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APOLONIA OMELANIUK, IRIS MACIEJEWSKA

Szewska — z czym to si¢ je?

W 2019 roku Polskie Towarzystwo Ludoznawcze
ustanowito na pamigtke swojego powstania w 1895, ze 9 lutego
bedziemy obchodzi¢ Ogolnopolski Dzien Etnografii, Etnologii
i Antropologii Kulturowej'. W tym roku zostato podane hasto
etnokuchnia i jako SKN Antropologéw postanowilismy si¢ nad
nim pochyli¢. PTL zachecil do wysytania przepisow ze starych,
rodzinnych zeszytow albo tych, poznanych podczas badan
terenowych. Kultywujac etnograficzng tradycje chodzenia w
teren, postanowity$my przejs¢ si¢ po schodach naszego instytutu
1 porozmawia¢ z pracownikami naukowymi 1 osobami
studenckimi. PostanowitySmy do tego terminu podejs$¢
elastycznie i pozwoli¢ rozméwcom interpretowac go na wlasny
sposob 1, ku naszemu zdziwieniu, termin etnokuchnia okazat si¢
sprawia¢ trudnos$¢ naszym rozmowcom ze wzgledu na wielo$¢
interpretacji. To ostatecznie doprowadzilo nas do zadania sobie
pytania: co wlasciwie ma oznacza¢ ta etnokuchnia? Jaki cel

miato dodanie przedrostka etno-?

T https:/ptlinfo.pl/aktualnosci/3 15.9-lutego-Ogolnopolski-Dzien-Etnografii
-Etnologii-i-Antropologii-Kulturowej.html [dostgp 29.01.2026]
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https://ptl.info.pl/aktualnosci/315,9-lutego-Ogolnopolski-Dzien-Etnografii-Etnologii-i-Antropologii-Kulturowej.html

Wedlug Krzysztofa Kwasniewskiego ethnos to:
»obiektywne cechy wigkszej, ponadplemiennej zbiorowos$ci
ludzi, gltéwnie w aspekcie ich wyr6znikow kulturowych,
uwazanych zazwyczaj za rezultat wspdlnoty pochodzenia
1 historycznych uwarunkowan oraz przynajmniej pierwotnych
zwigzkow z wptywami okre$lonego terytorium etnicznego™.

W gruncie rzeczy ta definicja odnosi si¢ do podstawowe;j
dychotomii My-Obcy, definiowania siebie poprzez odrdznianie
si¢ innych. 1 czy my rdwniez nie stosowalysmy jej, pytajac o
potrawy lub tradycje nietypowe w poréwnaniu z resztg Polski?

Nasze mate badanie nosi pewne znamiona anthropology
at home — idei, ze osoba z danego $rodowiska bada wtasnie
swoje sfery zycia® — jako ze tez probowaly$my spojrzeé¢ na
najblizsze nam otoczenie 1 co$ bardzo osobistego, wlasciwie
domowego, jako sfere etnograficznego poznania.

Przeprowadzenie tych rozméw i pozniejsze refleksje
pozostawilo nas z pytaniem: czy etnokuchnia to nie prostu
kuchnia, na ktérga probujemy spojrze¢ z etnograficznego

punktu widzenia?

2 Kwasniewski K. (1987), Etos, [w:] Stownik etnologiczny. Terminy ogélne,
Z. Staszczak (red.), PWN, Warszawa, s. 110.

3 https://anthropology.iresearchnet.com/anthropology-at-home/ [dostep
29.01.2026]
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PROF. JAROSEAW SYRNYK

Danie, ktére zdecydowal si¢ nam przedstawi¢ jest do$¢ proste.
To pierogi z pieprzem, sola, twarogiem, ziemniakami, mastem
klarowanym 1 cebulkg. Podawane na dwa sposoby, jednak
najwazniejszg czgscig tej potrawy bylo to, ze pierogi ptywaly w
masle jak w zupie. Masto musialo by¢ do potowy pieroga, tak z
centymetr masta. Do tego twardg dodatkowy, z mastem i
Smietang. Profesor podkresla fenomenalng kaloryczno$¢, tak
samo jak 1 smak. Przed jedzeniem wazna byta modlitwa. Babcia
Kasia, ktéra je przygotowywata, znana byla z tego, ze picknie
si¢ modlita. Jezeli jednak syn ja zdenerwowatl, ani pierogi, ani
modlitwa nie powstrzymywaly jej, zeby krzykna¢ do niego czy

wydoil juz krowy.



