jako bogaty region przemystowy i rolniczy posiadal korzystne
warunki do wytworzenia wlasnych tradycji kulinarnych. Dawna kuchnia
Slaska, uzalezniona od statusu majatkowego zwykle niezbyt zamoznych
mieszkancéw, kojarzona jest dzi§ gléwnie z prostota i oszczednoscia.
Na stolach samowystarczalnych spoteczenstw lokalnych, tworzonych
przez rodziny rolnicze i robotnicze, goscily zupy i skromne potrawy
bezmiesne, ktorych czestym skiadnikiem byly m.in.: ziemniaki, kwa-
szona kapusta, fasola, chleb, kwasne mleko badz $mietana. Migso spo-
zywano rzadko i okazjonalnie (Rupowski, 2004: 5-9). Ze wzgledu na
przemystowy charakter regionu, a co za tym idzie - rodzaj pracy za-
mieszkujacej go ludnosci (gtéwnie mezczyzn), przygotowywane positki
musiaty dostarcza¢ odpowiednig dawke energii do wykonywania pra-
cy fizycznej:

! Zob. BARTMINSKI, 2006.
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Takg opinie potwierdza takze Waldemar Zarski, piszac: ,,Liczne zrédla
dziewietnastowieczne i pdzniejsze — zarowno polskie, jak i niemieckie
~ opisuja $laska kuchnie regionalng jako ttustg, obfitg i tresciwg” (ZAR-
SKI, 2012: 177).

Utrwaleniem regionalnego sposobu przygotowywania wielu potraw
jest okreslanie ich mianem slgski/-a/-e lub po slgsku. Taki zapis nazw
mozemy spotka¢ w publikacjach bedacych zbiorem przepisow kuchni
$laskiej (np. ksigzka Joanny FURGALINSKIE] Slénsko kuchnia dla Ha-
nyséw i Goroli (2015) lub wczesniejsze publikacje: Slgska kucharka do-
skonata (LABONSKA, oprac., 1990) i Krupnioki i moczka czyli gawedy
o0 kuchni slgskiej Wery SztaBowEj (1985)). Warto wymieni¢ chociaz kil-
ka takich przyktadow: bigos Slgski, krupnioki slgskie, szatot slgski, slg-
skie rolady wieprzowe, sledzie po Slgsku, wgtrébka po slgsku (FURGA-
LINSKA, 2015; LABONSKA, oprac., 1990; SztaBowa, 1985). W niektérych
przypadkach owa ,$lasko$¢” danej potrawy stanowi jedng z jej wer-
sji, rozniagcy si¢ od podstawowego przepisu nieco innym sposobem jej
przygotowania lub dodaniem jakiego$ sktadnika, np. rolada wotowa/ro-
lada wotowa slgska®> (LABONSKA, oprac., 1990). Nawigzanie do regio-
nu w nazwie potrawy wzmaga jej identyfikacje regionalna, nie zawiera
natomiast informacji o charakterystyce dania. Niejednorodnos¢ kuch-
ni $laskiej czesto wyrazana jest w nazwach przepiséw z dookresleniem
dokladnego pochodzenia danej potrawy, m.in.: karminadel gérnosig-
ski, kietbasa cieszynska, Zymloki (zemloki) opolskie, golonko po beskidz-
ku (LABONSKA, oprac., 1990; SzTaBowa, 1985). W zbiorach przepiséw
pojawiajg sie takze nazwy odnoszace si¢ do najbardziej charakterystycz-
nej profesji wykonywanej na Slgsku, tj. zawodu gérnika: schab sztygar-
ski [ schab sztajgra, garnuszek gérniczy (FURGALINSKA, 2015; LABOX-
SKA, oprac., 1990).

