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SMAKI bAWNYCH KATOWIC

Naszg historie zacznijmy od karczmy. Byta ona usytuowana na
rozstajach drog wiodacych w cztery strony swiata, opodal wspo-
mnianej po raz pierwszy w 1397 r. Kuznicy Boguckiej. Ten no-
woczesny Na miare swoich czasow zaktad metalurgiczny funk-
cjonowat nad brzegiem rzeki, dzis nazywanej Rawa i zasilanego
przez nig stawu hutniczego, w miejscu dzisiejszego obecnego
.Separatora”. Kuznik zapewne zaopatrywat sie w pozywienie
w pobliskich Bogucicach, wsi, ktorej Kuznica Bogucka byta przy-
siotkiem.

Karczma powstata pod koniec XVIII wieku, w miejscu, gdzie dzis
stoi dom handlowy ,Skarbek”. W poczatkach lat dwudziestych
XIX wieku miat ja w arendzie, czyli w dzierzawie od Mieroszew-
skich — matopolskiej z pochodzenia szlachty herbu Slepowron —
Zyd Hirschel Frohlich, a potem wdowa po nim. Karczma petnita
w okolicy wazna role. Oprocz miejsca spozywania positkow i po-
pijania ich gorzatka lub warzonym na miejscu piwem, byta za-
jazdem ze stajniami dla koni przejezdnych, miejscem mniej lub
bardziej oficjalnych spotkan okolicznych mieszkancow, wresz-
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Litografia Wilhelma Knippla. Z prawej strony widoczna karczma stojaca dawniej przy dzisiejszym Rynku w Katowicach
(Wikimedia Commons - domena publiczna)

cie swiatynia niematzenskich uciech cielesnych. Funkcjonowata
troche podobnie, jak wspotczesne jej przybytki na szlakach Dzi-
kiego Zachodu. Z zachowaniem proporcji Katowice stawaty sie
tez miejscem gorgczki, tyle ze nie ztota, a cynku i wegla.

Karczma i kuznica lezaty na terenie dworskim, natomiast w oko-
licach dzisiejszej ulicy Starowiejskiej rozwijata sie wies Katowice,
ktdrej pola ciggnety sie na potudnie az po dzisiejszy plac Miarki

Pokrzywa zwyczajna - Urtica Dio-
ica to jedna z cenniejszych roslin
uzywanych w fitoterapii. Inne nazwy
to: pokrzywa dwupienna, pokrzywa
parzaca, pokrzywa wielka, zegawka
oraz parzawka. Jest dobrze znana,
od wiekéw towarzyszy cztowiekowi,
wystepuje powszechnie, krzywdzaco
uznawana za chwast i tepiona. Omi-
jamy ja zazwyczaj szerokim tukiem,
gdyz jej liscie pokryte sg gruczotami
wydzielajgcymi kwas mréwkowy,
odpowiedzialny za pieczenie skory
przy dotyku. Zalanie wrzatkiem, go-
towanie lub suszenie usuwa piekace

we krwi, przeciwmiazdzycowo, od-
truwajaco, pobudzajgco dla proce-
sow odnowy tkanek, krwiotworczo.
Ziele pobudza uktad odpornosciowy,
poprawia trawienie i przyswajanie
sktadnikéw pokarmowych. Mniej po-
pularnym surowcem z pokrzywy jest
owoc, ktéry zawiera ok. 30% oleju
bogatego w kwas linolowy, tokofe-
rol, karotenoidy (violaksantyna, be-
ta-karoten, luteina), polisacharydy,
Sluzy. Po wysuszeniu owocow nie
nalezy rozdrabniaé, gdyz olej boga-
ty w nienasycone kwasy ttuszczowe

witasciwosci. Pokrzywa jest rosling
lecznicza, z ktérej pozyskuje sie kta-
cze z korzeniami, liscie, a nawet cate
ziele.

Pokrzywa dziata moczopednie, prze-
ciwobrzekowo, przeciwkrwotocznie,
pobudzajgco na krazenie krwi, od-
zywczo, obnizajgco poziom glukozy
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ulega jetczeniu i traci wtasciwosci
lecznicze. Rozdrobnic¢ je mozna bez-
posrednio przed spozyciem (albo
spozywac w catosci jako zdrowa po-
sypke do potraw). Owoce przecho-
wywacé¢ w stanie nierozdrobnionym
maksymalnie 1,5 roku. Ziele pokrzy-
wy jest bogate w zelazo, magnez, wi-
taminy A, C i z grupy B, stosuje sie ja

I dalej. Wies nie byta zamozna, jadano w niej raczej skromnie. Od
XIX wieku zasadnicza role w menu odgrywaty kartofle i kapusta.

W potowie XIX wieku, wraz z rozwojem przemystu i doprowa-
dzeniem do miasta w 1846 r. linii kolejowej, rozpoczat sie jego
gwattowny wzrost. W 1865 r. Katowice, przy sprzeciwie miejsco-
wych slaskich chtopow pod wodza ostatniego polskiego sotty-
sa wsi Katowice Kazimierza Skiby, otrzymaty prawa miejskie, co
przyspieszyto ich rozwoj, porownywany czasem do dynamiczne-
go rozwoju miast amerykanskich. Przybywato ludnosci, w mie-
scie lokowano wazne urzedy, zarzady i dyrekcje, takie jak: Dy-
rekcja Poczt, Sad Okregowy, Gornoslaski Zwigzek Przemystow-
cow Gorniczo-Hutniczych, Dyrekcja Prusko-Krolewskich Kolei
Panstwowych, Gornoslaska Konwencja Weglowa. Powstawaty
szkoty, sklepy i banki. Juz w 1873 r. Katowice staty sie siedzibg
powiatu.

Dwa lata po doprowadzeniu kolei, w osadzie, ktora wtedy nawet
nie byta jeszcze miastem, przy owczesnej Chausseestral3e czyli
dzisiejszej Warszawskiej, w miejscu dzisiejszego ,Zenitu”, Isaak
Crutzer wybudowat hotel, ktory sprzedat wkrotce Karlowi We-
ltowi, od nazwiska ktorego wzieta sie pozniejsza nazwa hotelu
-, Welt". Hotel miat dwa pietra i w potowie XIX w. byt najbardzie]
eleganckim i reprezentacyjnym budynkiem Katowic. W 1850 r.
wystapit w nim ze swojg orkiestrg Johann Strauss —syn. W hotelu
odbywaty sie rowniez przedstawienia teatralne oraz bale. Karcz-
me, przez lata odwiedzang przez chtopdow i urzednikow, porzuci-
li zamozniejsi klienci, ktorzy zaczeli sie spotykac w hotelowej re-
stauracji. Rozpoczat sie upadek karczmy, ktora w koncu w1864 r.
zawalifa sie. W miedzyczasie jej arendarz Frohlich wznidst w roku
1858 na przylegtej do ,Welta"” posesji hotel ,de Prusse”, w ktorym
oczywiscie rowniez urzadzit restauracje. W obu restauracjach
podawano wykwintne potrawy, wzorowane na berlinskiej mo-
dzie kulinarnej. Menu wzbogacat kawior, fatwo dostepny, bo do
granicy z Cesarstwem Rosyjskim byto kilka kilometrow.

W miejscu karczmy, pod adresem Friedrichsplatz T wzniesiono
niebawem jednopietrowg kamienice, ktora stata prawie sto lat,
przetrwata obie wojny swiatowe, ale pod koniec lat 60. XX w. zo-
stata rozebrana. Od lat 70. XIX w. w tejze kamienicy, z wejsciem
od strony ulicy 3 Maja (wowczas Grundmannstral3e), miat swoj
sklep kolonialny Louis Borinski z zastuzonej rodziny zydowskich
kupcow. Potem do 1939 r. sklep prowadzili synowie Louisa— Ernst
i Rudolf. Duze i bardzo eleganckie na swoje czasy delikatesy spo-
zywcze byty w tym samym miejscu rowniez po Il wojnie swiato-
wej, az do zburzenia kamienicy pod budowe ,Skarbka”. Ludzie

cd. na stronie 4

do oczyszczania krwi.

Smak pokrzywy jest gteboki, wie-
lowymiarowy, ale nie dominujacy,
Swietnie komponuje sie z wieloma
potrawami. Mozna spozywac ja na
surowo w postaci satatek, wyciskaé
sok, gotowaé, blanszowaé, smazyc,
suszy¢ i pi¢ jako napar. Nadaje sie do
réznego rodzaju farszéw lub pesto
(np. do pierogéw, nalesnikéw, tart)
Swietnie sprawdza sie w potaczeniu
z jajkami, ziemniakami czy kasza,
smaczna jako dodatek do kiszonek.
Zbierajmy goérne czesci pokrzywy.
Mtoda majowa jest najlepsza i naj-
delikatniejsza, ale mozna jg zbiera¢
tez w pdézniejszym czasie, kiedy od-
bija po skoszeniu. Podczas zrywa-
nia chwytamy delikatnie za todyzke
i urywamy, wtedy minimalizujemy
kontakt z liS¢mi i unikamy popa-
rzenia. Mozna oczywiscie zbierac¢



EDD

SMAKI DZIEDZICTWA

L 4

e,

' 4

o a» a» a» o
"

Nie uchwycimy wszystkich smakow dziedzictwa.

Nie poznamy JEDNEGO SMAKU Katowic.

Bedzie wcigz OBOK, przed nami, Z TYL.U gtowy.

Nieuchwytny, by¢ moze w koncu sam wniknie w nas niepo-
strzezenie.

Gdy na co dzien przetykamy cos na szybko na miescie, to jest
troche tak, jakbysmy smakowali miasto. Kosztowali, probowali
Katowic po kawateczkulub petng geba.

Ale smak, to nie tylko jedzenie.

Samo stowo smak ma smak i smaczki. Moze byc smakiem dla
podniebienia, ale rownie dobrze oznacza wyczucie estetyczne,
modowe, rozpoznawanie trendow, smakowanie chwil lub cate-
go zycia.

,Zjadanie miasta” takze moze miec rozne wymiary. Gtodni czy
spragnieni posilamy sie wybierajac miedzy barem mlecznym,
fastfoodem z sieciowki, grillem, pudetkowa dietg, restauracja
a obiadem przyniesionym z domu. Smakujac smak miasta za-
klety w roznorodnosci dziedzictwa idziemy niekonczaca sie dro-
ga doswiadczania ksztattow, zapachow, kolorow, historii, hersto-
rii i zabawy z pamiecia przesztosci.