DR HAB. MICHAL MOKRZAN, PROF. UWR

Potrawa prof. Mokrzana to nostalgiczne kotlety sojowe. W roku
1995 firma Sante produkowata wyroby z soi, takie jak kotlety.
Niektérzy twierdzili, ze smakujg jak podeszwa. Suchg soje
gotowano, obtaczano w panierce z bulki tartej z przyprawami,
bez jajka. Nastgpnie, gotowano, odcedzano, wyciskano i znowu
obtaczano w bufce tartej i smazono na oliwie. Smak potrawy nie
byl mocno wyczuwalny. Do tego dodawane byly ziemniaki w
formie puree, mrozonki od Hortexu, marchewka 1 groszek z
maka, na oleju lub margarynie, z czego powstawala zasmazka.

To bylta pierwsza potrawa, jakg zrobit Profesor Mokrzan.



DR HAB. MONIKA BAER, PROF. UWR

Powrotem do dziecinstwa dla Profesor Baer jest czarny tort Pani

Stawy, owczesnej sagsiadki, ktory byt hitem na specjalne okazje

z przetomu lat 70. 1 80. Jaka wspomina Profesor, najlepszy jest

tu krem rumowy. W tym roku obecny byl rowniez na jej

urodzinach.

Przepis na Czarny Tort Stawy

(porcja na duzq tortownice)

20 dag masta, 50 dag cukru, 40 dag magki, 4

tyzeczki proszku do  pieczenia, 2

opakowania cukru waniliowego, 4 Zoltka, 1

i Y szklanki wrzgcej wody, piana z 4 biatek

Masto utrze¢ z cukrem i zoéhtkami;
doda¢ make wymieszang z proszkiem i
kakao; dobrze wymiesza¢, dodac¢ tej
wrzacej wody, znéw dobrze wymieszac¢
i na koncu piana z 4 bialek. Formg¢
wysmarowac tluszczem i wysypac tarta
butka, piec 50 — 60 minut. Przestudzone
ciasto obla¢

przetozy¢  kremem,

czekolada, przybra¢ migdatami lub

orzechami.

Krem do tortu

(moze by¢ kazdy inny)

2 szklanki mleka, 4 tyzki mqki, 1i1/2
szklanka cukru, kostka tuszczu, olejek

rumowy, 2 Zottka

Po6t szklanki mleka i pot porcji
cukru zagotowaé, make doktadnie
rozmiesza¢ w reszcie mleka i wlaé
do gotujacej si¢ masy, ostudzié
masg¢ ciggle mieszajac.

Masto  rozetrze¢  dobrze z
pozostatym cukrem i zo6ttkami,
ciggle mieszajac dolewac zimna
mas¢ mleczng 1 ucieraé do

biato$ci. Na koncu wkrecic¢ olejek.



DR MIROSEAW MARCZYK

Doktor Marczyk przedstawit sernik, ktory u niego w domu
przyrzadzata babcia na bazie przepisu pokoleniowego.
Najwazniejszym jego skladnikiem nie byla maka pszenna
(ktérej mozna bylo uzywa¢ w formie dodatku), ale ziemniaki.
Dzi§ w takim serniku zamiast nich stosuje si¢ make
ziemniaczang, w smaku jednak nie ma zadnej réznicy. Poza
ziemniakami przepis byt klasyczny. Nalezalo doda¢ jajko,
z6ttko. Najwazniejsza cze$¢ sernika stanowil wkiad reczny —
brak mechanicznych urzadzen to podstawa. Do o§miu zoéttek i
szklanki cukru, ukreconych recznie, dorzuci¢ nalezy ser, a na
samym koncu biatka. Liczy si¢ roOwniez sposdb mieszania,
nalezy robi¢ to do $rodka, nie na boki. Sernik pieczony jest
pottorej godziny w piekarniku nagrzanym do dwustu stopni.
Mozna dorzuci¢ rodzynki, jednak doktor Marczyk nie jest ich

wielbicielem.