Slaskim fobiodym, noszacym nie tylko znamiona dania $wigtecz-
nego, ale zyskujacym w potocznej $wiadomosci mieszkancow réznych
czesci Polski status tradycyjnego obiadu slaskiego, jest, jak juz wspo-
mniano, rolada, kluski (slgskie) i modro kapusta. Tradycja ta okazuje
sie dosy¢ mloda, jej poczatki mozna datowa¢ na XIX wiek, a utrwalita
sie w latach dwudziestych XX wieku (PIECHA-VAN SCHAGEN, 2015: 78).
Charakterystyczna dwudaniowo$¢® $wigtecznego obiadu wyksztalcita
sie ,,pod silnym wplywem kultury miejskiej, mieszczanskiej” (PIECHA-
-VAN SCHAGEN, 2015: 78), a jego skiad odzwierciedlal najpopularniej-

* W przypadku przywolywania tylko nazwy potrawy, ze wzgledu na czeste wyste-
powanie danej nazwy w kilku ksigzkach, nie podajemy szczegotowego opisu bibliogra-
ficznego, odwotujac si¢ jedynie do zZrddla, z ktorego pochodzi nazwa.

* Pierwsze danie stanowila nudelzupa, czyli rosét z - najczesciej przygotowywa-
nym samodzielnie przez gospodynie - domowym makaronem (nudlami).
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sze produkty goszczace na Slaskich stotach. W przypadku rolady, kto-
rej odpowiednikiem w Polsce jest zraz zawijany, mieso wolowe zacze¢lo
wypiera¢ wieprzowing. Zwiekszenie hodowli trzody chlewnej spowodo-
walo obnizke ceny, a tym samym upowszechnienie migsa wieprzowego.
W zwigzku z tym §laskie gospodynie, dazac do oryginalnosci, zaczely
przygotowywac rolady z miesa wolowego (SZOrTYSEK, 2003: 97). Dru-
gim skiadnikiem tradycyjnego obiadu w omawianym regionie sg klu-
ski slgskie. Popularno$¢ zdobyly dwa rodzaje klusek, nawigzujace na-
zwg do ich kolorystyki — biote i czorne. Do rolady mozna przygotowaé
kluski biote, zwane gumiklyjzami, a takze kluskami z dziurkg. Inny typ
to kluski czorne (zwane tez slgskimi lub polskimi), o ciemniejszej bar-
wie, sporzadzane z tartych ziemniakéw i zwane przez to kluskami tar-
tymi (SZOLTYSEK, 2003: 101-102). Wielo$¢ i wymiennos¢ nazw swiadczy
o powszechnosci potrawy i wewnetrznym zrdéznicowaniu regional-
nym, co powoduje pewne niescistosci. Dla mieszkancéw innych regio-
néw kluskami slgskimi beda te jadane z rolada, czyli biote. Dodatek do
obiadu stanowi kapusta czerwona, zwana modrom, bedaca ,,echem daw-
nych przyzwyczajen Slazakéw” (SZOETYSEK, 2003: 97), kiedy to kapusta
byta jednym z gléwnych skiadnikéw ich diety. Warto wspomniec¢ jesz-
cze o $laskich karminadlach (pojawiajacych si¢ takze w formie karbina-
dle - opozycja glosek wargowych [m] - [b]), czyli o kotletach z mielone-
go miesa. Mimo szerszego wystepowania tej potrawy na Slagsku nalezy
ja uzna¢ za bardzo popularng (nie tylko przez samg czestotliwos¢ spo-
zywania, ale takze utrwalenie w leksyce). Karminadle s zwykle ,,poda-
wane z panczkreutem, czyli ciapkapustg, ugotowang na gesta maz bialg
kapustg z zasmazka i tluczonymi ziemniakami” (K1joNka, 2016: 152).
Na $laskim stole od XIX wieku czesto goscily réznego rodzaju po-
lewki (zupy), z ktoérych najwieksza popularno$¢ zyskat zur. Nazwa ta
wywodzi si¢ z niemieckiego przymiotnika sauer (czyli ‘kwasny, ukiszo-
ny, zakwaszony’) i juz w XV wieku oznaczata wszelkiego rodzaju po-
lewki przygotowywane z kwaszonej maki (PIECHA-VAN SCHAGEN, 2015:
77; SZOLTYSEK, 2003: 8). Ulepszong postacia zupy byl zZur zyniaty, ktéry
przyrzadzano, gotujac w wodzie na zur takze kartofle. Nazwa wywodzi-
fa si¢ zatem od ,,0zenienia” obu jego skladnikéw (SzorTYSEK, 2003: 9).
Nie sposdb pomina¢ jednej z najbardziej charakterystycznych regio-
nalnych potraw, utrwalonej jako typowo $laski symbol, czyli wodzion-
ki (zwanej tez brottzupg — z niem. der Brot — ‘chleb’). Jest ona przygo-
towywana z czerstwego chleba, czosnku oraz niewielkiej ilosci smalcu,
zalanych wrzaca woda i z tego tez powodu uznawana za symbol slaskiej
skromnosci i oszczgdnosci (SZorTYSEK, 2003: 39). Wodzionka ,,byta po-
trawg znana w polowie XIX wieku, ktérg spozywano jako posilek po-
ranny. [...] [Jej - B.K., WW.] popularnoé¢ [...] na Gérnym Slasku wigza-
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fa si¢ ze statusem materialnym robotnikow, dla ktérych chleb z omasta
stanowil podstawe codziennego wyzywienia” (PIECHA-VAN SCHAGEN,
2015: 77). O powszechnosci tego dania $wiadczy piosenka Wodzionka
zespolu Feet!, ktora podkresla walory $laskiej zupy:

Mmm wodzionka, suchy chlyp i wody szklonka,

Mmm wodzionka to najlepszo z wszystkich slgskich zup,
Mmm wodzionka, jak jg zrobi moja zonka,

Mmm wodzionka to jest tosmy Swiata cud.

Slaskie tradycje kulinarne dotycza takze dan okazjonalnych, np.
$wiatecznych. Mozna tutaj wymieni¢ chociazby potrawy przygotowy-
wane na wigilie — moczka (gesta slaska zupa wigilijna), siemieniotka
(konopiotka — wigilijna zupa z siemienia konopnego) czy zupa z man-
dli (wigilijna zupa migdalowa) (FURGALINSKA, 2015). Popularng wiel-
kanocng potrawg byl natomiast swiyncelnik (znany tez pod nazwami
Swiencennik, szotder, murzynek), czyli ciasto drozdzowe z zawinietymi
i zapieczonymi wewnatrz wedlinami. Spozywanie takich potraw pod-
czas Wigilii czy Wielkanocy okazuje si¢ zanikajaca praktyka kulinar-
ng, chociaz wcigz mozna w regionie odnalez¢ przypadki podtrzymy-
wania tej tradycij.

Kuchnia $lgska utrwalita nie tylko dania obiadowe, ale réwniez de-
sery bedace nieodlacznym skladnikiem slaskiego jadlospisu. Przede
wszystkim nalezy wspomnie¢ o popularnych kotoczach/kotocach (naj-
czgsciej z serem, makiem lub kruszonka/posypka), pojawiajacych si¢ na
tutejszych stolach od polowy XIX wieku. Ciasto, znane juz w XVI wieku,
dawniej byto wypiekane w ksztalcie kota - stad tez jego nazwa (SzorTy-
SEK, 2003: 16). Co wigcej, stanowilo na poczatku istotng czes¢ uczt $wig-
tecznych i podkreslalo atmosfere celebracji, ale z biegiem czasu spozy-
wano je takze w ramach positkéw codziennych. Do dzi$ jest waznym
elementem obrzedéw weselnych, o czym przekonuje zywo pielegnowa-
ny zwyczaj dzielenia si¢ kotoczem przez przyszlych matzonkéw z rodzi-
ng, znajomymi czy sasiadami (PIECHA-VAN SCHAGEN, 2015: 77). Mozna
zatem stwierdzi¢, ze dwufunkcyjnosé¢ tradycyjnego kofocza przekonuje
0 jego uniwersalnosci, faczacej w sobie codzienno$¢, od$wietnos¢ i ob-
rzedowos¢. Warto wspomnie¢ o regionalnym konflikcie miedzy woje-
wodztwami $laskim i opolskim, ktorego zarzewie stanowil wtasnie ko-
focz. Beata Piecha-van Schagen opisuje sytuacje w nastepujacy sposob:

W lipcu 2011 r. Stowarzyszenie Konsorcjum Producentéw Kolocza Slaskiego zareje-
strowane w wojewddztwie opolskim otrzymalo pozytywna decyzje rejestrujaca ciasto

* https://www.youtube.com/watch?v=ZGhB3-nANBI [data dostepu: 6.05.2017].
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jako produkt chroniony oznaczeniem geograficznym. W trakcie przeprowadzania pro-
cedury rejestracji kolocza $laskiego nie wzieto pod uwage popularnosci tego wypieku
w uprzemystowionej czesci Gérnego Slaska. [...] W oficjalnych komentarzach witadz
lokalnych wojewddztwa opolskiego mdéwiono o koloczu jako o ,naszym regionalnym
cieécie”, co w wojewodztwie $laskim wywolalo medialng burze nazwang ,,$lasko-$laska
wojng o kotocz”.

PIECHA-VAN SCHAGEN, 2015: 80

Opisany konflikt z jednej strony dowodzi popularnosci ciasta w calym
regionie, natomiast z drugiej ukazuje dazenie do odrebnosci regional-
nej, zachowania wlasnej specyfiki, wyrazanej takze w kontekscie kuli-
narnym.

Innym popularnym ciastem, kojarzacym sie ze Slaskiem, jest zista
(zwana czasem babowkg), czyli ,babka ucierana (piaskowa) o smaku cy-
trynowym” (SzZOrTYSEK, 2003: 107). Kolejny slaski deser to szpajza -
krem (najczesciej cytrynowy) przygotowywany z jajek i dodatku zela-
tyny. Warto podkresli¢, ze na tym terenie duza popularnoscia ciesza
sie ogdlnopolskie wyroby cukiernicze, ktérych nazwy maja swoje regio-
nalne odpowiedniki, np. znane w calej Polsce paczki, spozywane glow-
nie w tlusty czwartek, po $lasku okreslane sg jako kreple. Propagowa-
nie regionalnego dziedzictwa kulinarnego mozna dostrzec w zakresie
maszkietow, czyli stodyczy. W wielu sklepach popularne sg slgskie obla-
ty (kruche i cienkie wafle) czy bombony (cukierki): kopalnioki lub szklo-
ki (zob. www.oblaty.pl).

Wsrdd nazw $laskich potraw na szczegélng uwage zastuguja te, kto-
re ze wzgledu na inne znaczenie w jezyku ogélnopolskim badz niedci-
sto$¢ ttumaczenia z jezykow obcych (zwlaszcza z niemieckiego) niejed-
nokrotnie moga sta si¢ przyczyng nieporozumien komunikacyjnych.
Co wigcej, czesto wykazuja zréznicowane znaczenie nawet w tym sa-
mym rejonie Slgska. Jako przyktad moze postuzyé popularny eintopf
(ajntopflajntoplaintopf). Pod nazwa tej potrawy kryje sie¢ pozywna zupa
jarzynowa, zageszczana $mietang lub zasmazka, dlatego tez nieraz okre-
$la sie ja jako bialg zupg (Zarskt, 2012: 177). Podawana z chlebem lub
butka nie musi by¢ - i najczesciej nie jest — przyrzadzona wedle $ci-
$le okreslonego przepisu, co mozna wytlumaczy¢ pochodzeniem jej na-
zwy z jezyka niemieckiego, w ktdrym rzeczownik der Eintopf oznacza
‘potrawe jednogarnkows’. Stad tez czesto gtownym sktadnikiem wspo-
mnianego dania jest pozostale z wczesniejszych dni jedzenie (np. ryz,
kasza czy mieso), ktéremu tradycyjna $laska gospodyni nie pozwoli sie
zmarnowac. Ze wzgledu na fakt, ze porcja takiej zupy jest sycaca i bo-
gata w skladniki odzywcze, eintopf stanowi zwykle obiad jednodanio-
wy. W zwigzku z tym pod niemieckim rzeczownikiem der Eintopf moze
kry¢ si¢ zaréwno positek sktadajacy sie z samej zupy (co wazne - nie
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tylko jarzynowej, ale jakiejkolwiek innej), jak i przygotowany w jednym
garnku gulasz migsno-warzywny’.