Nie mogac zdecydowac, co bedzie najlepsza realizacja hasta
wywotawczego tegorocznej edycji EDD — SMAKI DZIEDZIC-
TWA, wybralismy dwa tematy, dwa miejsca, dwie formy, ale
spielismy je w znajomym dla kazdego symbolu. W lisciu i kwia-
tach pokrzywy.

DLACZEGO POKRZYWA?

Niby zwykty chwast, przydrozne ziele, jakby nic szczegdlnego.
Pokrzywa, z pozoru, wydaje sie nie pasowac do stowa dziedzic-
two, jakze moze by¢ cennym dziedzictwem roslina tak wszech-

w rekawiczkach, ale mito jest poczuc¢
to delikatne mrowienie w dtoni. Ziele
suszymy w zacienionym, przewiew-
nym miejscu.

Rosliny, szczegdlnie te przeznaczone
do suszenia, zbierajmy w suche sto-
neczne dni, po zniknieciu kropel rosy.
Owoce zebrane w deszczowe dni sa
bardziej wodniste i mniej stodkie. Ten
warunek dla zbioru dotyczy wiekszej
ilosci zi6t, ktére chcemy przeznaczyé¢
do przechowywania i przetworéw.
Zachecam do regularnego zbierania

obecna, dostepna, zwyczajna? Prawda o pokrzywie jest jednak
innNa.

Pospolitosc pokrzywy czyni ja uniwersalnym symbolem, tego, co
chcielibysmy powiedzie¢ o dziedzictwie naszego regionu i jego
roznych smakach i smaczkach.

Pokrzywe znamy wszyscy. Od dziecka. Parzy i zawsze rosta wsze-
dzie. Pod kazdym ptotem, na tace, w ogrodku babci i w miej-
skim parku. Tepiona i hotubiona jednoczesnie. Rosta na Slasku,
na Kresach, wszedzie, gdzie spleciona historia kilku narodow
jest gtownym motywem naszej opowiesci podczas tegorocz-
nych EDD. Tym razem opowiadamy ja poprzez smaki, zapachy
I ksztatty, aby uruchomic wszystkie zmysty jednoczesnie i wzbu-
dzi¢ emocje, tak bardzo potrzebng, by dzis zainteresowac kogo-
kolwiek historia.

Pokrzywa jest dziedzictwem Europy. Nasze akcje — gra miejska
SMAKujemy KATOwice oraz widowisko plenerowe w Betku —
zostaty przygotowane tak, aby opowiedzie¢ o przebogatym ku-
linarnym i historycznym krajobrazie kulturowym regionu. Dla
podkreslenia jego wyjatkowosci i smaku podamy Wam herbate
z pokrzywy, ale nie tylko herbate ...

Cazeta, ktdra trzymacie w reku, ma byc¢ pamiatka z EDD 2021,
ale tez mini-zbiorem przepisow kulinarnych (nie tylko z pokrzy-
wy), skrocong opowiescig o historii katowickiej gastronomii,
przypomnieniem stynnych kucharek oraz autorek ksigzek ku-
charskich, a takze zwyczajow zwigzanych z wielonarodowym
dziedzictwem ukrytym w tym, co nazywamy, czesto bardzo
upraszczajac, kuchnia slaska.

Matgorzata Tkacz-Janik

niewielkich porcji zieleniny podczas
spaceréw i spozywania w codzien-
nych potrawach. Najzdrowsze, naj-
delikatniejsze i najlepiej smakuja-
ce rosliny zielne s mtode. W fazie
przed i w trakcie kwitnienia. Jednak
nawet jesienig mozemy znalez¢ mto-
de rosliny, ktére odbity po skoszeniu,
wyrastajgce dopiero siewki. Wiele ro-
sli nadal mozemy spozywadé, jednak
przygotowanie ich wymaga nieco
wiecej zachodu. Bywa, ze liscie stajg
sie tykowate, trzeba odrzucac todyge,
ktéra wczesniej razem z cata rosling
nadawata sie do zjedzenia. Wéwczas
nalezy wybiera¢ tylko wierzchotki
roslin, gorne liscie, czasem trzeba je
dtuzej ugotowacd, albo drobniej po-
szatkowac.

Przygotowanie roslin do bezposred-
niego spozycia, czy przetworzenia
wymaga czasu i odrobiny cierpliwo-

sci. Chwile spedzone na ich przebra-
niu (odrzucamy przebarwione liscie
czy nadpsute owoce) i oczyszczaniu
mozemy potraktowac jako chwile
relaksu, wyciszenia, swoistej medy-
tacji.

Rosliny zielne i owoce przeznaczo-
ne do obrébki termicznej doktadnie
myjemy, wrzucamy do wiekszego
naczynia, zalewamy chtodng wodg,
aby swobodnie ptywaty i mieszamy
reka. W takiej kagpieli zostawiamy na
okoto poét godziny, co jakis czas mie-
szajgc. Potem odcedzamy. Zielenine,
ktora bedziemy spozywac¢ na suro-
wo, np. w satatkach, szczegdlnie do-
ktadnie oczyszczamy, aby pozby¢ sie
ewentualnych jajeczek pasozytow.
Najlepiej je sparzy¢ zanurzajac na
moment we wrzatku.

Danuta Cholewa
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nadal mowili wowczas, ze ,idg do Borynskiego”, przekrecajac
nieco nazwisko dawnych wiascicieli. Starsi katowiczanie wspo-
minajg do dzis wedliny i stodycze, jakie mozna byto tam kupic.
Wspodtczesnie ,Borinskiego” przypominat nieco swoim wystro-
jem i asortymentem ,Ztoty rog” — sklep spozywczy na rogu ulic
Mariackiej i Mieleckiego, ktory niestety nie przetrwat pandemii.

Pierwsza w Katowicach kawiarnia powstata w 1899 r. w budyn-
ku, ktory stat w miejscu dzisiejszego Urzedu Miasta, na Rynku.
Wkrotce potem, w 1904 r. w kamienicy przy ulicy Mickiewicza
8 otwarto ,Café Atlantic” Wiktora Wandelta. W poczatku lat 20.
XX w. kawiarnie przejat Jozef Immergluck i zmienit nazwe na
,Café Club". W eleganckiej restauracji byta sala bilardowa, urza-
dzano w niej tez dancingi. Od 1945 r. az do lat 70. XX w. dziatat
tu lokal pod nazwa ,Bar Wojko". Potem restauracja odrodzita sie
jako ,Café Europa”, w ktorej do czasow pandemii organizowa-
no potancowki dla seniorow, cho¢ zab czasow naruszyt nieco
elegancje wnetrza. Na pietrze tego samego budynku dziatata
w dwudziestoleciu miedzywojennym synagoga, W jej pomiesz-
czeniu zachowaty sie do dzis resztki polichromii, mozna wiec za-
ktadac, ze dania kuchni koszernej mogty by¢ wtedy dostepne
w ,Café Clube”. W Katowicach zyta liczna mniejszosc¢ zydowska,
ktora zaopatrywata sie w rytualnie przygotowane mieso na przy-
ktad w jatce na rogu dzisiejszej ulicy Staromiejskiej i Sw. Jana. Po
pandemii ,Europa” na razie sie nie otwarta, niezatapialnym oka-
zat sie za to dziatajacy obok bar mleczny pod ta sama nazwa—
ostatni taki bar w miescie.

W 1905 r. pochodzacy z Wiesbaden Liborius Otto kupit budynek
przy ul. Warszawskiej 5 (wowczas Friedrichstral3e), w ktorym
uruchomit urzadzona w stylu wiedenskim cukiernie i kawiar-
nie ,Otto”. W jej wnetrzu byty krysztatowe zyrandole, marmu-
rowe stoliki oraz mahoniowa boazeria. Kawe i ciasta podawano
Nna porcelanowej zastawie. Klientele stanowita katowicka elita:
urzednicy miejscy, przedsiebiorcy i inteligencja. W lokalu byta
przeznaczona dla pandw sala, w ktorej grano w pokera, palono
papierosy oraz rozmawiano o interesach. W lecie przed lokalem
funkcjonowat nakryty dachem ogrodek. W 1929 r. wiascicielem
kawiarni zostat Stanistaw Beszczynski — powstaniec sSlaski, dzia-
tacz narodowy, handlowiec i przemystowiec. W latach 30. petnit
on w Katowicach obowigzki honorowego konsula Wegier, a jego
biuro konsularne miescito sie przy kawiarni.

Po Il wojnie Swiatowej kawiarnie przejety panstwowe Katowic-
kie Zaktady Gastronomiczne, a potem Dyrekcja Kawiarn i Ba-
row Mlecznych, ktéra nadata jej nazwe ,Krysztatowa". Kawiarnia
szybko odbudowata swa reputacje, stajac sie w latach 60. i 70.
jednym z najbardziej prestizowych lokali w miescie. W latach 90.
niestety zaczeta sie jej agonia. Eleganckie panie i panow, przy
marmurowych stolikach stuchajgcych fortepianu i popijajacych
dobry koniak do wonnej kawy, zastapili cinkciarze i szemrany
.element”. W 2009 r. kawiarnia zostata zamknieta, a po trzech la-
tach Magda Gessler wygrata miejski przetarg na lokal i otworzy-

Zupa krem z cukinii i ziét
wag, aby rozcig¢ wtdékna (blender

i L nie zawsze radzi sobie z nimi).
2 ziemniaki o o o
Cebule i ziemniaki obrac¢ i pokro-

1 duza cebula

2 mniejsze cukinie
1-1,5 | bulionu/rosotu
Olej do podsmazenia

Po kilka ziaren ziela angielskiego,
pieprzu i sél do smaku

Okoto 2 litry zebranych ziét w do-
wolnej proporcji (np. pokrzywa,
podagrycznik, krwawnik, bylica
pospolita, gwiazdnica) nalezy
umyc¢, przebrac, starsze ziota po-
zbawi¢ twardych todyg, zostawia-
jac liscie i kwiaty. Ziota poszatko-
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i¢ w kostke. W wiekszym garnku
podsmazy¢ je na oleju, przykry¢
garnek i dusi¢ 10 minut, od cza-
su do czasu mieszajac. Cukinie ze
skorg pokroi¢ na plastry okoto 1
cm, wrzuci¢ do garnka, zala¢ bu-
lionem, doda¢ przyprawy i goto-
wac 15 minut. Catos¢ zblendowac
na gtadki krem.

ta w nim swojg restauracje, zachowujac nazwe. Ceny z kosmosu
I gesslerowe wariacje na temat kuchni sSlaskiej spowodowaty,
ze lokal nigdy nie zyskat klientow. Otwarta przez Marie Ozge
w 2018 r. w tym migjscu nowa restauracji pod nazwa ,Dzien
i noc” tez okazata sie katastrofg. Tradycje ,Krysztatowej” co do
klimatu, wystroju i znaczenia na mapie kulinarnej miasta konty-
nuuje natomiast z powodzeniem, urzadzona w podobnym sty-
lu, ,Café Kattowitz” przy ul. Sw. Jana.