DR JANINA RADZISZEWSKA

Dr Radziszewska opowiedziata mi o kluskach szarych, ktore sa
wlasciwie potrawg biedoty, ale zaskakujaco pyszng w swojej
prostocie. Kluski szare, cho¢ zwane tez ktadzionymi, to danie ze
strony mamy i babci z Warszawy. Sa szczegdlnie przepyszne,
kiedy podaje si¢ je z podsmazang cebulka. Kuzynka,
prowadzaca badania w Ekwadorze, byta nimi wniebowzigta. Na
stole wigilijnym w jej domu pojawiata si¢ kutia, cho¢ gtownie
dla taty. W jego rodzinnych stronach (wies§ Werenczanka) kutia
pojawiata si¢ jako pierwsze danie wigilijne, ktore tak sycito, ze
pozniej nic innego nie dato si¢ zje$¢. Z kolei babcia 1 dziadek,
ktorzy w latach 20. XX wieku mieszkali we Francji, przywiezli

ze sobg sos winegret dodawany do salaty.

Przepis na kluski szare/kladzione

Sktadniki: 1 szklanka mqgki pszennej tortowej,; troche mniej niz pot
szklanki mleka lub wody — okoto 120 ml; 1/3 plaskiej tyzeczki soli.

Do miski wla¢ wode lub mleko, wsypa¢ przesiang make. Doktadnie
zmiesza¢ lub zmiksowac, aby ciasto wyszto na gltadkg mas¢ bez
grudek. W szerokim garnku zagotowac posolong wodg. Lyzke stotowa
na chwile zanurzy¢ we wrzatku, naktadac na nig odrobing ciasta (ok.
1/3 tyzki) i od razu umieszcza¢ w garnku z goracg woda. Klusek si¢
nie formuje, tylko od razu przerzuca do wody. Po umieszczeniu
wszystkich klusek, lekko zamiesza¢ kluski, podgotowaé, po

maksymalnie 2 minutach wylowic.



MGR MAGDALENA BEDNAREK (BIBLIOTEKARKA)

Pani Bednarek gléwnie opowiedziala mi o pysznych ciastach,
ktére przygotowywata jej $p. mama oraz o przetworach z
surowych wisni w cukrze na zime. Szczegodlnie wspominala
kruche ciasteczka, na ktore przepis udato si¢ odtworzy¢ jej
siostrze. Na Boze Narodzenie jadato si¢ w jej domu orzechowe
podkowki, przygotowywane z bardzo duzej ilosci masta, maki
krupczatki 1 mielonych orzechéw oraz bialkowiec z makiem
lub orzechami (ale koniecznie mielonymi rgcznie miynkiem),
przygotowywany z biatka jajka ubijanego jak na beze¢. T¢ maseg
faczy si¢ z maka, cukrem, orzechami/makiem 1 proszkiem do

pieczenia.

KETY GEVIRO I ASTURIA Z PRACKICH LAK
(POMOCNIK I MLODSZY POMOCNIK BIBLIOTERZA)
Pomocnice biblioteczne — poza glaskaniem ich za uchem —
uwielbiaja jes¢ ryz z migskiem i marchewka, ser zolty, jajka,
pieczywo, oczywiscie wszelkie kielbaski 1 smaczki, a takze

dentastixy — najlepiej takie znalezione na spacerze.



PROF. GRZEGORZ PELCZYNSKI

G.P.: Danie, ktére poznalem w czasie moich badan terenowych
we Lwowie na poczatku lat 90. Mieszkatem u takiej polskiej
rodziny i1 tam zasmakowato mi takie danie, ktére oni nazwali
serniki — to byly takie kotleciki z twarogu. No to si¢ robi bardzo
prosto, twardg si¢ mieli, odpowiednio si¢ dusi, do tego si¢
dodaje jajka, make i obtacza si¢ w bulce tartej, no i si¢ smazy.
Ja to danie przywioztem do swojego domu, ale tez musze
powiedzie¢ — udoskonalitem, bo do tego dodalem bakalie,
orzechy, po pewnym czasie, gdy w handlu pojawit si¢ syrop
klonowy, no to dodatem jeszcze syrop klonowy. Albo tez na te
kotleciki ktade — bo to ja robi¢ — plasterki opiekanego jabika.
Wilasnie to jest takie danie ja przywiozlem z terenu

i udoskonalitem. Zachgcam tudziez do sporzadzania.

