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PAWEL BOHUSZEWICZ, MICHAL RYDLEWSKI
Zwyczaje jedzeniowe ludu akademickiego

Cztowiek jako istota biologiczna musi jes¢. To ludzka
natura: zdobywanie, konsumowanie i wydalanie pozywienia jest
nieodzowng ludzka praktyka. Praktyka, ktora pomimo swojej
naturalno$ci jest uregulowana kulturowo, co oznacza, ze
definicja pozywienia, tj. tego co za nie uchodzi, sposoby
jedzenia i w koncu praktyki wydalania, s rézne i nie zalezg juz
od natury, lecz kultury. To nie biologia determinuje, dlaczego
Japonczycy do jedzenia uzywaja pateczek, ktérymi powoli
wprowadzaja do ust wczesniej rozdrobnione pozywienie, a
Francuzi z rozkosza wbijaja si¢ nozem i1 widelcem w kawat
krwistego befsztyka (opozycja miedzy tymi dwiema sytuacjami
mistrzowsko zostata opisana przez Rolanda Barthesa w
Mitologiach 1 Imperium znakow). Co wigcej, to kulturowe
zr6znicowanie moze prawdopodobnie wpltywaé nawet na
doswiadczenia zmystowe, tutaj: smakowe.

Oprdécz normy kulturowej mozna takze powiedzie¢ o
kulturalnos$ci, czyli zasadach grzecznosci i1 przyzwoitosci
zachowania si¢ przy stole, o ile w danej kulturze stét, jako
przedmiot materialny zwigzany z np. osadniczym trybem zycia,

w ogole wystepuje. W O procesie cywilizacji Norbert Elias
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zwraca uwage, 1z cywilizowanie jest tozsame @z
dyscyplinowaniem ciata: nie mozna beka¢, puszcza¢ bakow,
mlaska¢ etc. Nasza cielesno$¢ zamiast rozlewac si¢ po
rzeczywisto$ci, musi zosta¢ poddana kontroli. Ale nie tylko
cielesno$¢ jest kontrolowana, albowiem w ryzach utrzymywana
jest zarazem takze wspélnota i hierarchia spoteczna. Swietnym
przyktadem jest scena w Konopielce Edwarda Redlinskiego, w
ktérej Kaziuk nie uznaje nowoczesnych wymystow ,,uczycielki”
w postaci ,,pizdrykow” (sztucce) 1 osobnych talerzy dla kazdego
domownika — nakazuje zlewa¢ wszystko do ,,jednego korytka™.
W tym sensie pojedynczy talerz 1 sztu¢ce osobne dla kazdego
materializujg 1 podtrzymuja ide¢ indywidualizmu.

Zadaniem etnologdéw/antropologow kulturowych jest
badanie praktyk jedzeniowych i kulinarnych roéznych kultur,
spotecznosci, klas (tutaj przodujg w Polsce socjologowie), grup
spotecznych. To wdzigczny obszar badan, gdyz mozna $ledzi¢
przemiany obyczajow pod wpltywem dostepnosci roéznych
produktow, otwartosci na eksperymentowanie, hierarchii
warto$ci regulujgcych tworzenie nowych potraw, np. zdrowia.
Jakze ciekawe pod tym katem sg wszystkie Swieta, zakupy
Thermomixa, inspiracje ptynace z calej masy programow
kulinarnych — liczba tematoéw dla antropologa jedzenia (istnieje
taka subdyscyplina!) zdaje si¢ niewyczerpana.
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Jako akademicy, znajacy dobrze §wiat uniwersytetu i
jego zwyczajow (byliSmy wszak studentami, potem
doktorantami, nastgpnie adiunktami, dzisiaj profesorami
uczelnianymi), cheieliby$my opisaé kilka sytuacji z tego pola,
ktorym towarzyszy jedzenie. Food studies polaczymy z
anthropology at home.

Kiedy, jak 1 gdzie zycie uniwersytetu laczy si¢ z
zotadkiem?

Miejsce pierwsze: stotowki uniwersyteckie. Tak, tak,
w starych dobrych czasach istniaty takie miejsca. Dzisiaj
studenci Uniwersytetu Warszawskiego zadaja od wtadz uczelni
dofinansowania stolowek, gdyz te zniknely z pejzazu zycia
uniwersyteckiego. W Toruniu, gdzie obaj studiowali$my,
najblizej byto nam do stotowki na ul. Mickiewicza w akademiku
nr 4. Rodzice jednego z nas, ktérzy studiowali w Toruniu w
latach 70., wcigz pamietaja, ze na stoldwce mozna bylo
wlasciwie zjes¢ za darmo: na stotach w porze obiadowej
wystawiano waze z zupa. I cho¢ zeby ja zjes¢, trzeba bylo
pokaza¢ kartke na obiad, to doktadke chleba dostawato si¢ za
darmo. Pézniej ich syn, ktéry mieszkat w tym akademiku w
latach 90., pojat wazniejsza zasade: gdy schodzilo si¢ do
stotowki ze swoim garnkiem, dostawato si¢ dwie —nie jedna, jak
zawsze — chochle zupy. Starczato na caty dzien.
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Co wigcej, cho¢ dzisiaj moze si¢ to wyda¢ zaskakujace,
w torunskiej Harmonijce (dawny Wydzial Humanistyczny) i jej
piwnicznej niewielkiej stotdwce, jeszcze w latach 90. ubieglego
wieku mozna byto kupi¢ wino na kieliszki (informacja od prof.
Andrzeja Szahaja). Podobno to norma na uniwersytetach
hiszpanskich.

Na poczatku lat dwutysigcznych miesigczny bon na
obiady kosztowat od 156 zt do 179 zt. Bylo tanio, smacznie i
zdrowo. Mozna bylo nawiazywa¢ liczne znajomos$ci z nowymi
osobami, a nierzadko chodzito si¢ ,,na obiady” wieksza grupa
0soOb, cho¢ lepiej byto wykupywa¢ abonament, gdyz byto taniej
i nie trzeba byto sta¢ w kolejce po papierowy bloczek oddawany
potem pani kucharce. Co wigcej, mozna je byto przekazywad
innym osobom, jesli samemu danego dnia si¢ nie jadto.
Prawdziwa nauka solidarnosci!