W poczatkach XX w. w rozwijajacych sie dynamicznie Katowi-
cach, oprocz eleganckich lokali dla zamoznych mieszancow
powstawaty tez nieco oddalone od Rynku restauracje dla mniej
zamoznych. Jedna z nich bytg gospoda Emila Wanjury, ktorg
od 1897 r. prowadzit on przy ulicy Kosciuszki 5 (wowczas Beate-
stral3e). Jesienig, podobnie jak w innych podobnych lokalach, co
tydzien odbywaty sie tam swiniobicia. Podawano welflajsz, czyli
gotowane podroby, krupnioki, watrobianki, zymloki, a zeby ,roz-
cienczyc ttuste” zytniowke, kminkowke lub piwo.

Piwo grato wazng role w kulinarnej kulturze Katowic. Przy kaz-
dej kopalni, hucie czy innym duzym zaktadzie pracy powstawa-
ty szynki. W 1873 r. przy niedawno wytyczonej ulicy Sokolskig]
wzniesiono Reichshalle — budynek z salg koncertowa i wyszyn-
kiem, usytuowany w sasiedztwie browaru zajmujgcego prawie
caty kwartat miedzy obecnymi ulicami Sokolska, Opolska i So-
bieskiego. Browar zatozony przez Juliusa Kuznickiego z Pozna-
Nia, istniat tam od roku 1865. W dniu 27 pazdziernika 1901 r. w bu-
dynku Reichshalle swoj jedyny koncert na Gérnym Slasku dat
lgnacy Jan Paderewski. Od 1915 r. w gmachu miescita sie rowniez
restauracja. W dniu 8 stycznia 1919 r. odbyt sie w niej pierwszy
koncert nowo utworzonej Orkiestry Filharmonii Gornoslaskiej,
a 27 sierpnia 1922 r. o godz. 1930 zorganizowano uroczysty obiad
Nna czes¢ marszatka Jozefa Pitsudskiego, ktory przebywat w Ka-
towicach z okazji wreczenia odznaczen bytym powstancom.

Okres miedzywojenny to temat na znacznie szersze opraco-
wanie niz ten skromny tekst. Bogate i dynamicznie rozwijajace
sie Katowice i ich zamozni mieszkancy korzystali z zycia i wielu
Swietnych restauracji, kawiarni i kabaretow. Osig, wzdtuz ktorej
miescity sie najwykwintniejsze lokale, byty ulice 3 Maja, Staro-
miejska, Dworcowa i Mariacka. Warto dodac, ze Katowice zaj-
mowaty sie wowczas nie tylko konsumypcja, ale i produkcjg zyw-
nosci. Jednym z wazniejszych produktow eksportowych miasta,
obok wegla byta wieprzowina. Dostarczane ze wschodu swinie
bito w rzezni przy ulicy Kozielskiej i eksportowano, gtownie do
Londynu, gdzie Anglicy smazyli bekon na chrupko do swoich
brytyjskich sniadan. Najwazniejszym punktem wizyty brytyjskie-
go konsula w Katowicach w latach trzydziestych byty odwiedzi-
ny rzezni.

Po wojnie nastgpit upadek katowickiej sztuki kulinarnej, a po
1990 r. jej stopniowe odrodzenie. Ale to juz inna historia.

Barbara Zygmanska
Piotr Fuglewicz

Placuszki pokrzywowe

20-30 gornych czesci pokrzywy
(najlepiej do 3. rzedu lisci)

maka pszenna, najlepiej petno-
ziarnista

sél ziotowa czosnkowa (lub sél
i rozgnieciony w prasce zabek
czosnku)

pieprz
olej do smazenia

Zebrane pokrzywy rozktadamy
luzno, aby ich mieszkancy mogli
sie ewakuowac, robimy przeglad
i odrzucamy chore, przebarwione
liscie.




4. Zywnos¢ i gotowanie.

Czlowiek do zycia nie potrzebuje wiele, ale potrze-
buje rozumnego jedzenia. Gospodyni powinna przy-
sposobi¢ positek tani, smaczny i posilny, ale tylko tyle
potraw, ile koniecznie do zycia potrzeba, t. j. tak, by
resztek zadnych nie bylo. Resztki latwo sie psuja (kisna)
i potem sprowadzaja rézne choroby. Dlatego ile mozno-
Sci podawaé tylko swieze potrawy, a odgrzane tylko
wtedy, gdy tak by¢ musi. Tralia sie, ze matki od dzie-
cinstwa rozpychaja swoje pociechy; raz rozepchane
zotadki potrzebuja pozniej zawsze wiele jedzenia, z kto-
rego sie wiele nie strawi. Co wiecej sie zjadlo, niz rze-
czywiscie potrzeba, to marnieje w wnetrznosciach i ni-
szezy z czasem zolgdek i kiszki. Wiecej na $wiecie ludzi
rozepchanych, niz wyglodzonych, dlatego tez tyle cho-
rych i choréb z zatruwania sie przejedzeniem, albo zlym
(niehygienicznym) doborem potraw.

Niechze wiec troskliwa gosposia wie dobrze zawsze,
co podawaé i ile, a gotowac ile moznosci zawsze we-
dtug wagi i miary, nie na oko.

Przy zakupnach towaréw pamietaé trzeba, ze
wiele teraz jest fatszowanej zywnosci, trzeba sie
uczy¢, jak wyglada i jak sie poznaje towar dobry, a jak
falszowany. Gosposia powinna tez zna¢ przepisy tar-
gowe, aby wiedzie¢, jak i kiedy swoj towar sprzedawac,
a potrzebny w miescie zakupic. .

Napojow wyskokowych (spirytusowych) go-
spodyni w domu znosi¢ nie powinna. Ich wielka szko-
dliwosé, osobliwie w miodym wieku, jest dzi$. dokfadnie
udowodniona. Napojem w polskim domu niech
bedzie zawsze czysta, zdrowa woda.

5. Nieco o pokarmach naszych. * :

Pig¢ sktadnikow czlowiek codziennie w pokarmach

spozywaé musi, aby zy¢, a te sa: skrobia (maczka), biatko,
ttuszezeze, sole i woda.

Skrobig¢ (maczke) znajdziemy w ziarnie i roélinach
strgczkowych, (groch, fasola, héb, soczewica), krupach
i krupkach wszelkiego rodzaju, w grysiku, chlebie, kar-
toflach i ryzu. ; % j
! Biatko (dlatego tak nazwane, ze skladnik ten zbliza
si¢ skfadem do biatka jaja kurzego) mamy w kazdym
gatunku migsa, wiec takze i w rybie, dalej w jaju, mleku,
a zatem tez i w serze, czedciowo zas i w chlebie.

Bronistawa z Liskowackich Albinowska (1863-1953) byia
poczytng autorka ksigzek kucharskich i poradnikow go-
spodarskich oraz licznych artykutow prasowych omawia-
Jjacych kwestie miedzy innymi ekonomicznego prowa-
dzenia gospodarstwa domowego czy wychowania dzieci.
Przez wiekszos¢ swojego zycia byta zwigzana ze Lwowem,
ze wzgledu na swojego meza, Juliusza Fryderyka Albi-
nowskiego, doktora prawa, generata audytora cesarskiej
I krolewskiej armii oraz generata dywizji Wojska Polskie-
go. W czasach monarchii austro-wegierskiej uczestni-
czyta w roznorodnych wystawach , co odnotowywata
lokalna prasa. Jest autorka takich ksigzek | poradnikow
Jjak: ,Oszczedna gosposia’, ,Dom oszczedny”, ,Oszczedne
obiady postne”, ,Najnowsze sposoby przyrzadzania i prze-
chowywania zapasow domowych” czy ,Grzyby w gospo-
darstwie domowym | handlu”. Zawsze wydawata pod
imieniem Juliuszowa. Za swoja dziatalnosc byta wielokrot-
nie nagradzana, w tym odznaczeniami panstwowymi. Jej
,Dom oszczedny" stat sie pozycja kultowa, do czego nie-

Diatego, gotujac, uzywamy zawsze mgki, biatka
(migsa lub straczkowe) tluszczu, soli i wody, a przyrza-
dzamy potrawy w ten sposob, Ze za kaidym razem ma
ona inny smak. To tez wikt powinien by¢ mieszany tak,
aby w potrawach byla odpowiednia ilo$¢ maczki (skrobi),
bialka (miesa lub strgezkowych), tluszezu, soli i \vody:
Unikaé nalezy gotowania za czegsto ]ed.ne]
i tej samej potrawy, gdyz to jest dla zdrowia nieko-
rzystne. £ t 7
Oprécz potraw odzywiajacych, t. j. yirzyl_nu]acych
nasze ciato, potrzebujemy potraw podnl_eca]acych,
t. j. pobudzajacych nasz apetyt i dopomagajacych do tra-
wienia. Do tych srodkow podniecajacych naleza: kawa,
herbata i rozne korzenie, jak pieprz prosty i angielski,
papryka, kmin, anyz, imbir, cynamon, gatki i kwiat
muszkatotowy, gwozdziki i wiele innych.