A.: I to danie dla tamtej rodziny tez bylo takie bardziej
tradycyjne czy bardziej ich wymys1?

G.P.: Ja sadzg, ze to bylo danie tradycyjne, ktére wtedy na
przetomie komunizmu i wolnosci to oni to sporzadzali. Ale

sadze, ze to we Lwowie musialo by¢ popularne danie wtedy.



DR MALGORZATA MICHALSKA

Od 1993 roku we Wroctawiu spotykaja si¢ dwa razy w ciagu
roku, po Wielkanocy i Bozym Narodzeniu, byli mieszkancy wsi
podlwowskich 1 ich potomkowie. Spotkania rozpoczynajg si¢
Msza Swieta, po niej jest spotkanie towarzyskie, na ktorym
zawsze pojawia si¢ cho¢ jedno danie charakterystyczne dla
tamtego regionu. Jednym z nich byly pierogi z suszong $liwka i
polane miodem. Akurat dr Michalska nie pamigta ich ze swojego
domu, ale za to ciepto wspomina, jak za dziecka siedziata z
kuzynostwem przy stole i jedli pierogi ruskie zapijane woda z
pobliskiej studni. Mamine ciasto na pierogi sktadato si¢ z maki,
ale zamiast wody dawata mleka i jeszcze dodawata jajko. Z
dziecinstwa pamigta rOwniez letnia zupe owocowa na zimno,
ktéra uwielbiata jej mama, a takze gotabki z ziemniakami. Robi
si¢ je z kapusty, ktorg si¢ kisi — czesciowo w formie startej, a
czg$ciowo z catych glabow. Farsz to po prostu starte surowe
ziemniaki, ktore dochodzity do siebie podczas pieczenia.
Kolejng lwowska tradycja kultywowang podczas spotkan jest
swieconka, czyli wielkanocna zupa przygotowywana z tego, co
sie Swieci w koszyczku, a nastepnie zalewa serwatka. Moze by¢
podawana na zimno lub ciepto, pono¢ smakuje dobrze, ale ludzi
niezaznajomionych ze smakiem czesto dziwi takie potaczenie

nabiatu i wedlin.
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DR HAB., PROF. UWR ROBERT KLEMENTOWSKI

Profesor  Klementowski okazal  si¢ informatorem
nieprzekonanym co do tematu etnokuchni, ktoéry niepotrzebnie
akademizuje rozmawianiem o jedzeniu, ktore jest indywidualne,
wrecz intymne. ,,Dzisiaj eksperymentujemy bardzo mocno i by¢
moze tez rzecz jest taka, ze ja zylem $wiadomie w czasach,
w ktorych, ze tak powiem, za duzego wyboru nie byto, z czego
co si¢ co$ robilo — wigc si¢ robito z tego, co bylo. Nie byto
specjalnie miejsca na eksperymentowanie z kuchnig taka.
Mysle, ze gtownym powodem tego wszystkiego, tego mojego
sceptycyzmu do w ogoble takiego podchodzenia etnograficznego
bardzo mocno jest to pochodzenie tutaj [dop. na Dolnym
Slasku], ta mieszanka réznych ludzi, miejsc, kultur, tradycji,
mieszania si¢ tego, probowania nawzajem jakich§ rzeczy,
narastania pewnych konieczno$ci mieszania si¢ tego, co zastali
moi dziadkowie, przyjezdzajac. [...] Zmienit si¢ sposob
funkcjonowania nas jako konsumentow jedzenia po prostu.
Czlowiek szuka czego$, co dobre, smaczne, zeby sprobowac, a
nie patrzy pod katem, skad to pochodzi. [...]. My dzisiaj, mam
wrazenie, postlugujemy si¢ raczej pewnego rodzaju skrotami
mys$lowymi, sami si¢ oszukujemy, bo nawet jak powiem barszcz
ukrainski, wigc mamy nazwe, pod ktora tak naprawde, gdzie si¢

nie pdjdzie, to si¢ spotyka zupehie co$ innego”.
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PROF. DR HAB. KRZYSZTOF JASKULOWSKI