Drugie miejsce: konferencje. Aby wbic¢ szpilke w nieco
nadmuchany inteligencko$cia, a co za tym idzie kulturalnym
wyrafinowaniem balonik, z lubo$cig odnotujemy takze i taka
obserwacj¢: otdz na konferencjach istnieje swoista praktyka
kulinarnego ,,Januszowania”. Ci, ktérzy z wyzyn akademickiego
dyskursu wysmiewaja Polakow-cebulakéw na all inclusive,
wyznajacych zasade ,,za darmo to 1 sol stodka”, pochtaniajacych
ogromne ilosci zroéznicowanych potraw 1 smakoéw, czynig
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doktadnie tak samo. Ilez razy widzieliSmy przy $niadaniu
jajecznice w polaczeniu z nalesnikiem, dzem i wedliny. Kawa,
sok, jogurt! ,,Wycieczki” do szwedzkiego stotu po wiele razy.
Aby wigcej, aby wszystko! Prawdziwe pandemonium! Ale
wiadomo: wszystko to w konferencyjnych kulisach ,,samych
swoich”, ukrytych przed wzrokiem nie-akademikow, mogacych
odkry¢ przykry fakt, iz wysmakowani sa3 wysmakowani tylko w
deklaracjach.

Jadac na konferencje, licz si¢ z tym, ze bedziesz mial(a)
wzdecia i przytyjesz. Niemadrze czyni ten, kto jedzie nan, bedac
na diecie.

Trzecie miejsce: obiady podoktorskie i
pohabilitacyjne. Zwyczaj zapraszania na obiady podoktorskie i
pohabilitacyjne nie jest kultywowany zawsze i wsze¢dzie. Sg
wydziaty, ktore obrong¢ doktoratu i habilitacji traktujg jako
formalnos$¢, wigc po uroczystym poinformowaniu doktoranta
czy habilitanta, ze nim zostanie, wszyscy rozjezdzaja si¢ do
domoéw. To jednak mniejszos¢, bo do akademickiego zwyczaju
— przynajmniej w dyscyplinach humanistycznych, do ktérych
przynalezymy — nalezy raczej sytuacja, w ktorej Swiezo
upieczony doktor (habilitowany) zaprasza catg komisje (w sktad
ktorej wchodzi dzi§ 7 osob) na obiad. To jest wlasnie ten
moment, gdy w sformalizowane relacje migdzyludzkie, w
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ktorych wazna jest nie empiryczna tozsamos$¢, a abstrakcyjna
pozycja w strukturze (doktorant, recenzent, cztonek komisji),
wkracza to, o czym pisaliSmy na poczatku: dworno$¢, oglada,
towarzysko$¢. Sa to momenty, ktore cho¢ realizowane wediug
pewnych scenariuszy, to ich przebiegu nikt nigdzie nie spisuje.
Po prostu powinno si¢ wiedziec¢, ze jesli obiad, to w tak zwane;j
dobrej (czyli drogiej!) restauracji; ze jesli migso, to kaczka, nie
kurczak; jesli alkohol, to nie piwo, ale dopasowane do rodzaju
migsa wino. Jeden z nas na swoim obiedzie habilitacyjnym nie
wiedzial co ma zrobi¢, gdy podszedt do niego kelner 1 otworzyt
butelke czerwonego. ,,Sprobuj”, szepneta zona, ,,i powiedz czy
dobre”.

Szczerze méwigc, mamy mieszane uczucia w zwiazku z
tymi zwyczajami. Z jednej strony podoba nam si¢ w nich
zwykta, ludzka grzecznos¢, ktoéra osoby przybyle
niejednokrotnie z drugiego konca Polski nakazuje poczestowaé
cieplym positkiem i tykiem czego$ mocniejszego. Z drugiej
jednak zawieraja si¢ w nich dwa elementy, ktore sa dla nas
podejrzane. Sg to, po pierwsze, gry w elitarnos¢, i, po drugie, o
pozycje w srodowisku.

Nie jestesmy ludzmi, ktorzy czerpig emocjonalne profity
Z tego, ze sg czescia, bylo nie bylo, elity symbolicznej. Raczej
czujemy si¢ tym skrepowani. Owszem, lubimy dobrze zje$¢, ale
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nie przepadamy za sytuacjami, gdy jedzenie ma podkresla¢ nasz
spoteczny status. Jeszcze bardziej podejrzane wydaje nam si¢ co
innego: to mianowicie, ze zaproszenie na obiad oraz sam
charakter positku staja si¢ zasobami, ktére buduja
instytucjonalny kapital doktoranta lub habilitanta. Pewnym
wynaturzeniem zycia naukowego jest to, ze Ow kapital staje si¢
przepustka do przysztych karier. To wlasnie zasada
towarzysko$ci, a nie kompetencji — méwiac w skrdcie — staje si¢
W pozniejszym zyciu naukowym jej podstawg. O twoim
obiedzie bedzie si¢ mowito. Bedzie si¢ mowito rowniez o tym,
ze na obiad nie zaprosites$, albo wytknie si¢ np. brak mozliwosci
zamawianie czego$ z karty (czgsto umawia si¢ po prostu
konkretny zestaw, bo koszt jest przewidywalny). Jesli wigc
kultywujesz zasade towarzyskosci, stajesz si¢ czescig
srodowiska, jesli nie — spoteczne sity spychajg ci¢ na jego
margines. Obgadywanie... Swoja droga cickawa praktyka
kulturowo-komunikacyjna. Jak na polskim weselu! Az
chcialoby sie, zeby akcja kolejnego filmu Wojciecha
Smarzowskiego dziata si¢ na uniwersytecie!

Oczywistym faktem jest, ze powyzsze zachowania sg
uwarunkowane zasobnoscig portfela doktoranta lub doktora, co
zwigzane jest z jego pozycja klasowa. Za dwa obiady doktorskie
jednego z nas ptacita Mama, co oznacza, ze profesorstwo
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najadto si¢ na koszt kobiety z ludu. Ludowa historia Polski w
piguice!

Przygladajac si¢ zwyczajom jedzeniowym ludu
akademickiego, dochodzimy do wniosku, Zze ukrywa on swoje
przywary (obzarstwo) przez wzrokiem uznawanych przez ten
lud za prostych i niekulturalnych (,,Janusze”); zyje na koszt ludzi
mniej zamoznych od siebie 1 traktuje niektore ceremonie
zywieniowe jako zasoby wykorzystywane do budowania karier.