Przyprawy korzenne, uzywane w miarg, Sg dobre
dla podniecenia apetytu. Wazng jest rzecza, aby w co-
dziennem zywieniu si¢ oprécz ziemniakéw i kapusty uzy-
waé roznych warzyw, a to: marchwi, brukwi (karpieli),
rzepy, buraczkéw, ziclonej fasolki, a ze straczkowych
fasoli, grochu, bobu i soczewicy. Owoce i warzywa sta- |
nowia po miesie najglowniejsze nasze pozywienie. ;

Stare przystowie méwi, ze jemy na to, abySmy zyli,
a nie odwrotnie. Aby czlowiek zyl, poirzebuje najpierw
stalego ciepla w calem ciele swojem i to 97 C.
Dlatego w zimie trzeba wiecej jes¢, a w lecie mnic]. Nadto
jemy, abyémy to, co przez ruchy i pracg w ciele swojem
zniszezymy, mogli odnowi¢ w sobie, odswiezy¢. l?latcgn
im wiecej pracy, tem wiecej jes¢ potrzeba. V\'e’sr}le bar-
dzo malo cialo swoje niszczymy, dlatego po $nie mato
apetytu. :

Azeby tego ciepla, tego paliwa, kidrego pot,rze’bu-
jemy, dostarczy¢ cialu naszemu, ite czas_{kl_, ktoresmy
W sobie ruchem i praca zniszczyli, przemieni¢ lub uzu-
pelni¢ w sobie, potrzebujemy powietrza, wody 1 stalych
potraw do wytworzenia nalezytej krwi. Najwigce]

e Tluszcz zawiera stonina, smalec, 16j, maslo, oliwa
i t(_)hkOA St9nine, 16j, smalec i masto nazywaja tluszczami
zwierzgcemi; zas oliwe, kunerol i rézne najnowsze prze-
roby oliwne tluszczami roslinnymi.

Soli dostarcza nam sama przyroda. Nalezy tu nie
tylko sol zwykta ale takze sole mineralne, a to: wapno,
fosfor, zelazo, ktére czesciowo spozywamy w mfodych ja-
rzynach. Tluszeze i bialko stuza do wytworzenia ciepla
we krwi i do uzupelnienia czesci zuzywajacych sie cig-
gle w naszem ciele, a u mlodych ludzi na dodanie im
czgstek, na rozrost ciata potrzebnych.

- Biatko jest najdrozsza i najwazniejsza czastka w na-
szém pozywieniu, gdyz ono daje ciatu sile i wzmacnia
migsnie.” Sole mineralne sg potrzebne dla kosci, dla utwo-
1zenia krwi i do pobudzenia trawienia. Podczas jedzenia
nie nalezy pi¢ wiele wody, gdyz ta rozrzedza kwas zo-
fadkowy i psuje trawienie. Kazdy trud i praca, czy to
fizyezna, czy umyslowa, kazde wzruszenie czy to wesole,
¢zy smutne, zuzywa nasze cialo i sity, ktére stosownem
pozywieniem nalezy uzupelnié¢. Te ciagle zmiany w or-
ganizmie (w ciele) naszem, a zatem te ci zerd
ciala naszego nazywamy przemiang v
wiec braku w ciele naszym przez diuj czas mie uzu-
pelnimy, albo gdy do zoladka za wiele pokarmow damy,
to wiedy powstaja nasze cierpienia cielesne, a przynaj-
mniej n’|edomagania, Powinno sie spozywaé¢ mieszane,
t. zn. roin.orodne, potrawy, ktére sie sktadaja z czterech
czgsci roslinnych, a tylko z jednej czesci miésnei, do tego
nieco tluszezu i soli. :

Za
I

Przebrane rosliny ptuczmy pod
biezgcg wodga, a nastepnie na mo-
ment wrzucamy do wrzatku, co
doktadnie oczysci materiat i zni-
weluje efekt parzenia. Odsacza-
my z nadmiaru wody. Siekamy
na okoto centymetrowe kawatki.
Wczesne majowe pokrzywy moz-
na posieka¢ w catosci, z pdzniej-
szych warto odrzuci¢ todyge, jest
tykowata.

Do posiekanych pokrzyw dosypu-
jemy make w ilosci 1/4 objetosci
posiekanej pokrzywy, aby skle-
i¢ listki. Przyprawiamy wedtug
uznania solg, czosnkiem, pie-
przem. Dolewamy wode, mniegj
wiecej tyle ile maki. Po wymie-
szaniu zrobi sie ciasto obklejajgce
liscie.

bibliotek szkdt zenskich.

Karty z ksigzki ,,Polska gosposia”

watpliwie przyczynita sie decyzja Krolewskie] Galicyjskig]
Rady Szkolnej Krajowej z 1907 r. 0 uznaniu tej pozycji za
dzieto pomocnicze do bibliotek okregowych, tudziez do

Michat Stoktosa

Marzec.

L. 11. Zupa piwna. Sledzie marynowane
z kartoflami pieczonemi. Leguminaz rvzu.

Zupa plwua.

Na osobg liczy sig | szklanka piwa, jedno 2éltke
i lyika cukru, Do garnuszka wysokiego wlewa
sig piwo, whijn £ditka, dodaje cukru, stawis na go-
rgeq kuchnig i bije miotelka, a sig plyn podniesie.
Gdy sig zacanie gotowad, zaraz podaje sig do stolu.
Podaje si¢g z grzankami lub z serem  Krajanym
w kostki.

Nledzie marynowane.

Sledzie moczy sig na 36 godzin praed ufyciem,
zmieniajac czesto wodg Wymoczone Sledzie osgeza
sig = wody, obeiera bibulks, Scigga =z nich skorg,
mieczko sieka i rozciera, wlewnjge (po tyieczce) 3 ty-
ki oliwy, wiewa sok z tartej cebuliirozrabia octem
lub sokiem 2 cytryny. Sledzie kraje sig w dzwonks,
uklada na polmisku, polewa przyrzgdzonem mlekiem
i podaje z kartoflami picczonemi.

Kartofle pleczone.

Obrang kartofla obsypuje sig grubo maky Zytnig,
& na miks posypuje sdl, uklada na blachy | zasuwa
do gorgee] rury (szabadnik), na calggodzing, Gorgee
kartofle podaje sig do Sledzi,

Smazymy na rozgrzanym ttusz-
czu. Ciasto ktadziemy tyzka i de-
likatnie formujemy placuszki
grubosci okoto 1 cm. Po 2—3 mi-
nutach, kiedy przyrumienia sie
z jednej strony, obracamy i sma-

zymy z drugiej.

Podajemy na ciepto jako samo-
dzielne danie, albo jako dodatek
do mies, ryb, nabiatu. Smakujag
wysSmienicie, majg smak przypo-
minajacy owoce morza, skorke

chrupigca, a srodek miesisty.

Legnmina & ryiun.

1y, kigr. (pét funta) ryku sparza sig gomges wods,
przelewa zimng, odcedza, a ry3 zalewa 1 1 (pAl
kwarty) mleka, wlobywszy lyike masls, i daje na
ogief. Gdy sig zagotuje ryd, wyktada sig go na miske,
by ostygl. Dwa 36ltka trze sig z 2 IyZkami eukru,
miesza ry: ugotowany i piang =z 2 bialek, miesza,
daje do rgdelka wysmarowanego mastem | wysy-
panego bubeczky i wstawia na pét godziny do go-
rgcej rury.

L. 12. Zupa z grochu. Jaja na goraco.
Pierogi z powidlami.

Fupa z groehn (proboszezowska).

Na waolnym ogniu, gotuje sig 1 L (Kwartg) gro-
chu, groch przeciera sig przez druszlak, dodaje Iyikg
maska | rozprowadza tak wodg, by zupa byla ggsta.
Do wazy daje si¢ tyikgy siekanej pietruszki, Osobno
podaje sig grzanki (obiad L 3) lub kapusty, jak na-
stepuje

Kapusta.

Gotuje sig Yy Igr. (1 funt) kapusty; gdyby
byla za kwagna po picrwszem zagotowaniu, wodg sig
odlewa, nalewa gorgeq, s gdy kapusta jui migkka,
daje sig na patelnig 2 Iyiki masia, do tego kapustg
i dobrze wysmada, Podaje sig do zupy grochowej

Jala na goraes.
Ugotowad & jaj na twardo, obraé z tupki, pree-
cigé, wyjgc Zoitka, preetizeé je preez sitke wraz

i najlepszego pozywienia potrzebujemy z powietrza i z wo-
dy; cialo nasze bez tych czesci ani chwili obejé¢ sig nie
moze. Tlen (kwasoréd), gaz zpowietrza, daje krwi naszej
zdolnosé do przyswojenia jej cialu naszemu, a woda po-
trzebna, bo #, naszego ciala jest woda i te ciagle w so-
bie uzupelnia¢ musimy.

Alkohole (spirytusy), wiec wodka, piwo i wino,
majg w sobie nieco weglowodanow, t. j. te skladniki, co
maka i cukier, ale sa trucizna zarazem, przed ktdra ka-
zda zacna polska gospodyni powinna wszelkiemi sitami
ustrzedz swa rodzine. Pijakiem jest kazdy, kto stale,
cho¢by mato, pijat jakiebadZ spirytusy. Do takich sma-
kow malezy tez tyton, ktéry takze nie ma w sobie
zadnej pozywno$ci, a zawiera mocng lrucizng, t. zn.
,nikotyne®.

Calg sztuka dobrej gospodyni jest tak dobraé i eze-
sto zmienia¢ potrawy (t. j. by co dnia nie gotowaé tego
samego), aby w niewielkiej ilosci i nie drogo daly nam
mgdrze dobrang, a potrzebna pozywnos¢ t. j. biatka,
weglowodany (maka i cukier) i tluszcze dla ciala. W nie-
ktorych potrawach, jak w mleku i chlebie, mamy wszyst-
kie czesci pozywne.

6. Przyrzadzanie potraw.

Gotowa¢ sie powinno na kuchni t. zw. angielskiej,

t. j. na blasze, w zdrowych, czystych naczyniach, tak by
jak najmniej paliwa wyszlo. Wiec tez naczynia powinny
by¢ zamkniete lub pokrywa szczelnie przykryte. Tu juz
potrzebne pewne przygotowanie, aby da¢ do garnka na-
lezyta ilo$é wody. Dobre garnki sa Zelazne, emaliowane; do
barszczu, kapusty kwasnej i zup owocowych zawsze ka-
mienne. Do mycia naczynia uzywaé ile moznosci ce-
brzyka (szaflika) cynkowego. Naczynia drewniane niszczg
sie predko i zanieczyszezaja tatwo. Lyzek do gotowania,
jak i jedzenia, nie uzywaé tez drewnianych, ktére roz-
szerzajg rozne zarazki (cl':’?_‘l‘;gby), ale metalowych, jak bla-
SBNZ

Trongt®

Str.
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KULANIE JAJ

Jajko jest symbolem nowego
zycia oraz odrodzenia. Odnaj-
dujemy je w wielu kulturach,
gdyz juz przed czasami chrze-
Scijanstwa miato wielkie sym-
boliczne znaczenie. Ponadto
zaliczane jest do zywnosci
prozdrowotnej i funkcjonal-
nej, posiadajacej wszystkie po-
trzebne do zycia substancje.
Jaja to zywnosc¢ trwata, niedro-
ga | znakomicie opakowana
przez nature. Stanowig naj-
prostszy, pozywny i kompletny
pokarm, z ktérego przyrzadzac
mozna szybkie positki oraz wy-
kwintne dania.