K.J.: Generalnie gustuj¢ w kuchni indyjskiej, ale gotowaniu nie
poswiecam za duzo uwagi. Na co dzien robi¢ na ogot potrawy
jednogarnkowe na bazie bragzowego ryzu i mleka kokosowego,
a wiec rozne wersje curry, ktore odkrylem bedac jeszcze
studentem i robigc badania w Wielkiej Brytanii. W przypadku
réznych $wiat czy spotkan rodzinnych, rzadzi kuchnia mojej
siostry, ktora ma smykatke do gotowania i zawsze czym$
zaskakuje — na og6t malo ,.tradycyjnym”. Ostatnio na przyktad
byl to dorsz z suszonymi grzybami, suszonymi pomidorami,
pieczonym czosnkiem i cytryng z ziemniakami gratin. Jedynie z
grubsza potrafie odtworzy¢ przepisy, bo to czesto
,hieskodyfikowana” improwizacja: rozgrzej piekarnik do 180°C
i upiecz gtéwke czosnku skropiong oliwg oraz zawinictag w folie,
az zmicknie. Zalej suszone grzyby wrzatkiem na 20 minut,
posiekaj je izachowaj troch¢ wody z moczenia, a ziemniaki
pokroj w cienkie plastry, ul6z w naczyniu, zalej $mietankg z
sola, pieprzem i galtka, posyp serem i piecz do mickkoSci
1 zrumienienia. Na patelni rozpus¢ masto z odrobing oliwy,
wrzu¢ grzyby 1 pokrojone suszone pomidory, dolej tyzke
grzybowej wody i wcisnij upieczony czosnek. Poldz dorsza,
dopraw i smaz krdtko z obu stron, zeby pozostat soczysty. Na

koniec dodaj skorke i1 sok z cytryny oraz tymianek.
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DR ANNA KURPIEL

Doktor Kurpiel zdecydowata si¢ na podzielenie si¢ przepisem na
piernik jej niezyjacej juz Babci Stasi, ktory okresla jako ,,piernik
dla niecierpliwych 1 spieszacych si¢”. W przeciwienstwie do
innych tradycyjnych piernikow, nie wymaga przechowywania
tygodniami w lodéwce. Wigze si¢ on z pewng nostalgia — dr
Kurpiel wspomina, ze Babcia Stasia piekta najlepiej na §wiecie,
jednak sama stara si¢ ¢wiczy¢, by dotrze¢ do tego poziomu i

uczestniczy¢ w ten sposoéb w rodzinnej historii.

Przepis na piernik Babci Stasi
20 dag masta, 20 dag miodu, 1,5 szklanki cukru — wszystko
razem mieszamy 1 ucieramy na mas¢. Wbija¢ kolejno 4 cate
jajka 1 rozciera¢ bez przerwy. Doda¢ butelke $mietany 18%,
przyprawe do piernika, bakalie/orzechy, cynamon, tyzeczke
kakao. Doda¢ tyzeczke sody z 60 dag maki. Piec godzing w 140
— 160 stopniach.
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I rok studiow licencjackich

PRZEMEK: U mnie w domu jest taka tradycja od strony ojca —
podkarpacie — ze po optatku ojciec daje kazdemu kawatek zabku
czosnku w soli 1 si¢ go je na dobre zdrowie na kolejny rok.
I dopiero wtedy si¢ siada do stotu.

JAGODA: Niekoniecznie z mojego domu, ale od mojej
wieloletniej przyjaciotki. W Matopolsce jest tradycja trochg taka
letnia, ze podczas sprzatania podworka, przy ognisku robig takg
jakby zapiekanke w zeliwnym garnku. W zaleznosci od cze¢$ci
w Matopolsce — ona jest z okolic O$§wigcimia, to u niej nazywali
to prazone, ale Krakowiacy mowig na to po prostu zapiekane, z
tego co pamigtam. I to jest taka wlasnie zapiekanka w zeliwnym
garnku, to si¢ stawia na ognisku, i to jest wylozone naczynie
lis¢mi kapusty 1 w §rodku sg ziemniaki, marchewka, seler, chyba
jeszcze jaka$ wedlina, na pewno boczek i kietbasa. I to wtasnie
tak kojarza z tymi wszystkimi letnimi wieczorami, takim
wlasnie tez sprzataniem na podworku, bo wtedy tez robig
ognisko. I to juz od dawna, bo rozmawiatam z jej mama, to
opowiadala, ze ona pamigta, jak jej prababcia to robita. A

prababcia tez jest z okolic Krakowa z tego co pamigtam.
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11 rok studiow licencjackich