Mimo wszystko uwazamy, ze warto zdobywac¢ kolejne
stopnie akademickie, gdyz sprawiaja one, ze nigdy nie bedziesz
glodny, doktoranci 1 ich rodzice, §wiezo upieczeni doktorzy
habilitowani pokryja koszty twojego pelnego brzucha. By¢
moze nieche¢ do zniesienia niektdorych jedzeniowych
zwyczajow uniwersyteckich bierze si¢ z troski o wiasne (i
darmowe!) przetrwanie. Oto co tak naprawde utrzymuje

habilitacj¢ przy zyciu, a w zasadzie stole...



LUKASZ ADAMCZYK
Rage na Biedronke

Sobote rozpoczatem niewyspany. To jeden z najbardziej
nielubianych przeze mnie stanow — jestem wtedy drazliwy,
ztosliwy, fatalizuje¢ 1 przeklinam ponad miare¢. Brak wygodnego
dojazdu do pracy na dziewigta rano urastat do rangi problemu
nie do rozwigzania, a z pewnos$cig wzmagat moj mierny nastroj.

Rozpoczatem zatem spacer, majac na uwadze, ze bez
zdobycia drugiego $niadania gtod w ciggu dwoch-trzech godzin
uczyni mnie catkowicie nienadajagcym si¢ do zycia w
spoteczenstwie. Wszedlem do marketu z zamiarem kupienia
kanapki z mozzarella — kanapki, co do ktérej mialem
stuprocentowg pewnos¢, ze Ow market ma w ofercie. W lodéwce
znalaztem kosz z kanapkami. Na wierzchu, bez zaskoczenia,
kanapka z gyrosem, obok — z szynka i jajkiem. Przyciaggnalem
kosz do siebie i znalaztem kanapke z kurczakiem, obok — tym
razem z samg szynkg. Obudzita si¢ we mnie zto$¢. Wyciagnatem
kosz catkowicie, zrzucajac oplastikowany szpinak na ziemig, i
na samym koncu kosza, na dnie — dopiero po przerzuceniu catej
zawarto$ci — znalaztem kanapke z mozzarells. 1 wtedy
zrozumiatem w praktyce, co mial na mysli Foucault, méwiac o

wladzy normalizujace;j.



Pelnoetatowym wegetarianinem jestem od okoto pigciu
lat, cho¢ pierwsze przejawy zywieniowego buntu okazywalem
jeszcze w gimnazjum. Odkrytem wtedy, jak paskudnym
procederem jest — no wlasnie, co? Na jednym biegunie mozna
zaproponowac pojecie znormalizowane, jak “produkcja migsa”,
na przeciwleglym z kolei termin uwazany przez niektorych za
kontrowersyjny — “holokaust zwierzat”, majacy swoj rodowdd
w opowiadaniu Listy do pisarza Isaaca Bashevisa Singera.
Pamigtam, ze — cho¢ w catej rodzinie nie mieliSmy ani zadnego
dietetyka, ani osoby bez nadwagi/otytosci — btyskawicznie na
moj pomyst, “moja fanaberi¢”, napadnigto. Pojawily si¢
argumenty, ze przeciez ja jeszcze rosng, ze czlowiek musi jes¢
migso, ze ja musze je$¢ migso; bez uzasadnienia, poparcia
ksigzka czy cho¢by wujkiem-lekarzem.

Nie wytrwalem wtedy dtugo — mysle, ze okoto tygodnia
moglem je$¢ kotlety sojowe zamiast dowolnego migsa, ktore
jadano w domu. Sniadanie ratowalem jajecznica, a reszte
positkow zapewne kanapkami z serem zottym (przez wiele lat
nie przepadalem rowniez za warzywami. Gdy bytem
nastolatkiem, jednym =z ulubionych, opowiadanych przy
rodzinnym stole, zartOw mojego ojca bylo: wiecie, jakie jest

ulubione warzywo Lukasza?
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...Bigos.)

Rodzina z kolei zaserwowata mi przykltad wiadzy
represyjnej. Jest to zrozumiate, jesli poj$¢ za Mikotajem Marcela
1 zwroci¢ uwage, ze “dom” 1 “dominacja” majg ten sam rdzen, a
tacinska familia pochodzi od stowa famulus oznaczajacego
niewolnika. W domu mozna byto faktycznie kaza¢ i zabraniac
(jesli miato si¢ pozycje rodzica, cho¢ pozycja starszego
rodzenstwa potrafita by¢ wystarczajaca do narzucania swojej
woli, co znam z obu stron jako srodkowe dziecko). Mozna byto
tez stosowac kary cielesne 1 niecielesne.

Kanapki z mozzarella z kolei “nikt mi przeciez nie
zabrania”, ba — market nawet wyszedl mi naprzeciw,
uwzgledniajgc ja w swoim asortymencie, czyz nie? Owszem,
nikt jej nie zabrania, nikt nie karze za konsumpcje¢. Klarownie
zasugerowano jednak jej miejsce w hierarchii. Najpierw mamy
migso, potem mamy migso, a jeszcze potem — zndw migso.
Jezeli ostatnie “potem” obrocimy do gory dnem, znajdziemy
Ziemi¢ Obiecang wegetarian. Oczywiscie, podejScie marketu
jest merkantylne, nie jest to w koncu fundacja czy organizacja
pozarzadowa. By¢ moze kanapka bezmigsna jest z tylu, bo
gorzej si¢ sprzedaje niz kanapki migsne (chce podkreslic, ze
podczas gdy te drugie oferuja wybor, pierwsza jest w doktadnie
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jednym wariancie). Tym samym jednak podtrzymujemy
aktualny stan rzeczy — usuwajac stabo sprzedajacy si¢ towar z
pola widzenia, prowokujemy dalsza jego niska sprzedaz.
Finalnie kupilem dwa batony. Odnotowatem u meskich
znajomych, ze maja zwyczaj dodawaé “proteinowe”, acz nie
pytatem, w jakim celu to robig, 1 zatuje. Niech im jednak bedzie

— tez kupitem batony proteinowe.
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JULIEN LAKE
A Short History of Gumbo in Louisiana

Gumbo is a dish known throughout the US as the
cultural melting-pot of Louisianian history. It is a rich, spicy,
and hearty stew with many variations made by those preparing
the famous dish. Gumbo has the ability to transcend class and
cultural barriers, rendering it a pristine example of a symbolic
and literal melting-pot.