Swieta Wielkanocne nieroze-
rwalnie zwigzane s z jajkiem,
symbolizujacym nowe zycie,
a tym samym zmartwychwsta-
nie. W Wielkg Sobote wierni
przynosza do kosciotow  ko-
szyczki z zywnoscig do poswie-
cenia, wsrod ktorej obok chle-
ba, wedliny, chrzanu, ciasta,
soli, znajduja sie takze jajka.
Swieconke spozywa sie pod-
czas uroczystego Sniadania
wielkanocnego, na poczatku
ktorego domownicy dziela sie
jajkiem sktadajac sobie wza-
jemnie Swigteczne zyczenia.

Z okresem  wielkanocnym
zZwigzana jest takze zabawa po-
legajgca na toczeniu jajek do
dotka. Jeszcze w latach 50-60.
XX w. w Wielkanocna Niedzie-
le 1 Poniedziatek w Kluczbor-
ku i na jego przedmiesciach,
a takze we wsiach w poblizu
Kluczborka np. w Lasowicach
Wielkich, Kujakowicach Gor-
nych, Chudobie, Chocianowi-
cach, Borkowicach oraz innych
okolicznych wsiach — chtopcy

Pierogi drozdzowe z ziotami

Ciasto na 2 blachy:

Y2 kg maki pszennej
30 g swiezych drozdzy
1tyzka cukru

3 jaja (do ciasta dodajemy 1 cate
jajoi 2 z6ttka, 2 biatka zostawia-
my do posmarowania ulepio-
nych pierogéw przed piecze-
niem)

1szklanka mleka

80 g masta (troche mniej niz po-
towa klasycznej kostki masta)

1tyzeczka soli

str. 8
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Kraskow 2019 - kulnie jaj. Fot. Aleksander Lysko

oraz mezczyzni urzadzali zaba-
we, polegajaca na kulaniu jajek
Z usypanej ziemnej gorki-plat-
formy'. Istniaty warianty tej gry.
Wygrana przypadata osobie,
ktorej jajko potoczyto sie naj-
dalej lub dokulato najszybciej
do mety, lub tez trzykrotnie jako
pierwsze trafito do dotka — ducki?.
Nagroda byty jajka, ktore po-
toczyty sie w innym kierunku?.
Zapewne tak byto w przypad-
ku zabaw dzieciecych, jed-
Nnakze dorosli mezczyzni gra-
li na pienigdze, obstawiajac
czyje jajko pierwsze stoczy sie
Z gorki. Nierzadko oszukiwano,
uzywajac jajka wypetnionego
gipsem, ktore w ten sposob

1 Garstka R, Lysko A., Czas niezwykty. Obrzedowos¢
doroczna na Gérnym Slgsku, Katowice 2018, s. 156.

2 Tamze, s. 156; Opolskie kroszonki, autor opracowania
Bogdan Jasinski pod red. Klaudii Kluczniok, Opo-
le 2017, s. 21; Po$piech J. , Zwyczaje i obrzedy..., s.
200-201.

3 Poépiech J., Zwyczaje i obrzedy doroczne na Slgsku,
Opole 1987, s.201; Smolinska T., Tradycyjne zwycza-
je i obrzedy slgskie, Opole 2004, s. 71.

Przesia¢ make do garnka i odsta-
wi¢ w cieptym miejscu, aby sie
ogrzata. Najwygodniej potrzymac
20 minut w piekarniku w temp.
50°C. W miedzyczasie rozetrzeé
tyzkg drozdze z cukrem, dodac
ciepte mleko i 2 tyzki maki, wy-
mieszac. Zaczyn rowniez wstawic¢
do piekarnika na 15 minut. Roz-
topi¢ masto uwazajac, aby sie nie
zagotowato. Kiedy maka i zaczyn
sie ogrzejg, wyjac je z piekarnika.
Zaczyn wla¢ do maki, zamieszag,
dodac1catejajoi2 zé6ttka oraz sél,
zamiesza¢. Doda¢ masto (moze
by¢ ciepte, ale nie dodawac gora-
cego, hiech chwile przestygnie).
Wyrobi¢ ciasto ( wygodnie bedzie
w garnku), przykry¢ Sciereczka,
garnek wsadzi¢ do piekarnika

ciezsze i stabilniejsze szybciej
pokonywato wyznaczona trase.
Podobne zabawy odbywaty sie
jeszcze w latach 50. XX w. m.in.
w Borkowicach, na placu przy
domu sottysa* Niektorzy bada-
cze uwazajg, ze jajka toczono
rowniez po desce®, jednak (nie-
liczne) archiwalne zdjecia nie
potwierdzajg tego. Deska bo-
wiem petnita role belki starto-
wej, za ktorg ustawiato sie jajka.
Po jej uniesieniu jajka swobod-
nie toczyty sie w dot w strone
otworu. Potwierdzaja to ba-
dania etnograficzne przepro-
wadzone w Kraskowie w 2019
roku.

Istnienie zabawy poswiadczajg
juz staropolskie przekazy, na-
Zywajac ja pierwotnie walatka,
zas niemieccy etnografowie
wskazywali na stowianski cha-
rakter tej gry, ktéra znana byta
takze dzieciom na tuzycach
i Dolnym Slasku. Po Il wojnie
Swiatowej na Slasku zaczeta sie
pojawiaC zabawa polegajaca
na stukaniu jajek jedno o dru-
gie. Zwyciezat ten, czyje jajko
pozostato cate. Zabawa w bitki
czy na wybitki (walatka) zna-
Nna byta tutaj wczesniej, jednak
mitodziez Slaska zapoznata sie
Z nig dopiero dzieki osadnikom
i repatriantom. Uderzanie jajek
o siebie przyszto na Slask z Pol-
ski®. Przyktady omawiane przez
Jerzego Pospiecha wskazuja
na dwa warianty gry zwanej
walatka, jednak inni badacze
tag wtasnie nazwa okreslajg gre
polegajaca jedynie na uderza-
Nniu jajka o jajko’. Ponadto Po-

4 Relacja mieszkanki Borkowic, woj. opolskie (52 L),
pazdziernik 2019 r.

5 Smolinska T., Tradycyjne zwyczaje..., s. 71; Po$piech
J., Zwyczaje i obrzedy..., s. 200; Pospiech J., Obrzedy i
zwyczaje doroczne, [w] : Folklor Gornego Slgska, red.
Dorota Simonides, Katowice 1989, s. 208; Simonides
D., Najpickniejsze zwyczaje i obrzedy gornoslgskie,
Katowice 1995, s. 35.

6 Pospiech J., Zwyczaje i obrzedy..., s. 201.

7 Smolinska T., Tradycyjne zwyczaje..., s. 71; B. Jasin-
ski, Opolskie kroszonki, s. 21.

na okoto godzine, aby ciasto wy-
rosto. Mozna tez garnek przykry¢
pokrywka, owinac¢ kocem i w ta-
kim kokonie pozostawi¢ do wyro-
s$niecia.

W tym czasie przygotowac farsz
Z przepisu ponizej lub innego
(ciasto jest neutralne w smaku,

moze by¢ faszerowane na stono
lub stodko).

Wyrosniete ciasto wyciggnhac
z garnka i juz na stolnicy chwile
pougniatac. Podzieli¢ na mniej-
sze porcje i kazda kolejno rozwat-
kowac podsypujgc stolnice maka
na grubos¢ okoto 3 mm. Wykra-
wac pierogi uzywajac okragtej
formy (lepsze bedzie naczynie
z szerszg sSrednica niz szklanka),

Spiech przytacza opis kulania
jaj z gorki — zabawy urzadzanej
po Wielkanocy w Pawtowicach
niedaleko Olesna, ktdra to mia-
ta przynosic zysk sottysowi:

,Z dokumentu z 1454 r. odna-
lezionego na Slasku Opolskim
wynika, iz sottys z Pawtowic
niedaleko Olesna miat przywi-
lej urzadzania po Wielkanocy
pboiska (placu), na ktorym lu-
dzie mogli grac jajkami sta-
czanymi z pagorka usypanego
specjalnie na ten cel. Nalezy
przepuszczacd, iz z gra ta taczy-
ta sie jakas ogdlniejsza zabawa
ludowa, zapewniajgca sottyso-
wi zysk pieniezny. Podobne gry
znano jeszcze w XIX stuleciu
w okolicach Kluczborka, Ole-
sna i Gorzowa"®,

Wsrod badaczy nie ma zgod-
ny, co do daty bedacej koncem
wystepowania tej rozrywki. Je-
rzy Pospiech wspomina o XIX
wieku, Teresa Smolinska po-
daje poczatek XX wieku®, nato-
miast Bogdan Jasinski lata 60.
XX wieku'®. Regionalisci opi-
sujacy tradycje ludowe!, dosc
czesto opieraja sie na tekstach
Simonides | Pospiecha, poda-
jac, ze zabawa ta catkowicie
odeszta w zapomnienie i funk-
cjonowata do XIX wieku. Tym
samym powielaja btedne in-
formacje, nie poparte wiasny-
mi badaniami, ktoére mogtyby
wykazac, iz zabawy odbywaty
sie jeszcze w potowie XX wieku.
Badania terenowe oraz rozpo-
znanie srodowiskowe (np. kon-
takt z softysami i parafig w Kra-
skowie), ku naszemu wielkie-
Mmu zaskoczeniu ukazaty, ze

8 Pospiech J., Zwyczaje i obrzedy..., s. 201.
9 Smolinska T., Tradycyjne zwyczaje..., s. 71.
10 Opolskie kroszonki..., s. 22.