ECHO: Zylam w ingredients house i moja mama nigdy nie
kupowata stodyczy i jak chciatam co$ stodkiego jako dziecko, to
rozrabiatlam sobie cukier z cytryng i cynamonem i to jadtam.
PAULINA: U mnie w domu, jak nie bylo nic stodkiego, jak nie
bylo zadnych cukierkéw, to w sumie i moja ciocia, i moja
babcia, i moja mama potem tez tak robita takie lizaki. Po prostu
rozpuszczasz cukier w garnku, mozesz do tego cukru dodac
trochg cytryny. Dajesz to potem na tyzke, wkladasz do kubka z
zimng woda, to zastyga 1 jest taki lizak. Byla jeszcze taka fancy
wersja, no to wtedy do tego roztopionego cukru do garnka
dodawato si¢ troche $mietanki 30% 1 wtedy to byly toffi. I one
tak nie zastygaly si¢ na kamien jak cukier, tylko one byly takie
bardziej migkkie. W sumie si¢ jadto toffi z tyzki.

MATEUSZ BOLEWICKI: To nie jest potrawa, to jest nap6j —
podpiwek kujawski. To jest polaczenie takiego piwa nisko- albo
bezalkoholowego chmielonego z napojem albo ekstraktem
kawowym. I to moja babcia zawsze robi na Wielkanoc i to jest
taki typowo kujawski napdj. Moéwi sie podpitek/podpiwek,
zalezy. Wedlug literatury naukowej to sag dwa rdzne napoje,
natomiast to si¢ tak pomieszalo, ze si¢ mowi tak i tak, zalezy z
jakiego rejonu jeste$. Ale smakuje bardzo dobrze, jest stodki,

jezeli si¢ doda np. miodu i moze by¢ troszeczke alkoholowy.
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Podpiwek kujawski to stary, domowy nap6j z Kujaw — lekko
stodki, delikatnie musujacy i z wyczuwalng nuta palonego
zboza. To napdj, ktory pachnie dziecinstwem i piwniczkg babci.
Jest stodkawy, aromatyczny 1 $wietnie smakuje mocno
schtodzony. W wersji z mietg uzyskuje dodatkowa $wiezos¢.

Idealny nap6j do spozycia w upalny dzien.

Przepis na kujawski podpitek/podpiwek

z przepisu babci Mateusza

Skladniki: Przygotowanie:

2 litry wody; 100-140 g cukru (im 1. Zaparz bazg: zagotuj ok. 1 litr
wiecej, tym stodszy); 3-4 tyzki wody. Dodaj kawe zbozowa/stod
kawy zbozowej lub 2-3 tyzki i gotuj 2-3 minuty na matym
palonego stodu jeczmiennego lub ogniu. Dodaj cukier, wymieszaj,
2 tyzki prazonego jgczmienia; 3-5 az sig rozpusci.

g S$wiezych drozdzy (kawalek 2. Zdejmij garnek z ognia. Wrzu¢
wielkoéci groszku lub ok. 1 g migte  (lekko ugnieciona w
suchych); 8-12 listkobw miety; dioniach).  Zostaw na 10-15
Opcjonalnie: 1 tyzeczka soku z minut, aby aromat przeszed! do
cytryny. napoju.

3. Schtédz: Dolej reszte zimnej
wody do 2 litrow.

4. Wrzu¢ kawalek $wiezych
drozdzy i rozmieszaj.

5. Fermentacja: Przykryj

Sciereczka.
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111 rok studiow licencjackich

JAGODA: Proziaki. To sa takie jakby chlebki z sody, ktore si¢
robi na tym tradycyjnym piecu. Najlepsze sa z mastem, jak sa
jeszcze ciepte, to masto roztapiajace si¢ 1 na to kawalek
pomidorka. Na patelni nie sg takie dobre, wigc to muszg by¢
zawsze na takim piecu kaflowym.

EMILKA: Slyszalam, to moja prababcia, ktéra pochodzita z
Czech, z okolic Dolnej Lutyni, ona kontynuowata taka tradycje
wrozb podczas Bozego Narodzenia. Ze np. przecinali jablko na
pot i to, jakie jablko bylo, to byta jakas wrozba. Albo rozbijanie
orzechow 1 jezeli orzech byl fadny, no to dobrze, a jezeli nie byt
fadny, to wiadomo, ze Zle.