Due to the influences of many peoples in the making of
gumbo, sorting out a definitive place of origin proves tricky at
best. The name gumbo comes from a West African word for okra
— the edible seed pod of a flowering plant that grows in warm
and sunny climates — gombo. Leading to speculation that the first
gumbos were made with okra. The ingredient filé — dried and
ground sassafras leaves — was contributed mainly by the
Choctaws and likely some of their neighboring native tribes.
Roux — a thickening ingredient made by browning butter, flour,
stock, and seasonings — has French origins despite there also
being variations in origins and type of roux used.

Dr. Carl A. Brasseaux, from the University of Louisiana
at Lafayette, has written the definitive history of the Cajuns —a

cultural group consisted of French exiles during the Great
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Expulsion of New Arcadia, modern day Nova Scotia, Canada
during the mid-18th century — found documented examples
referencing gumbo around the turn of the 19th century. Gumbo
was served at a gubernatorial reception — an event where a
governor meets with various stakeholders, including
representatives from organizations or communities — in New
Orleans in 1803 as well as at a Cajun gathering in 1804.

Today, although people are familiar with general types
of gumbo, such as seafood or chicken and sausage gumbo, this
hardly scratches the surface of the diversity in gumbo cooking
and preparation, from both a historical, and a contemporary
perspective.

A lovely representative of gumbo’s many faces is
renowned New Orleans Chef Leah Chase, known as the “Queen
of Creole cooking.” Chase was a chef, art collector, and civil
rights activist. She was born on January 6, 1923 and died on June
I, 2019. Her New Orleans restaurant, “Dooky Chase’s
Restaurant”, was known during the height of the civil rights
movement as a safe place for civil rights leaders to meet and
strategize. Chase received many accolades for her impact on and
preservation of American culture. To her, gumbo was simply a

love letter to life.
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Few Americans have left such a legacy in their
contributions to American history and culture as Chase has

through gumbo.
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KAROLINA SZYMCZAK

Kulinarne inicjacje, czyli jak to ugryz¢?

Bedzie chrzescito, bo sq tam posiekane chrzgstki i
podroby. Nie czué, ze to jest krew — jakbym Ci nie powiedziala,
nie wiedziatabys co to jest. To jest krew kozia, ale moze by¢
rowniez i z kaczki — ustyszatam od mojej rozméwcezyni Camilli
(kulinarnej towarzyszki w Ninh Binh), ktora wtasnie potozyta
przede mna tiét canh dé, czyli skrzepnigta kozia krew. Nastepnie
wycisneta limonke, dodata orzechy ziemne, ziota i usmiechneta
sie w formie zachety do konsumpcji.

Podczas badan terenowych do pracy magisterskiej na
ponocy Wietnamu — skupionych wokét antropologicznych
wymiarOw jedzenia — przekonatam si¢ (takze dzieki
autoetnografii), ze to, w jaki sposob reagujemy 1 postrzegamy
kulinaria, nie opiera si¢ wytacznie na zmysle wzroku, wechu i
smaku. Jest to synergia przekonan, mechanizmoéw
psychologicznych, wzorcow, znanych smakow (omniworyzmu)
oraz panik moralnych — gdy jedzenie jest obcigzone
symbolicznym znaczeniem. Odraza i apetyt s3 jednoczesnie
materialne 1 spoteczne. To, co dla jednych jawi si¢ jako rarytas,
inni  kwalifikuja jako =zagrozenie. Jedzenie jest naszym

indywidualnym porzadkowaniem rzeczywisto$ci na talerzu.
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Oddzieleniem ,,czystego” od ,nieczystego”, swojego
(oswojonego) od obcego (nieoswojonego), bezpiecznego od
ryzykownego.

Jestem neofilka, lubi¢ poszerza¢ znang mi palete
smakow. Interesuje mnie nie tylko to, co si¢ je, ale jak jedzenie
dziata spotecznie. Co ,,opowiada” poprzez foodvoice — o
ludziach, ich  historiach, tradycjach, przekonaniach,
doswiadczeniach, wstydach, aspiracjach, pragnieniach. Jak
wpisane jest w biografie, pami¢¢ 1 codzienng praktyke.
Wynikaja z tego moje zainteresowania badawcze migracji i
translacji smakow pomiedzy kuchnig Hanoi a Warszawg. W
jakiej sieci relacji i znaczen uwiktane jest jedzenie, jakie sity i
krajobrazy (foodscape) mna nie oddzialujag. Natomiast
ucielesnione badania sensoryczne ,,przez jedzenie” nie s3
wylacznie przyjemnoscia — czg¢sto sg trudne, wymagajg
otwarto$ci, przesuni¢cia wilasnych granic, samodyscypliny,
uwazno$ci oraz tego, co trafnie nazwata Renata Hryciuk
przybraniem etnograficznej twarzy'.

Co oznacza przybranie etnograficznej twarzy? Podczas
konsumpcji tiét canh dé potakiwalam z aprobata doznan

kulinarnych, cho¢ toczytam wewngtrzng walke. Gloéwnie

' Renata Hryciuk, Wyhodowa¢ gruba skor¢. Uciele$niona praca i (nie)przyjemno$¢ w
antropologicznych badaniach jedzenia w Meksyku, ,,LUD. Organ Polskiego Towarzystwa
Ludoznawczego” [online] 2025, t. 109, s. 235-269.
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psychiczng, ale tez mimiczno-aktorska, starajac si¢ z catych sit,
by nie zdradzi¢ moich zmagan. Nie chcialam skala¢ Camilli
kompromitujacym grymasem, nieoddajagcym bynajmniej
doznan smakowych, lecz bedacym wylacznie manifestacja
psychicznej blokady. Musialam spojrze¢ w glab siebie. Co jest
przyczyna mojej paniki? Jaki wplyw na to maja moje
indywidualne porzadki klasyfikacji? Ktore granice (cielesne,
kulturowe, symboliczne), przejawiane w tym odruchu, sa
najmocniej chronione? Wiedzialam, Ze moja przewodniczka
kulinarna nie zabralaby mnie w miejsce przypadkowe — wrgcz
przeciwnie, zaprosita mnie do doswiadczenia kulinarnego
bogactwa, dzielac si¢ czyms, co dla niej samej bylo smaczne i
bezpieczne. Podczas, gdy ja toczylam boj migdzy projekcja
mojego umystu, a rzeczywistym smakiem. W tamtym
momencie doswiadczatam tego z niezwykta wyrazistoscia, jak
silnie zakodowane sg nasze reakcje — jak kultura, przekonania i
wyobrazenia dominujg oraz wypaczaja zmysty.