11 Olczyk-Noga D., Z dziada pradziada - w kregu trady-
cji Wielkanocnej [w]: Zwyczaje i obrzedy w powiecie
oleskim. Historia lokalna na przykladzie wybranych
powiatow, miast i gmin, red. Monika Nalichowska-
Keler, Olesno 2013, s. 117-118.

lub wycinajac kwadraty. tyzka
natozy¢ porcje farszu i doktadnie
zlepi¢ brzegi pierogoéw. Ulepione
pierogi utozy¢ na blachach wy-
scietanych papierem do piecze-
nia. Posmarowa¢ wierzch piero-
goéw pozostawionym biatkiem
jajek. Zapieka¢ w piekarniku
jednoczesnie na obu blachach
(na poziomie 1i 3 od dotu) przy
wigczonej funkcji termoobiegu
w temperaturze 200°C przez 20
minut, az pierogi sie zrumienia.

Farsz:

okoto 11 mtodych lisci pokrzywy
(moga byé¢ z nasionami)

po garsci lisci roznych ziét, np. po-
dagrycznika, bluszczyku kurdy-
banka i macierzanki (opcjonalnie)




zabawa cieszgca sie duzym za-
interesowaniem mieszkancow
odbywa sie nadal w Poniedzia-
tek Wielkanocny w Kraskowie.
Wedtug relacji najstarszych
mieszkancow, zwyczaj prak-
tykowany jest nieprzerwanie
od czasu zakonczenia Il wojny
Swiatowej. Corocznie usypywa-
na jest mnigjsza lub wieksza
ziemna gorka, natomiast od
2010 roku w razie niepogody
zabawa odbywa sie w domu
parafialnymm  na  specjalnie
skonstruowanej platformie®.

W Kuniowie zabawa odbywata
sie jeszcze w latach 80. XX wie-
ku. W pobliskich Chocianowi-
cach okoto 2002 roku podjeto
probe reaktywacji tradycji, kto-
ra jednak utrzymata sie jedynie
przez dwa lata.

Kulanie jajek, zwane takze wal-
kowaniem, znane jest rowniez
na tuzycach. Dzieci budu-
ja w ogrodzie lub na tace tor
o niewielkim pochyleniu, po
ktorym kulaja ugotowane na
twardo jajka. Jajka, ktore ku-
lajac sie w doft, trafiaja w inne,
MWygrywaja”. Pierwotnie zwy-
czaj byt rowniez urokiem ma-
jacym zapewnic chtopom uro-
dzaj zboza®. Wierzono rowniez,
ze dzieki toczenie jajek przez
taki i pastwiska, urosnie na
nich bujna trawa. Omawia-

12 Garstka R., Lysko A., Czas niezwykly..., s. 157-158.

13 Kuringowa T., Obyczaje serbsko tuzyckie w ciggu
roku, Bautzen 2005, s. 19, (pdf).

14 Michniuk J., Wielkanocne zwyczaje Serbotuzyczan,
s. 2; www. kulturaludowa.pl, dostep na dzien
13.05.2019.

1 duza cukinia (lub 2 mate)
1 duza cebula

200 g boczku wedzonego
(opcjonalnie)

2 zabki czosnku

sél, pieprz

Boczek pokroi¢ w kostke, wsy-
pac¢ na suchg patelnie i pod przy-
kryciem wytopi¢ ttuszcz. Dodac
do niego posiekang cebule i ra-
zem przesmazy¢ przez 10 minut.
Umyc¢ i pokroic¢ liscie roslin, cuki-
nie w kostke, doda¢ do boczku
i cebuli. Dusi¢ pod przykryciem
15 minut, co jakis czas zamieszac
(jesli bedzie przywiera¢, odrobi-
ne podla¢ wodg). Na koniec do-

na zabawa ma najprawdopo-
dobniej gtebszy sens zwigzany
z kultem zmartych.

,Na dawnych zaduszkach
w drugi dzien Wielkanocy ta-
Czano jaja na mogitach, np. na
grobach poganskich w Pra-
dze Czeskiej, na Morani, pod-
czas obrzedu zwanego Radu-
nica lub Radawnica na Rusi,
szczegolnie podczas obrzedu
praktykowanego przez rzym-
sko-katolikdbw w Budziszynie
w  tuzycach Gornych, gdzie
w zabawie toczenia jaj na
stromej pochytosci gory Poit-
schenberg nad Szprewa biorg
udziat ttumy"®,

Podobne praktyki znane byty
takze w Polsce. W Krakowie
podczas swieta Rekawki, odby-
wajgcego sie we wtorek wiel-
kanocny na kopcu Krakusa,
osobom zebranym u jego pod-
noza zrzucano z wierzchotka
— jaja gotowane, chleb, jabtka
I resztki jadta swieconego. Dary
te byty obrzedowym pokar-
mem zmartych. Jajko w tym
obrzedzie, podobnie jak w in-
nych magicznych praktykach,
miato na celu odwracanie zta
I zjednanie dobra, ponadto
Jjako ziarno zycia zasilato dusze
zmartego. Za zaduszkowym
charakterem Rekawki prze-
mawia fakt, ze na kopcu Kra-
kusa od czasow zamierzchtych
az do 1836 roku (kiedy to zabro-
Nnity go wtadze austriackie) wy-
prawiano stypy pogrzebowe,
w ktorych uczestniczyli wszy-
scy'®.

Robert Garstka

15 Seweryn T., Tradycje i zwyczaje krakowskie, Krakow
1961, s. 56.

16 Tamze,s. 56

da¢ czosnek przecisniety przez
praske, albo drobno pokrojony,
odrobine soli (jesli trzeba, ponie-
waz boczek bywa stony) i sporo
pieprzu, a nadmiar wody odparo-
wac. Farsz nadaje sie do faszero-
wania pierogoéw, gotgbkéw i na-
lesnikéw, moze by¢ podany jako
danie obiadowe z dodatkiem ma-
karonu, kaszy lub ziemniakow.

&
%;:a \& }é,‘#/%
' e

Dozynki, zwane takze Swietem plonow, zniwdwka, wiencowi-
Nnamiczy zniwnym, obchodzone sa z okazji zakonczenia zbiorow
zbo7z i wiekszosci prac polowych, zazwyczaj z koAcem sierpnia
lub we wrzesniu

Dawne dozynki gospodarskie zostaty zastapione wspotczesny-
mi formami, nierzadko odbywajacymi sie w miejscowosciach,
w ktorych rolnictwo jest w zaniku. Uroczystosci dozynkowe
organizowane sg na szczeblu parafialnym, gminnym, powia-
towym, wojewodzkim i ogolnopolskim. Obecnie przypominaja
one dosc czesto festyn — widowisko z licznymi atrakcjami np.
karuzelg, budami odpustowymi, wystepami kabaretow i zespo-
tow muzycznych.

Zazwyczaj éwieto plonéw rozpoczyna sie uroczysta msza swie-
tg, po ktorej czesc jej uczestnikow: zaproszeni goscie, cztonkinie
kot gospodyn wiejskich, poczty sztandarowe oraz rolnicy pre-
zentujacy swoje maszyny rolnicze, w trakcie barwnego koro-
wodu zmierzaja do miegjsca dalszych uroczystosci. Waznym ele-
mMmentem swieta jest symboliczne przekazanie bochenka chleba
przez starostow dozynek na rece ich gospodarza np. wojta oraz
prezentacja | konkurs wiencéw dozynkowych. Te wykonane
s3 najczesciej z kilku rodzajow zboz, warzyw, kwiatow i owocow.

Robert Garstka

Goczaltkowice — dozynki. Fot. Robert Garstka
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MISTRZYNIE KUCHNI

Nie tylko Albinowska

Emilia Kotder 1900-1974

JKuchnia slaska” ukazata sie
PO raz pierwszy w 1972 r. w na-
ktadzie 35 tys. egzemplarzy,
a w roku 1975 pojawit sie do-
druk. Kuchnia Kotdrowej mia-
ta charakter regionalny, ale jej
wartosc byta nie do przecenie-
nia. Mimo, ze Slask Cieszynski
Z racji swego potozenia znajdo-
wat sie w przesztosci pod wpty-
wami kuchni wielu narodow,
to jednak miat i ma swoja ku-
linarna specyfike , wywodzaca
sie z bardzo dtugiej tradycji. Jak
Emilia Kolder zostata mistrzy-
Nig, jak to sie stato, ze jej stawa,
Jjako kucharki i znawczyni go-
towania rozciggata sie daleko
poza rodzinng mMiejscCoOWOSC,
a nawet przekroczyta Slask
I granice Czechostowacji?

Emilia Kotder cate zycie miesz-
kataw SredniejSuchej(Zaolzie).
Wczesnie stracita matke, miata
wowczas 13 lat. Ojciec pracowat
Nna kopalni. Rodzina miata nie-
wielkie gospodarstwo, wszyst-
kie dzieci pracowaty w nim od
najmitodszych lat. Emilia, mimo
wielu zdolnosci, szybko zakon-
czyta edukacje, studiowac mo-
gli tylko synowie. Mama nie
zdazyta jej wiele nauczyc, ale
dziewczynka i tak gotowata dla
licznej rodziny oraz z ciotka na
weselach. Wspominata czesto,
ze gotowanie jg interesowato,
kupowata ksigzki kucharskie,
a w 1933 r. skonczyta w Ortowe]j

Pasta jajeczna
z pokrzywa i jasnota

12 | wierzchotkéw jasnoty (kwia-
ty odtozy¢ do przybrania)

12 1 gérnych lisci pokrzywy
3 jaja ugotowane na twardo

1 tyzka majonezu albo gestego
jogurtu typu greckiego

sOl do smaku

1 zabek czosnku

Jaja ugotowac na twardo. Nalezy
zwroci¢ uwage, aby zbyt dtugo
ich nie gotowac, gdyz w gotowa-
nych powyzej 10 minut wydziela

str. 10

kurs gotowania organizowa-
ny przy Szkole Gospodarstwa
Wiejskiego.

W sprzyjajacych warunkach,
w XXI w. zrobitaby pewnie
kariere, ale przyszto jej zyc¢
sto lat wczesniej. Zrobita jed-
nak wtedy wiecej anizeli inni,
spisata regionalne przepisy,
upowszechnita cieszynska
kuchnie.