Trudno wyobrazi¢ sobie niedzielne popotudnie w $laskiej rodzinie
bez bonkawy, przez ktora zwykle wspdlczesnie rozumie si¢ ‘kawe pa-
rzong, prawdziwa kawe brazylijska czy turecka. Nalezy odréznic¢ jg od
malckawy, czyli kawy zbozowej, pitej o poranku do $niadania. Cho¢
moze dzi$ juz niewielu Slgzakéw, zwlaszcza mlodego pokolenia, zna hi-
stori¢ tego od$wietnego napoju, jednak najstarsi rodowici mieszkancy
regionu doskonale pamigtaja rytual parzenia niedzielnej bonkawy, czy-
li zgodnie z tradycjg — kawy zbozowej z dodatkiem prawdziwej. Przygo-
towywano ja zwykle w litrowym dzbanku, do ktérego wsypywano 5-6
tyzek kawy zbozowej i tyzke z trudem zdobytej, drogiej, bo sprowa-
dzonej z odlegtych krajow, kawy prawdziwej, ktora gwarantowata spo-
rzadzonemu w ten sposob napojowi niezwykly smak i aromat. Mimo
ze obecnie juz niezwykle rzadko sporzadza si¢ bonkawe wedtug daw-
nej receptury, to sama nazwa wcigz funkcjonuje w dialekcie $laskim
i rozumie si¢ przez nig - jak wskazuje tacinski przymiotnik bonus czy
francuski bon, a wiec ‘dobry’ - ‘dobra kawe’ (SzorTYSEk, 2003: 106;
JakiMmow1icz-KLEIN, 2014: 22).

Do nieporozumien komunikacyjnych moze doprowadzi¢ popularna
wérdd Slazakéw kiszka, czyli kwaéne lub zsiadte mleko. Spozywana
z mlodymi ziemniakami stanowi szybki i sycacy obiad dla zapraco-
wanych. Popularnoscig cieszy si¢ rowniez kiszka warzono, czyli rodzaj
zupy sporzadzonej z kwasnego mleka z dodatkiem mleka stodkiego,
podawanej z ziemniakami (zob. Rupowski, 2004: 69-70). Jako ze lek-
sem kiszka to potoczne okreslenie jelita, w polszczyznie literackiej ozna-
cza on przede wszystkim ‘wedline sktadajaca si¢ z watroby, krwi, kaszy,
mielonego migsa itp.”, mozna go zatem uznac za odpowiednik kaszan-
ki, a wigc $laskiego krupnioka.

Jedna z tatwiejszych do przygotowania potraw slaskich jest scierka/
sciyrka, czyli zupa mleczna podawana z drobnymi kluseczkami. Gene-
zy jej nazwy nalezy doszukiwa¢ sie¢ w czasowniku Scierac oznaczajacym
tyle, co rozdrabnia¢ co$ przez tarcie lub pocieranie, w tym wypadku
ciasto przygotowane z maki i jajek. Scierano je na tarce lub kruszo-
no, a nastepnie gotowano we wrzagcym mleku lub w czasie biedy - tak-
ze na wodzie (SLOMCZYNSKA, SOCHACKA, red., 1985: 89). Danie to byto

* Trzeba podkresli¢, ze stowo eintopf pojawia si¢ rowniez na ogélnopolskich blo-
gach kulinarnych, gdzie jest ttumaczone jako ‘potrawa jednogarnkowa’ badz po pro-
stu ‘potrawka’. Zob. http://www.cafebabilon.pl/2012/10/eintopfwoowina-i-ziemniaki
[data dostepu: 6.05.2017]. Co wiecej, do niedawna na terenie Gliwic funkcjonowat Sl3-
ski Bar Wegetarianski ,,Ajntopf”, ktorego logo stanowit jeden wielki garnek.

¢ Zob. http://sjp.pwn.pl/sjp/kiszka;2471045.html [data dostepu: 25.04.2017].
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popularne na przetomie XIX i XX wieku zwtaszcza na Slgsku Opolskim,
o czym przekonuje fakt wpisania go na List¢ Produktéw Regionalnych
i Tradycyjnych dla Opolszczyzny. Z czasem upowszechnilo sie réwniez
w pozostatych czesciach regionu. Dzi§ ma wielu zwolennikéw, szczegol-
nie wéréd najmlodszych mieszkancéw Slaska. Skromna, a wrecz postna
forma tej zupy zostala upamigtniona we frazeologizmie ,,Z zuru chlop
jak z muru, ze $cierki chlop cienki™.