Wilasnie w takich momentach odbywa si¢ przesunigcie
indywidualnych granic, motywowane budowaniem relacji,
docenieniem goscinnosci, pogtebieniem badan,
wspotuczestnictwem w przygotowaniu i konsumpcji. Stawka
bywa akceptacja, zaufanie oraz przynaleznos¢ (chocby tylko
przy wspdlnym stole podczas positku).
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SIYTEH YDPHIK (YAUHEN CHERNIK)
Kuchnia wsiowa na Bialorusi

Po wymuszonej emigracji do Polski bardzo zaczeto mi
brakowa¢ mozliwosci jezdzi¢ na wie$. Chociaz urodzitem si¢ i
przez cate zycie mieszkatem w duzym miescie, to bardzo czgsto
jezdzitem do dziadkéw na wies, 100 kilometréw od Minska, i
spedzatem tam dos$¢ duzo czasu. To byty swietne dni: ulubiony
dziadek z babcig, pigkna przyroda i naturalne jedzenie. O tym
Moja babcia gotuje najsmaczniejsze potrawy kuchni
biatoruskiej, jakie kiedykolwiek jadtem. Opowiem o moich
ulubionych i najbardziej niezwyktych.

Jedng z moich ulubionych potraw babcinej kuchni byta
babka ziemniaczana — co$, co przypomina rodzaj zapiekanki’
z tartych ziemniakéw, czyli co$§ w rodzaju ciasta, ale
niestodkiego, z ziemniakami. Oprocz ziemniakow gléwne
sktadniki to: jajka, cebula, mleko, maka i obowigzkowo kawatki
stoniny. Babka jest pieczona w piekarniku, czyli w piecu, dzigki
czemu ma zewnatrz ztocista skorke, a w $rodku pozostaje
micgkka 1 delikatna. Na wsi zwykle podawano to danie z kwasna
$mietang i kiszonymi ogorkami. P6zniej probowatem tez tego

dania w niektorych restauracjach Podlasia i gdzieniegdzie byto

2 Nie tej zapiekanki, ktora jest polskim fast-foodem, ale domowe;.
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naprawde fajne, ale nigdzie nie podawali mi takich grubych i
szlachetnych kawatkow, jakie byty u babci...

Drugie pyszne danie to bliny. Bliny to bardzo proste
danie, ktore mozna sobie wyobrazi¢ jako nalesniki (czyli placki)
zrobione z maki pszennej, mleka (czyli kefiru) i drozdzy. Babcia
zwykle dodaje do skladu sode, co sprawia, ze sg do$¢ grube.
Glowne wyrdznienie tej potrawy od znanych w Polsce
nalesnikow to fakt, ze bliny sg znacznie grubsze i zwykle podaje
si¢ je bez nadzienia, ale jako samodzielne danie. Bliny
najczesciej podaje si¢ z mastem, z kwasng $mietang i solg, czyli
z maczanka’. Moga tez byé podawane jako deser z §mietang i
roznymi rodzajami warenia®. To danie jest tradycyjnie gotowane
na Maslenice¢ — ostatni tydzien przed Wielkim Postem w tradycji
wschodniostowianskie;.

Najlepszym dodatkiem do blinow jest maczanka — dos¢
prosta i sycaca potrawa. U babci skladata si¢ ona zwykle z
stoniny 1 domowej kietbasy, najpierw smazonych, a potem
duszonych w sosie z maki, wody i cebuli. Patelnia z
przygotowang maczankg zwykle podawana byta do talerza z

blinami. Migso z sosem zwykle zawija si¢ w bliny 1 tak si¢ je.

3 Tradycyjny sos do blindw kuchni biatoruskiej, o ktorym napisatem ponize;.
4 Wschodniostowianski wariant jemu czyli konfitury.
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Innym legendarnym biatoruskim daniem od babci sg
draniki. W rzeczywistosci — to jest bialoruska wersja plackow
ziemniaczanych gotowanych z tartych ziemniakdéw, maki, jajek
(czasami z dodatkiem cebuli). Od polskich plackéw
ziemniaczanych draniki wyrdzniaja si¢ bardziej delikatnym
srodkiem. Zwykle podawane z kwasng $mietang, czasami z
zasmazong stoning 1 cebulg. Istnieje tez w kuchni bialoruskiej
wersja dranikow z migsnym nadzieniem, ktéra nazywa si¢
kalduny.

Osobne miejsce w babcinej kuchni zajmujg zupy
mleczne. To do$¢ stodkie zupy na bazie mleka, zwykle z
dodatkiem pewnej kaszy (jaglanej, gryczanej, itp.), makaronu
lub kawalkow blindéw. Moim ulubionym rodzajem takiej zupy
byta zacierka mleczna — tradycyjna bialoruska zupa mleczna
gotowana z kawatkami ciasta, ktore zostajg recznie przesiewane
z maki i jajek, ktore nastepnie wrzucane sa do wrzacego mleka.
To dos¢ gesta, bardzo sycaca i prosta w przygotowaniu potrawa.

Rodzice opowiedzieli jeszcze mi o do$¢ dziwnym
rodzaju zupy mlecznej z dodatkiem marchewki, co bylo
popularne na wsiach okoto 50 lat temu. Ale sam tego juz nie
zastatem.

Moim ulubionym daniem deserowym byly syrniki:
placki twarogowe z dodatkiem maki, jajek 1 rodzynek. Zwykle
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podawane ze $§mietang czy wareniem, byly swietnym dodatkiem
do herbaty.