Mniej wiece] w tym samym
czasie wyszta za maz za gorni-
ka, Jozefa Kotdera. Po sSmierci
ojca zamieszkali w jej rodzin-
nym domu, aby wychowywac
nieletnie rodzenstwo, ktore
jeszcze sie uczyto. Tak zwane
gotowanie ,po weselach” nie
byto jej jedynym zajeciem, pra-
cowata rowniez jako kucharka
na koloniach i obozach. Miata
zaciecie spoteczne. Udzielata
sie m.in. w Rodzinie Opiekun-
czej, Macierzy Szkolnej, w Sto-
warzyszeniu Niewiast Ewan-
gelickich, zostata tez wybrana
do Rady Parafialnej w Sred-
niej Suchej. W roku 1929 we
wsi postanowiono  wybudo-
wac ochronke (przedszkole)
i Emilie wydelegowano, jako
cztonkinie Zarzadu Rodziny
Opiekunczej, do wspodlnego
z Macierza Komitetu Budow-
lanego. Dom budowano ze
sktadek mieszkancow, ktorzy
mimo trudnych warunkow
materialnych chetnie wspie-
rali inicjatywe. Koto Macierzy

sie siarkowodor (nie jest on dla
nas grozny, ale sprawia, ze jajko
jest niesmaczne; zbyt dtugo goto-
wane jajo po przekrojeniu ma wi-
doczng zielong obwddke wokot
zo6ttka). Sprawdzonym czasem
dla jaj na twardo sg 3 minuty go-
towania i 4 minuty dochodzenia
w gorgcej wodzie. Po tym czasie
jajka nalezy odcedzi¢ i zaharto-
wac zimng woda. Obra¢ ze sko-
rupek, zetrze¢ na tarce o duzych
oczkach. Ziota umy¢ doktadnie,
sparzy¢ wrzatkiem odsaczyc
z wody, posieka¢. Wymiesza¢ ra-
zem, dodac przyprawy i wycisnie-
ty czosnek. Przybra¢ kwiatami ja-
snoty.

ze Zwiagzkiem Gimnastycznym
,Sita” urzadzato festyny, wie-
czorki, na ktorych Emilia goto-
wata | prowadzita bufet. Miej-
scowe kotko samoksztatcenio-
we wystawiato przedstawienia
amatorskie, Emilia napisata
dwie sztuki Wykryta zbrodnia
I Chtopska gospodarka, w kto-
rych takze wystapita jako ak-
torka. Miaty wielkie powodze-
nie, a spore dochody z biletow
zasility budzet budowy. Rodzi-
na wspomina, ze pisanie za-
wsze przychodzito jej z tatwo-
Scig | zawsze pisata wierszyki
na przerozne okazje, wygtasza-
ty je dzieci z rodziny, a w poz-
niejszych czasach nawet wnu-
ki. Na zebraniach organizacji
nawotywata kobiety nie tylko
do uczestnictwa w zyciu tych-
ze, ale do zasiadania, na rowni
Z mezczyznami, w zarzadach
organizacji. A byty to przeciez
lata trzydzieste ubiegtego wie-
ku!

W czasie Il wojny swiatowej ro-
dzina nie podpisata tzw. volks-
listy. Gdy jeden z braci znalazt
sie w obozie, Emilia doprowa-
dzita do jego zwolnienia. Byta
pbardzo oddana rodzinie | ro-
dzenstwu; najmitodsza siostra
zostata nauczycielky, bo Emilia
bardzo chciata, by chociaz ona
spetnita swoje marzenia i skon-
czyta studia.

Po wojnie zaczeta gotowac
juz prawie zawodowo. Gtow-
nie przygotowywata wesela.
Kiedys trwato to niemal tygo-
dniami. W poniedziatek ,szto
sie ku kotoczu". Pomagaty sa-

siadki, trzeba byto bowiem kil-
ku kobiet, aby zarobi¢ ciasto
I uformowac ,kotoczyki”. Byto
to drozdzowe ciasto z makiem,
serem czy owocami, posypa-
ne stodka kruszonka. Piekto
sie je na blasze jako jedno cia-
sto i kroito lub jako mate, okra-
gte kotaczyki. Przed weselem
roznosito sie je do znajomych.
Pieczone w chlebowym pie-
cu, z bakaliami, zawsze byty
smaczniejsze od tych, ktore
gospodynie piekty na niedziele
w domu.

Na przyjecia przygotowywa-
no rowniez wyjatkowe, ma-
lutkie ciasteczka. Wiele z nich
byto specjalnosciami poszcze-
golnych kucharek, tajemnica
chroniong przez pokolenia.
Rownolegle odbywato sie , swi-
niobicie” czyli zabicie ,babucia”
— utuczonego prosiaka. Przy-
gotowania do wesela trwaty
przewaznie caty tydzien, a pra-
ca kucharki konczyta sie wie-
czorem w niedziele, bo wtedy
konczyto sie przyjecie. Kuchar-
ka wracata do domu w niedzie-
le o godzinie 23, a w poniedzia-
tek znowu szta ,ku kotoczu” juz
0 4 rano. Kotder wspomina, ze
mMiata nawet 12 wesel pod rzad,
czyli 84 dni bez wolnego dnia.
Byta bardzo wzietg kucharka.

Zawod kucharki weselnej byt
pardzo trudny. Wymagat po-
stawy liderskiej, gdyz w kaz-
dym domu trzeba byto ,dyry-
gowac” pomocnicami, ktore
czesto nie miaty pojecia o go-
towaniu. Czesto pomagaty
osoby przypadkowe, sasiadki
lub dzieci.

Wymagato to od Emilii zarza-
dzania ,zespotami ludzkimi”.
Do tego dochodzita ogrom-
na odpowiedzialnosc. Pro-
dukty nie mogty sie zniszczyc,
nie bytoby ich czym zastapic,




nie mozna byto wtedy kupic
wszystkiego w sklepach o kaz-
dej porze dnia czy nocy.

Emilia najbardziej lubita kursy
gotowania, ktoére prowadzita
do konca zycia. Kobiety, z kto-
rymi pracowata na weselach
chciaty znac jej przepisy i dla-
tego zaczeta prowadzi¢ zaje-
Cia, ktore zawsze konczyty sie
wspaniata wystawa ozdobnych
wypiekow, ciasteczek, tortow.
,Gtos Ludu”, donosit: Kurs go-
towania prowadzita i wystawe
przygotowata znana instruk-
torka ob. Kotdrowa. Jej niewy-
czerpana energia i bogate do-
Swiadczenia swiecity triumfy.
Swiadczg o tym liczne wpisy
w ksiedze pamigtkowej. Suk-
ces, jakim byty jej wystawy, zo-
stat osiggniety rzetelng praca
I ogromnym wysitkiem. Zrobi-
ta ponad 60. kursoéw, okoto 48
wystaw. Czesto recznie przepi-
sywata kursantkom przepisy.
Rodzina wspomina, ze spata
wtedy po 2-3 godziny, pisywata
W nocy, bo w dzien pracowata
Nna gospodarstwie. Uczestnicz-
ki kursow oczekiwaty jednak
zbioru przepisow, a byt to rok
1956 i ksigzki nie mozna byto
prywatnie wydac. Postarata sie
W urzedzie wojewodzkim o po-
zwolenie i w hucie w Trzyncu,
na powielaczu, odbito przepi-
sy. Naktad — 3,5 tys. sztuk, opra-
wiony przez miejscowego in-
troligatora rozszedt sie w ciggu
paru tygodni. Byt to wiasciwie
podrecznik dla kursantek, nie
musiaty juz przepisywac ,re-
cept”, bo tak gwarowo nazywa-
ja sie przepisy. Poznie] ukazat
sie jeszcze dodruk, takze roz-
szedt sie btyskawicznie. Ksigz-
ka zawierata 1101 przepisow, dla
lepszej orientacji  utozonych
W pewne grupy, jak: zupy, sosy,
miesa, desery, ciasta, napoje,
itd.

Pokrzywa w kiszonce
z kapustg i jabtkami

gtéwka mtodej kapusty (biatej
lub czerwonej) albo kapusty pe-
kinskiej 1,5-2 kg

11 lub wiecej pokrzywy z nasio-
nami (gorne liscie bez todyg)

3 jabtka (najlepiej bez pestycy-
dow np. dzikie)

kawatek (4 cm) korzenia imbiru
5 zabkoéw czosnku

sél morska: 1 tyzka na 1 kg ka-
pusty
3-5 tyzek miodu naturalnego

Kapuste przekroi¢ na ¢éwiartki
i kazdag drobno poszatkowac.

We wstepie tak motywowata
wydanie: Minety czasy, kiedy
na ksiazki kucharskie patrzo-
no okiem politowania, jako
na literature kuchenng, god-
Nng jedynie rak i oczu mato pi-
Smiennej kucharki. W czasach
dzisiejszych, kiedy kobieta -
zona i matka - przy swej pra-
cy zawodowej powinna dbac
takze o cata swa rodzine, na-
biera ogromnego znaczenia
racjonalne, zdrowe, a przy tym
oszczedne zywienie cztowieka.
Sztuke kulinarna nalezy zatem
okreslic jako umiejetnosc przy-
rzgdzania zdrowych, smacz-
nych, tanich i estetycznie na
stot podanych potraw. Dalej
ttumaczyta, ze aby cel ten osig-
gnac, nie trzeba dzis w przyrza-
dzaniu potraw stosowac¢ mate-
riatow kosztownych i rzadkich
do nabycia. Cata sztuka kuli-
narna — pisata — polega na tym,
azeby z materiatow tatwych do
nabycia lub bedacych w da-
nej chwili do dyspozycji umiec
przyrzadzic zdrowy i tatwy po-
sitek.

Broszure zakonczyta prosba,
podajac swoj adres, aby czytel-
niczki przesytaty uwagi.

Ostatecznie po 7 latach ku-
charska ksigzka Emilii Kotder
stata sie bestsellerem, o czym
Swiadczy fakt, ze je] naktad
byt jednym z najwiekszych na
Zaolziu. W sumie ukazato sie
prawie 100 tys. egzemplarzy.
Mimo to, sekretarz Zarzadu
Gtownego Polskiego Zwiaz-
ku  Kulturalno-Oswiatowego
mowit: Jesli chodzi o wydanie
ksigzki kucharskiej na naszym
terenie, to osobiscie wydaje mi
sie, ze Zwiagzek ma duzo waz-
niejszych rzeczy do zatatwie-
nia, Nniz wydawanie ksigzek ku-
charskich. Niemniej wydawato
mi sie, ze trzeba i te sprawe dla

Wsypaé¢ do miski i zala¢ woda
Z rozpuszczong solg, aby solanka
przykryta kapuste. Pozostawi¢ na
kilka godzin. Pokrzywe przebrac
i doktadnie umy¢ (nie parzyc)
i posieka¢. Przygotowac sos-za-
lewe. Umyte jabtka ze skoérka po-
zbawi¢ gniazd nasiennych, obrac
imbir i czosnek, wszystko pokro-
i¢ na kilka mniejszych kawatkéw
i utrze¢ blenderem, doda¢ miéd
i wymieszac¢. Kapuste odcedzi¢
z solanki, doda¢ do niej pokrzy-
we i sos. Doktadnie wymieszac.
Przetozy¢ do stoikow dobrze do-
ciskajac, az pusci sok. Dobrze jest
postawi¢ stoiki na jakiejs tacy,
gdyz poczatki fermentacji bywa-
ja burzliwe i sok czesto wyptywa.
Po kilku dniach, kiedy sie uspo-

naszych kobiet uwzglednic.
Dlatego zaczelismy sie w ogole
tym interesowac. Jest popular-
Nna ta ksigzka, bo inaczej nasze
kobiety nie wiaczyty by sie do
akcji I nie spowodowaty by, ze
/G PZKO zaczat w ogodle tym
sie interesowac.