Jedng z bardziej interesujacych potraw kuchni $laskiej jest hauskyj-
za, czyli ser domowy, wytwarzany ze sple$niatego twarogu. Produkt ten
dawal wyraz wrodzonej $laskiej gospodarnosci oraz oszczednosci, dla-
tego tez chetnie tradycje jego przygotowywania przejely od zachodnich
sasiadow tutejsze gospodynie. Do jego przyrzadzenia potrzebny jest
tlusty twardg, ktdry - rozdrobniony, posolony, posypany kminkiem
i przykryty $cierka - nalezy odstawi¢ w cieptym miejscu na tzw. zale-
zenie na ok. 7-10 dni do momentu wydzielania charakterystycznego,
nieprzyjemnego zapachu. Stad tez dla tego typu sera funkcjonuje nazwa
zalezok (JakimowIcz-KLEIN, 2014: 80-81). Chcac otrzymac prawdziwg
hauskyjze, trzeba powstaly uprzednio, dojrzaly ser przesmazy¢ na ma-
$le. Co istotne, leksem hauskyjza pozwala zaobserwowac funkcjonujace
gwarowe rozréznienie znaczen wyrazow syr i kyjza. Pierwsze z wymie-
nionych okazuje si¢ znacznie starsze, bo odnoszace si¢ do robionego
z mleka od najdawniejszych czaséw twarogu. Z kolei drugie, zapozy-
czone z jezyka niemieckiego, stowo kyjza pojawilo si¢ w dialekcie $la-
skim pod koniec XIX wieku pod wplywem zamieszkujacych $laska zie-
mie Austriakéw i Niemcow. Na tej podstawie mozna przypuszczaé, ze
dopiero w tym okresie na Slask dotarly kyjzy, czyli gatunki sera, ta-
kie jak wszelkiego rodzaju szmyrkyjzy, a wigc sery do smarowania, czy
kyjzy do kronio, czyli wszelkie odmiany zéltego sera (zob. SZOETYSEK,
2003: 68-69). Trzeba podkredli¢, ze rodowity Slazak wspélczesnie za-
znacza pochodzenie i znaczenie sléw kyjza i ser, méwiac, ze w piekar-
ni kupit kofocz ze syrym (a nie z kyjzg), natomiast na kolacje zjadl chlyb
z kyjzg (lub ze syrym).

Na podstawie poczynionych obserwacji mozna stwierdzi¢, ze rdz-
norodnos¢ kuchni §laskiej jest zakorzeniona w tradycji i w zasadniczy
sposob wigze si¢ z chlopsko-robotniczg spotecznoscia regionu. Specyfi-
ka $lgskich potraw wynika z cech mieszkanicéw Slaska, ich typu pracy
i sposobu zycia. Wielo$¢ i rozmaito$¢ przepiséw na dania kuchni tego
regionu przekonuje o jego wielowymiarowej tozsamosci, powtarzal-
no$¢ potraw $§wiadczy natomiast o ich utrwaleniu na $laskich stofach.

7 http://www.odnowawsi.eu/serwis/index.php?id=26&idd=6  [data  dostepu:
26.04.2017].
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Warto réwniez podkresli¢, ze kuchnia $lgska nie funkcjonuje jedy-
nie w przestrzeni domowej i rodzinnej, ale mozna ja postrzega¢ w szer-
szym aspekcie — jako kulturowe dziedzictwo regionu. Tradycyjne dania
regionalne traktowane sg jako warto$¢ i element rozpoznawczy. Jest to
bezposrednio skorelowane ze §lagskg kulturg biesiadna:

W ostatnich latach - co wiaze si¢ z ozywieniem zainteresowania tradycjami tego re-
gionu oraz wzrastajacym poczuciem odrebnosci spotecznosci ,matych ojczyzn” - ob-
serwuje sie niespotykany wczesniej wzrost zainteresowania kuchnig $laska. Jej firmo-
wane i upowszechniane coraz bardziej specjaly staly sie obowiazkows czeécig atrakeji
rozmaitych imprez biesiadnych, ktére dla Slazakéw sg okazjg do towarzyskich i $rodo-
wiskowych spotkan. Wlasnie biesiady $laskie to obecnie nader wazny, a przy tym me-

dialny element wspodlczesnej $laskiej kultury regionalne;j.
K1joNka, 2016: 152

Przyklady takich wydarzen, zawierajacych jako istotny komponent wy-
roby i dania regionalne, moga stanowic¢: barbérkowe karczmy piwne,
babskie combry®, biesiady, festyny, jarmarki i dozynki. Elementem pro-
mocji regionu jest takze zyskujaca coraz wieksza popularnos¢ (réwniez
w wymiarze ogolnopolskim) turystyka kulinarna:

Rosnace zainteresowanie kwestig kulinariéw znalazlo takze odbicie w ruchu turystycz-
nym. Pojecie ,turystyka kulinarna” zostalo wprowadzone do literatury przedmiotu
w 1998 roku. Wspolczesnie zainteresowanie kuchnig, sposobem zywienia, regionalny-
mi potrawami, czy lokalnie wystepujacymi produktami, stalo si¢ jednym z motywdw
uprawiania turystyki. [...] Kulinaria mogg zaistnie¢ jako atrakcja turystyczna (funkcjo-
nujaca w tradycji wsi, miasta czy regionu, badz tez w sztuczny sposdb stworzona), czy
tez jako element szerszego produktu turystycznego (np. szlaku).

MATUSIAK, 2009: 9

W przypadku Slagska mozna wskaza¢ szlak ,,Slaskie smaki™ (zob. www.
slaskiesmaki.pl), skupiajacy lokale gastronomiczne oferujace dania

8 Imprezy organizowane dla kobiet. Nalezy przypomnie¢, ze pochodzaca z Nie-
miec i siegajaca $redniowiecza tradycja urzadzania combréw dawniej wigzala sig
przede wszystkim z tlustym czwartkiem i byta znana w réznych regionach Polski. Sta-
nowila rodzaj zabawy zapustnej, podczas ktorej starsze kobiety przygotowywaly ku-
kle ze stomy i chodzily z nia po wsi, zbierajac przy tym okup od panien lub mezatek.
Co ciekawe, w Krakowie ciagnieto stomianego balwana (zwanego combrem) z Piasku
na Rynek. Tam tez przekupki, oplacajac muzyke, zmuszaly przechodniéw do tanca po
bajorach, od ktérego mozna si¢ bylo wykupi¢ - stad nazwa babski comber poczatko-
wo byla kojarzona gléwnie z hulanka przekupek krakowskich w ttusty czwartek (zob.
KopraLiNsk1, 2011: 179).

? Zgodnie z informacja zawarta na stronie internetowej: ,,Szlak Kulinarny »Sla-
skie Smaki« zostal stworzony przez Slaskg Organizacje Turystyczng w 2012 roku. Byta
to jedna z pierwszych kulinarnych tras turystycznych w kraju. Szlak skupia restaura-
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kuchni regionalnej. Duzg popularno$¢ zyskujg $laskie programy kuli-
narne, nadawane w lokalnych stacjach telewizyjnych: Slgskie od kuch-
ni (TVS), Rgczka gotuje (TVP 3), Kuchnia po Slgsku (TVS), Ksiegowa
w kuchni (TVS), ktére propaguja slaskie potrawy i regionalne specja-
ty, krzewia tradycje, zapraszajac jednoczesnie w podréz do ciekawych
miejsc na Slasku.