Dobrym dodatkiem do blinéw, twarogu, a takze po
prostu do chleba, zawsze bylo warenie. To rodzaj tradycyjnej
konserwacji owocow przez ich gotowanie. Gtoéwnie odroznia si¢
od dzemu tym, ze zawiera cate kawalki owocow 1 zwykle
potrzebuje mniejszego czasu na przygotowanie. Obok domu
dziadkow jest duzy ogrod i sad, co daje mozliwosé
przygotowania wielu rodzajow warenia: z truskawek, malin,
jezyn, agrestu, porzeczek, gruszek. Oprocz tego wokot wsi sg
duze lasy, co otwiera dostep do uzywania w przygotowaniu tego
deseru owocow lesnych, na przyklad — jagdd, brusznic i
poziomek.

Niektére z owocow (np. jagoda, truskawka, poziomka)
mozna byto po prostu zetrze¢ z dodatkiem cukru i zamrozié, i to
tez byt fajny deser zima, ktéry mozna byto smarowaé na biaty
chleb. Oproécz tego $wieza jagoda bardzo smakowata, zalana
mlekiem z matym dodatkiem cukru.

Oto jaka jest kuchnia na biatoruskiej wsi — dos$¢ prosta,

ale sycaca 1 bardzo smaczna!
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MICHAL SZYMANSKI

Smaki pamie¢ci

Swieta w moim domu od zawsze zaczynaja si¢ od
wspolnych przygotowan 1 gotowania, angazujacych cala
zgromadzong rodzing. Zanim pojawiajg si¢ potrawy, czas na
opowiesci. To wlasnie moment przygotowywania positkow,
szczegoOlnie tych bozonarodzeniowych, jest dla mnie najbardzie;j
ekscytujacym i integrujacym czasem w roku. Kuchnia staje si¢
wtedy przestrzenig spotkania kilku pokolen, rozméw bez
pospiechu 1 dhugich rodzinnych historii, ktére bardzo cze¢sto
splataja si¢ z jedzeniem. W tych opowiesciach powracaja
wspomnienia dziecifistwa, codzienno$ci sprzed lat, a takze
postaci Babci, dzis$ juz niezyjacej, ktora kiedys$ gotowata niemal
nieustannie. Podczas wspolnego krojenia, mieszania i
prébowania potraw, kuchnia wypetnia si¢ historiami, a rodzinne
Wwigzi wzmacniajg si¢ w rytmie opowiesci i zapachow.

Emocje rozmoéw, zwigzanych z ,.kuchenng” przesztoscia,
w szczegolnosci dotykaja mojej Mamy. Wspomnienia kulinarne
sg dla Niej krajobrazem catych sytuacji, zapachow, dzwigkow i
uczué, ktore im towarzyszyly. Jednym z najmocniej
zapamig¢tanych doswiadczen jest $winiobicie. Wydarzenie to dla
wielu bylo oczywista czescig wiejskiego, a nawet miejskiego
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zycia, ale dla dziecka mogto sta¢ si¢ zrodlem strachu. Mama
wspomina ten czas jako wyjatkowo trudny. Bata si¢ samego
widoku zabijanego zwierzgcia, intensywny zapach dtugo unosit
si¢ wokot domu, a atmosfera byla cigzka i niepokojaca. Wtedy
starala si¢ jak najmniej wychodzi¢ z domu i czekata, az wszystko
si¢ skonczy. Zaszywata si¢ wtedy przy ulubionej lekturze w
matym pokoju na stryszku.

Paradoks polega na tym, ze po tym trudnym
doswiadczeniu pojawiato si¢ co$, co budzilo ogromng rados¢ i
ekscytacje. Produkty powstale po $winiobiciu byly bardzo
wyczekiwane, a szczegllne miejsce zajmowata kietbasa w
stoiku, zalana roztopionym smalcem z matymi kawatkami
migsa. Byl to Jej ulubiony przetwor. To zestawienie lgku i
przyjemnosci pokazuje, jak ztozone moga by¢ kulinarne
doswiadczenia dziecinstwa. W jednej potrawie zaklete zostato
wyczekiwanie i trauma.

Mama czgsto podkresla, Zze gotowanie dawniej miato
zupelie inny wymiar niz dzi$. Gotowanie byto obowigzkiem i
rytuatem. Szczegélnie zapadly Jej w pamieé soboty, kiedy
niemal co tydzien pieczono ciasto francuskie. Bylo ono
przygotowywane z myS$la o niedzieli; wyczekiwanym,
uroczystym dniu. Smak dan wptywal na atmosfer¢ kazdego
jednego dnia. Pokutny piatek uptywat wsrdd postnych potraw,

26



ktore cho¢ miaty przypomina¢ o wyrzeczeniu, paradoksalnie
wptywaly na nastrdj pozytywnie, bo byly smaczne i sycace.
Wsrod takich potraw pojawialy si¢ pierogi z bialym serem,
wymieszanym z jajkiem, czy gotabki bezmigsne z kasza i
tartymi ziemniakami. Byly to potrawy proste, ale wymagajace
czasu, cierpliwosci 1 pracy rak.

Najwiekszg nostalgie 1 dyskusje wywotuje jednak
wspomnienie chrzanu, ktory w rodzinie nazywa si¢ ,,budyniem”.
Przygotowywany byt od poczatku do konca z produktéw
przydomowych, z korzenia wykopanego w ogrodku. Miat
kremowa konsystencj¢ 1 delikatny smak. Proces jego
przygotowania byt skomplikowany i wymagal dos§wiadczenia:
do wody z octem dodawano roztrzepane jajko, a nastgpnie
zmielony chrzan, ktory nalezato nieustannie mieszac, by si¢ nie
przypalil. Byl to przepis, ktorego nikt nigdy nie zapisat. Babcia,
ktéra go przygotowywata, robita to ,,na wyczucie”. Dzi$ juz nie
zyje, a wraz z nig odeszta umiej¢tnos¢ przygotowania wiasnie
takiego chrzanu. Mama wielokrotnie probowata go odtworzy¢,
ale za kazdym razem czego§ brakowalo, tej szczegélnej
,budyniowej” konsystencji. To dos$wiadczenie uczy mnie, jak
latwo mozna utraci¢ kulinarne dziedzictwo, ktore istnialo