Sprawa ciggneta sie, jak wspo-
mniatam, latami, autorka
wszedzie natrafiata na opor.
Kotder wspominata, ze latami
poprawiano jej ksigzke, ale tak
naprawde nikt nie chciat jej
wydac. Rekopis najpierw dtu-
go lezat w jakiejs szufladzie,
potem zginat, a pozniej zrobio-
no nadzwyczajng kontrole i Ni
stad, ni z owad zostat odnale-
ziony w jakims wydawnictwie,
czy redakcji.

W zarzadzie PZKO pamietano,
ze Pani Kotder przychodzita,
monitowata, czasami ptakata.
Jeden z pracownikow wspomi-
nat, ze byta lekcewazona i osa-
motniona.

Jej wkiad w rozwéj kuchni
jest ogromny. Wopisuje sie
w grono najwiekszych twor-
cow materialnego i niema-
terialnego dziedzictwa na
Slasku Cieszynskim. Jej dzia-
talnos¢ wiacza sie tez w krag
aktywnosci innych swiattych
kobiet mieszkajgcych na Sla-
sku. Jej zyciorys sie nie sta-
rzeje - odwazna, przebojo-
wa, walczyta o swoje, dziata-
ta, czesto wbrew wszystkim
i wszystkiemu. Przewidziata,
ze nawyki kulinarne stana sie
jednym z elementéw identy-
fikacji regionalnej, ze beda
swiadczy¢ o niepowtarzalnej
kulturze.

koi, dokrecamy mocno zakretki
i odstawiamy w chtodne ciem-
ne miejsce. Spozywac jg mozna
juz po kilku dniach, taka lekko
ukiszong, ale z czasem kapusta
mieknie i kiszonka nabiera cha-
rakteru. Przechowuje sie bardzo
dobrze nawet rok.

Maria Wurst

Maria Wurst, nauczyciel-
ka gospodarstwa domowe-
go z Opola, znana jest jako
autorka slgskiej ksigzki ku-
charskiej ,,Ksigzka kuchar-
ska dla szkoty i domu”, wy-
danej w 1911 roku. Jednak
ona sama oraz jej przepisy
sq dzisiaj znane sq tylko nie-
wielkiej grupie osob

Poczatek ubiegtego wieku
to czas rozwoju, specjalizacji
I profesjonalizacji ksigzek ku-
charskich. Zmienia sie bardzo
podejscie do sztuki kulinarnej.
Powstaja zreby kuchni naro-
dowych oraz konkretne szkoty
gotowania. Poszczegodlne ku-
charki wydaja witasne ksigzki
kucharskie kierowane do go-
spodyn domowych, ale takze
ksigzki dla szkot lub dla roz-
nych klas spotecznych. W ten
nurt wpisuje sie doskonale Ma-
ria Wurst | jej przepisy.

Ksigzka Marii Wurts przedsta-
wia gospodarnosc opolskiej,
slaskiej gospodyni, ktdra nicze-
go. co wyhodowane, nie mar-
nuje. Warto tu np. wzig¢ pod
uwage kilka przyktadow: prze-
pis na krowie wymiona, szny-
cel z ptucek oraz mus z ptucek.

Przepisy podane przez Wurst
sg rozne: wykwintne i bardzo
proste, popularne i swigtecz-
ne, Na przyjecia, a rowniez na
caty tydzien (,bez tydzien”).
W ksigzce pojawiajg sie nie-
zwykle ciekawe, takze z dzi-
siejszego  punktu widzenia,
przepisy na rozne ryby: tupa-
Ccza, sandacza, szczupaka, ling,
biatoryba, a nie tylko przepis na
karpia czy sledzie.

cd. na stronie 12
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Wurst, jak wiele owczesnych
kucharek, pochyla sie tez nad
zdrowa kuchnig oraz kuchnig
wspomagajaca leczenie, pro-
ponuje dla chorych przepis na
nalesniki piankowe:

4 70ttka 1 4 tyzki bardzo deli-
katnego cukru ubi¢ na piane
z dodatkiem tyzeczki soku z cy-
tryny. Dodac ubita na sztywno
piane z biatek, delikatnie wy-
mieszac,

Usmazyc¢ 2-3 nalesniki.

Kucharka - nauczycielka od-
nosi sie do kalendarza litur-
gicznego, piszac o postnych
potrawach: przepis na Bied-
nego Rycerza. 6-8 czerstwych
butek, okoto pot litra zimnego
mleka, 3-4 jajka,l tyzeczka soli,
4 tyzKki cukru, szczypta cyna-
monu, 100 gr ttuszczu roslin-
nego. Czerstwe butki obetrzec
ze skorki, pokroi¢ na pot lub na
plastry grubosci palca. Zanu-
rzac w mieszance z mleka, ja-
jek, soli,cukru i cynamonu. Gdy
butka dostatecznie nasigknie,
obtoczyc¢ jg w obtartym i sma-

zyC jak kotlety z obu stron az
bedzie chrupiagca. Mozna tez
zanurzyC plastry butki lub cwi-
pbakuw mleku izostawi¢ do na-
mokniecia. Przygotowac ciasto
na nalesniki, zanurza¢ w nim
butke | smazy¢ Biednego Ry-
cerza jak nalesniki.

Pewne elementy opisywane
w ksigzce Wurst sg obecne
w kuchni do dzis — maggi czy
proszek Dr. Oetkera, dlatego
warto siegnac po te zabytkowa
pozycje w reprintowym wyda-
niu z 2019 roku (szczegdty na
haus.pl).

W sieci znajdziecie film, kto-
ry przybliza sylwetke Marii
oraz zacheca do siegniecia
po jej przepisy i zapoznania
sie z kuchniq Dolnego i Gor-
nego Slgska XX wieku. Film
zrealizowat Dom Wspéipra-
cy Polsko-Niemieckiej, przy
finansowym wsparciu Kon-
sulatu RFN w Opolu oraz
Urzqgd Marszatkowski Woje-
wodztwa Opolskiego.

MatgorzataTkacz-Janik

WWW.INSTYTUTKORFANTEGO.PL
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Narodowy
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Dziedzictwa
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PATRONAT HONOROWY

KATO

Wojewddztwo
Slaskie

Honorowy patronat
Marszatka Wojewédztwa Slaskiego
Jakuba Chetstowskiego

Instytut Mysli Polskiej

Instytut Mysli Polskiej im. Wojciecha Korfantego

im. Wojciecha Korfantego  jest instytucja kultury Samorzadu
Wojewédztwa Slaskiego.

DOFINANSOWANO ZE SRODKOW MINISTRA KULTURY, DZIEDZICTWA NARODOWEGO

| SPORTU W RAMACH PROGRAMU WIELOLETNIEGO NIEPODLEGEA NA LATA 2017-2022

Ministerstwo
Itu

SMAKujemy KATOwice! Cra
Miejska nie tylko dla ftakom-
czuchow.

Czy jestescie gotowi na degu-
stowanie Katowic? Jaki smak
ma stolica Slaska? A jaki miata
kiedys? Co to znaczy kuchnia
Slaska? lle kulinarnych kultur
sktada sie na mozaike KATO-
wickich SMAKow? Co ukrywa
dziedzictwo kulinarne miasta?
Czy ma charakterystyczne na-
poje i potrawy? Jak uptywaja-
cy czas | globalizacja zmienia
lokalne upodobania gastrono-
miczne? Co przynosi fuzja sta-
rego z nowym? Czy mozliwa

PARTNER PATRONAT HONOROWY

centrum
archiwistyki
spotecznej

Slgski Wojewédzki | W
Konserwator Zabytkéw :‘
W Katowicach

jest weganska kuchnia inspi-
rowana slaskimi smakami?

Zapraszamy do udziatu w grze
miejskiej, pomyslane] jako
Swietna zabawa dla o0sob
w kazdym wieku. Gra jest dla
rodzin, dla grup przyjaciot, dla
dzieci | seniorow! Zapraszamy
osoby nie tylko z Katowic. Gra
obedzie sie w centrum miasta,
trasa przeprowadzi uczestni-
kow szlakiem smakow, kto-
re opowiadaja o materialnym
I niematerialnym dziedzictwie
kulturowym Katowic i regionu.
Proponujemy  uczestnictwo
w zabawie, ktora przy okazji

PATRONAT HONOROWY

bedzie smakowita lekcja edu-
kacji regionalnej. Uczestnic-
two w grze pozwoli poznac hi-
storie katowickich restauracji,
karczm, kawiarni, hoteli | ba-
row mlecznych. Ukaze miasto
..od kuchni!

Rezerwujcie czas, bo gry miej-
skie, to doskonate formy ak-
tywnego wypoczynku. Szyku-
jemy ,smakowite” nagrody.
Wstep wolny.

Akcja bedzie sie toczy¢ w prze-
strzeni miejskiej, w otocze-
niu ruchu samochodowego.
Uczestnicy musza utworzyc
druzyny. Druzyna powinna li-

czyC min. 2 osoby, a maksy-
malnie 5. Konieczne jest, aby
choc¢ jedna osoba w grupie
mMiata Mmobilny dostep do sieci
oraz aparat fotograficzny w te-
lefonie, na wszelki wypadek
powerbank.

19 wrzesnia 2021
Godz. 11:00 - 15:00

Instytut Mysli Polskiej
Wojciecha Korfantego

im.

Katowice, ul. Teatralna 4
gra odbywac sie bedzie w srod-
miesciu Katowic

Szczegoty imprezy na stronie
organizatora.
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