Rozwazania dotyczace kuchni $lgskiej przekonuja, ze istotng funk-
cje petniag w niej nazwy potraw - odbija si¢ w nich bowiem tradycja, hi-
storia, bogata kultura oraz codzienno$é¢ mieszkancéw Slaska. Nie dziwi
fakt, ze czesto nazwy te sa zapozyczane i ze jezyki sie nimi wymienia-
ja. Kazdy amator dobrego jedzenia oczekuje wyjatkowych doznan sma-
kowych juz na poziomie karty dan. Niektérym najapetyczniej brzmia
stowa swojskie, dobrze znane, taczace si¢ z prostota badz przysmaka-
mi z dziecinstwa. Inni natomiast nad te cechy przedkladajg elegancje
i wykwintno$¢ zagranicznych nazw, wierzac, ze kryje si¢ za nimi wy-
rafinowany i niepowtarzalny smak (BRALCZYK, 2014: 5-7). Jezyk regio-
nu Gérnego Slgska zdaje sie dopasowany do jego kuchni, a charakte-
rystyczne i zarazem swojskie okreslenia lokalnych specjalnosci budza
ciekawo$¢ oraz zachecaja do ich smakowania.
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Beata Kiszka, Wioletta Wilczek

Nudle, karminadle and kreple, or The Secrets of Silesian Cuisine Revealed

Keyworps: names of dishes, Silesian cuisine, regional varieties of the Polish language,
Silesian tradition

SuMMARY: The article is devoted to the selected traditional names of Silesian dishes.
The lexical layer was enhanced by the cultural context, with special reference to the
peculiar nature and the origin of the culinary tradition of Silesia. The considerations
which are presented confirmed that the variety of Silesian cuisine is rooted in tradition
and that it is associated with the peasant and worker community of the region, that is
with the type of the work and the lifestyle of the Silesian people.

Special attention was also devoted to the names of Silesian dishes which - due
to the meaning which differs from the meaning in the standard Polish language and
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due to the unfamiliarity with the Silesian dialect - may become a source of confusion
in communication. Silesian cuisine was also presented as the cultural heritage of the
region - one presented the local endeavours and specialty, which constitute an element
of the promotion of the region and the solidification of a tradition.

Beara Kumka, Buonerra Bunpuek

Nudle, karminadle v kreple, unn cunesckan KyxHs 6e3 cekpeToB

K/1t04EBBIE CTIOBA: Ha3BaHUSA 6]1}0/1, cnne3ckKas KyXHs, permoHa/IbHbI€ BapMaHTbI IIO/Ib-
CKOT'O A3blKa, CMI€3CKad TpaanumnAa

PesioME: B cTaTbe paccMaTpuBaloTCs M3OpaHHble HasBaHMs TPafUIMOHHBIX CHUJIE3-
CKUX 6mrop. JleKCU4ecKuil YpOBeHb HONOIHSIETCS 3[4eCh KYIbTYPHBIM KOHTEKCTOM,
C 0cOGeHHBIM YYETOM CIennpUKN ¥ MPOUCXOXKIEHNUS KyTuHapHOi Tpannuun Cre-
sun. IIpoBejEHHBIN aHaNMN3 TOATBEPANI, YTO PasHOOOpasme CHIE3CKON KYXHM 00y-
CJIOB/IEHO TPafWIMEll U CBA3aHO C Pabode-KPEeCThAHCKON OOIeCTBEHHOCTDIO PETyo-
Ha, T.e. C BUJOM PabOThl, a TAK)Ke 00PA30M >KM3HU CUIIE3CIEB.

Ocobennoe BHMMaHMe ObIIO 06palleHO Ha Ha3BaHM CUIE3CKUX OIIIOf, KOTOpbIe
— C TOYKM 3peHMsI Ha MHOe 3Ha4YeHue B OOIEII0NIbCKOM sI3bIKe I He3HAHIE CUIE3CKOTO
[iMajeKTa — MOTYT CTaTh IPMYNMHOM KOMMYHUKATUBHBIX HefopasyMeHuit. Cuesckas
KYXHs ITOKa3bIBAETCA B CTaTbe TAK)Ke KaK Ky/IbTypHOE HaC/efjiie PEeroHa — IPeCTaB-
JIEHBI MECTHBIE MEPOIPUATI U O/T10/1a, KOTOPBIE SBJISIIOTCS 9IEMEHTOM IIPOABIDKEHIIS
pernoHa u yIpodeHus TPpaguIjuiL.