jedynie w pamigci i praktyce.
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Kulinaria miodosci naszych rodzicow niosty ze sobg
wiele sprzecznych do§wiadczen. Towarzyszyly im cigzka praca,
codzienny obowigzek i silne emocje, ale jednocze$nie budowaty
poczucie bliskosci 1 bezpieczenstwa. Do dzi§ positki
uruchamiajg wspomnienia, ktére wracaja z wyrazng sita. W
opowiesciach mojej Mamy jedne smaki wigza si¢ z checig
wyparcia trudnych obrazéw, inne natomiast przywotuja czutosé
1 posta¢ Babci, zapamigtanej przez spokdj, cierpliwos$¢ i
wyjatkowa umiejetno$¢ gotowania. Podtrzymywanie dawnych
tradycji kulinarnych okazuje si¢ doswiadczeniem pelnym
napiecia. Smaki sprzed lat zalezaly od konkretnych osob, ich
gestoOw 1 wyczucia, a takze od czasu, w ktérym powstawaty. Gdy
odchodzg ludzie, a codzienno$¢ ulega zmianie, potrawy
pozostajg gtownie w pamigci. To wihasnie ta luka migdzy
wspomnieniem a probg jego odtworzenia rodzi smutek,
szczegblnie widoczny w opowiesciach mojej Mamy. Historie te
oddziatujg takze na mnie, sklaniajac do wigkszej uwaznosci
wobec opowieSci 1 praktyk kulinarnych czlonkéw mojej

rodziny, ktére wcigz da si¢ zapisa¢, odtworzy¢ i kosztowac.
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MEL MANKOWSKA
Karp plywa w traumie

Jako osoba, ktora wigkszo$¢ dziecinstwa spedzita w
Miliczu — stolicy karpia — moja relacja z tymi rybami jest co
najmniej] me¢tna. Od najmtodszych lat grudzien i $wigta
bozonarodzeniowe kojarzyly mi si¢ z karpiami — widziatam je
na kazdym kroku w miescie, ptywajace w duzych plastikowych
baniakach. Rybe taka niosto si¢ do domu w plastikowej
reklamowce wypetnionej woda, uwazajac, by karp z niej nie
wyskoczyt. Nastepnie nasza zdobycz trafiata do wanny, gdzie
ryba spedzata swoje ostatnie dni zycia. To, jaki koniec jg czekal,
bywato zbyt drastyczne, by opisa¢. Nietatwo stwierdzi¢, czy
doswiadczenie to bylo bardziej traumatyczne dla kilkuletniej
mnie czy dla karpia. Tekst ten ma za zadanie omowienie tradycji
hodowli karpia na terenie Milicza, a autoetnografia ma pomoc
odwiedzi¢ wspomnienia z dziecinstwa i odda¢ rybom glos.

Karp milicki zostal wpisany na liste produktow
tradycyjnych w 2006 roku w kategorii ,,produkty rybotowstwa
w wojewddztwie dolno$laskim”. Ryby te hodowane byly w
stawach juz od XI wieku, co zawdzigcza si¢ sprzyjajacemu
terenowi — dawniej rozleglej rzece Baryczy, a takze cieplemu
klimatowi. Obecnie Stawy Milickie objete sa ochrong

rezerwatowa (65% ich terenu), a takze w wiekszos$ci znajdujg si¢
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na obszarze NATURA 2000 (okoto 97%). Corocznie produkuje
si¢ okoto 1500 — 1800 ton karpia®.

Popularno$¢ karpia na wigilijnym stole urosta w czasach
Polskiej Rzeczpospolitej Ludowej — przypisuje si¢ to stowom
Hilarego Minca ,,Karp na kazdym wigilijnym stole w Polsce”®.
Ryba ta byla tatwo dostgpna i w miar¢ tania w produkcji, co
sprawito, ze ilo$¢ przepisdw na przygotowanie karpia wzrosta.
Obok tradycyjnych sposobdw przygotowania, takich jak karp po
zydowsku czy karp w galarecie, internetowe strony z przepisami
oferuja takie nowosci jak ,.tortilla z brzuszkami z karpia” czy
,,orientalna zupa z karpia”.

Gdy zbliza si¢ grudzien, pojawiaja si¢ kolejne dyskusje
na temat etycznego wymiaru sprzedazy zywych ryb. Do tej pory
nie jest to zakazane prawnie, istniejg jednak surowe restrykcje i
zasady, ktore okreslajg nie tylko sposob przechowywania karpi,
ale rowniez ich transport czy sposob pozbawienia zycia. To, czy
prawo to jest obecnie respektowane, jest trudne do okreslenia.
Podejécie do ryb teraz rozni si¢ jednak na pewno od tego,

ktorego doswiadczylam ja — na poczatku lat 2000. Znalez¢

5 Stawomir Mucha, Karp milicki, https://www.gov.pl/web/rolnictwo/karp-
milicki, [dostep: 16.01.2026].
6 Karp na kazdym wigilijnym stole, czyli jak to z tg tradycg bylo,

https://dzieje.pl/rozmaitosci/karp-na-kazdym-wigilijnym-stole-czyli-jak-z-ta-

tradycja-bylo, [dostep: 16.01.2026].
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mozna wytyczne z ostatnich lat, ktore méwig migdzy innymi o
wazno$ci upewnienia si¢, ze karp posiada wystarczajaco
przestrzeni i wody do swobodnego ptywania, a takze, ze
konieczne jest upewnienie si¢, ze dzieci nie s3 obecne przy
ué$miercaniu ryby’.

Karp ptywajacy w wannie w dzisiejszych czasach stat si¢
raczej zartem niz codziennoscig — wiele internetowych zartow w
trakcie $wigt odnosi si¢ do tej tradycji, nawet jesli osoba
opowiadajaca ten zart nie ma takich doswiadczen. Moze taki los
jest dla karpia lepszy — stanie si¢ tematem przeSmiewczych
filméw 1 anegdot opowiadanych obcokrajowcom. Pytanie
pozostaje jednak, czy traktowanie tego tematu w sposob blahy
nie odbiera rybom glosu jeszcze bardziej. Czy trauma karpia —a
przynajmniej niezbyt przyjemne doswiadczenia — powinna by¢
ignorowana, zamieniana w co$ zabawnego, a nie tragicznego?

,»Sprawia karpiowa” jest polem konfliktu — z jednej
strony tradycji, a z drugiej etyki. I chociaz karp nie jest
tradycyjng potrawa w kazdej rodzinie czy regionie, dla
niektorych os6b moze by¢ podstawg ich tozsamosci regionalnej

(Jak w przypadku Milicza, gdzie karp stoi w centrum turystyki

7 Spraedaz i transport gywych karpi w sposéb poprawny i bumanitarny!,
https://www.gov.pl/web/psse-radom/sprzedaz-i-transport-zywych-karpi-w-
sposob-poprawny-i-humanitarny, [dostep: 16.01.2026].
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czy kultury) czy stanowi¢ gidwne danie wigilijne. Spotkaniem
si¢ w potowie drogi migdzy zwyczajem karpia ptywajacego w
wannie a catkowitym odejSciem od jedzenia tej ryby, jest
zdecydowanie wybieranie etycznych hodowcoéw 1 mniej
brutalne zabijanie tych ryb.

Ryby glosu nie majg. Nie oznacza to jednak, Zze nie
mozemy sprobowac¢ przemowi¢ za nie, nawet jesli wyjdzie to z
bardzo antropocentrycznego stanowiska. 1 skoro ludzie
negatywnie wspominaja swoje do$wiadczenia z karpiem w
wannie, same ryby nie sg zapewne szczesliwsze z ptywania w

traumie.
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IRIS MACIEJEWSKA
Nostalgia zakleta w kurkach i jajkach

Jajecznica zawsze kojarzyta mi si¢ z potrawa, ktora robi
si¢ na szybko, kiedy nie ma zbyt wielu sktadnikow i czasu na
gotowanie. Ja jednak nie poznatam Prababci Broni, o ktérej tak
czg¢sto wspominajg moja mama oraz babcia. Dla nich, jajecznica
wydaje sie by¢ podroza w daleka, stodko-gorzka przesztos¢, do
ktérej mimo tesknoty nie pragng wrocic.

Jajecznica z kurkami, ktorg przyrzadzata moja prababcia,
wywotuje nostalgie réwniez we mnie, mimo ze nigdy nie
miatam okazji jej sprobowac. Doswiadczenia zmyshu smaku i
zapachu bardzo czesto maja zwigzek z pamiecig. ,,Pamieé
przypomina sobie rzeczy, ktore piescity smak”, jak zauwazyt
Anthelme Brillat-Savarin®,

Kurki byty bardzo waznym sktadnikiem jajecznicy babci
Broni. Bez nich potrawa nie kojarzy si¢ juz z nostalgia, ale ze
zwyczajnym $niadaniem. Przywotuje wspomnienia o lesie,
ktory petnil dawniej role miejsca, w ktérym biedniejsi ludzie ze

wsi mogli znalez¢ swoje wlasne skarby. Wzbogacaty one ubogie

8 K. Kurowska, Pamiec kulinarna, miedzy doswiadczeniem smaku a
pamigciq sensoryczng w felietonach kulinarnych Doroty Mastowskiej i
Bogustawa Deptuty, Krakéw 2022, s. 391.
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positki poprzez walory smakowe, ktore doceniata kazda grupa
spoteczna. Kurki, tak jak i inne grzyby, zawsze trzeba bylo
zbiera¢ wezesnie rano’. Ta tradycja wcigz obowigzuje w moim
domu. Praktykowana jest takze przez grzybiarzy w r6znym
wieku. Dzi$ kurki w pewnym sensie kojarzg si¢ z prestizem. Nie
sa latwe do znalezienia w lasach, a poza sezonem ich cena
zaskakuje nawet smakoszy. Zreszta, jak moéwi moja mama:
,,kupne kurki nie sg takie same jak z lasu w Kowalicach”.
Dzigki takim uczuciom, ktére towarzysza wiekszosci z
nas, w 2022 roku powstat trend Nostalgia Food. Polega on na
przygotowywaniu prostych, tradycyjnych potraw, ktorych
mistrzyniami byly nasze babcie. Jest to pewien manifest
tesknoty za dziecinstwem oraz powrdt do korzeni'?. Dla moje;
mamy jajecznica z kurkami jest jej wlasnym, niezastgpionym
nostalgia food, jednakze podchodzi ona do tego zupehie
inaczej. Ani ja, ani moje rodzenstwo nigdy nie probowaliSmy tej
potrawy, ktora wysztaby spod jej r¢ki, ze wzgledu na to, ze
odmawia zrobienia jej, bo “tylko Babcia Bronia robita TAKA
jajecznice”. W tym przypadku, jedzenie taczy si¢ z tesknotg za

9 G. Szeglowska, Rosliny i grzyby lesne w tradycyjnym pozywieniu
ludowym, “Materialy Muzeum Etnograficznego w Toruniu” nr 3, Torun
2014, s. 139 - 140

10 A. Gotowka, Nostalgia food kulinarnym trendem na 2022 rok, 2022,
https://biokurier.pl/jedzenie/nostalgia-food-kulinarnym-trendem-na-2022-
rok/, dostep 18.01.2026 1.
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tymi, ktorzy opuscili nas na zawsze. To przyktad nostalgii, ktora
nie zawsze wywotuje w nas te “dobre emocje”, czasem wrecz
potrafi przesladowaé, a gdy staramy si¢ odtworzy¢ dang
potrawe, odczuwamy, ze czego$ w niej brakuje. Tu moga
pojawic si¢ pytania, czy wciaz nalezy odtworzy¢ ten smak, czy
moze jednak lepiej si¢ poddac? Takie uczucia mozna okresli¢
,walka z nostalgig”. Proby przygotowania potrawy utrwalaja
nas w nadziei na petne odzyskanie wspomnien. Nasze zmysty
jednak nie potrafig nas oszukaé, a tesknota kaze nam, czgsto
nie§wiadomie, wroci¢ do tego, co byto!!.

Etnokuchnia jest sci§le zwigzana z emocjami, nostalgia,
codziennymi praktykami dotyczacymi jedzenia. Z tego wzgledu
wybralam wiasnie jajecznice z kurkami, ktéra, mimo Ze nie
przyrzadzana w domu, zakotwicza stalg tesknote oraz chec

sprobowania czegos, czego juz nie mozemy 0siggnac.
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