JULKA: Moja mama robi od zawsze lazani¢ i przez nig
myslalam, ze tak wyglada lazania. To jest generalnie makaron
penne, na tym jest bialy twardg, pozniej na to jest sos
pomidorowy z warzywami, i, uwaga, wkrojonymi parowkami i
migsem mielonym, i na to jest zotty ser po prostu. I ja przez cate
zycie mys$latam, ze lazania tak wyglada wszedzie 1 jak moja
przyjaciotka zamowita sobie kiedy$ lazani¢ i1 zobaczytam, to
miatam takie: gir/, to nie jest lazania. I to danie kojarzy mi si¢ z
tym, jak przyjezdzaja moje siostry i wszyscy tak siedzimy, to

moja mama zawsze to robi.
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APOLONIA: Nie wyobrazam sobie Wigilii bez pierogéw z
ciasta drozdzowego — to smak, na ktory czeka si¢ caty rok, a
przywedrowat od babki Petroneli z okolic Biatorusi. Lepienie
ich to zawsze rodzinne wydarzenie z podzialem na zadania.

Przepis na farsz z kapusty i grzybow
Skladniki: 200 g suszonych grzybow, 500 g kiszonej kapusty, duza
cebula, przyprawy (pieprz, sol, ziele angielskie), 2 suszone Sliwki.
Przygotowanie: Grzyby optukiwa¢ w zimnej wodzie. Wrzuci¢ do
miski, zala¢ woda do 0,5 cm nad nimi. Wymoczone gotowac przez pot
godziny na wolnym ogniu w tej samej wodzie, w ktdrej si¢ moczyty,
z potowa cebuli i dwoma listkami ziela angielskiego. Posoli¢ na koncu
(bo za wczesnie posolone wychodza twarde). Po ugotowaniu
przecedzié, zostawiajac wodg(!). Kapuste kiszong zala¢ woda,
zagotowa¢, odcedzi¢, wycisngé i posiekaé. Wrzuci¢ znowu do garnka
ze Sliwkami, a w miedzyczasie na patelni podsmazy¢ cebulke i
posiekane grzyby. Podsmazone doda¢ do kapusty i zala¢ woda po
grzybach. Dusi¢ na wolnym ogniu, mieszajac.

Przepis na ciasto na pierogi

Skladniki: 560 g maki, 2 tyzki oleju, szczypta soli, 400 ml letniej
wody + 3 g drozdzy i pét tyzeczki cukru rozpuszczonych w 100 ml
letniej wody.
Przygotowanie: Wszystkie sktadniki ze sobg polaczy¢, uformowaé
ciasto, trzymac¢ pod Sciereczka. Kazdy lepi tak, jak umie i lubi.
Ulepione pierogi smazy¢ na gtebokim thuszczu — dzigki temu sg ztote

i chrupigce.
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I rok studiow magisterskich

MICHAL SZYMANSKI

Danie Michata to deser, poznany u przyjacidtki, bedacy na
Gormym Slasku tradycja na wszelkie wazne uroczystosci —
urodziny, komunie, odpusty. Olma (w gwarze $laskiej babcia)
zawsze robi go na odpusty, wigc to pierwsze skojarzenie, ktore
budzi. Przepis na $pajze jest prosty — jedyne, co potrzeba, to 5
jajek, 5 tyzek cukru, 2,5 tyzeczki zelatyny i cytryna, ewentualnie
kwasek cytrynowy. Zottka ucierane z cukrem, do tego sok z
cytryny, potaczony z biatkami. Nastgpnie rozpuszczona
zelatyna. Gdy masa zaczyna gestnie¢ przy mieszaniu, wlewa si¢
go do miski, aby zastygl. Michat wspomina, ze gotowanie nie
jest raczej jego mocng strong, jednak smak tej potrawy okazatl
si¢ na tyle wyjatkowy, ze sktania go do podjecia wiasnej proby
jego przygotowania. W przysztosci cheialby zaprezentowac ten
deser podczas rodzinnych uroczystosci organizowanych w
domu i podzieli¢ si¢ tym nietypowym smakiem, ktorego, by¢

moze, nie wszyscy mieli okazj¢ sprobowac.
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MEL MANKOWSKA

W domu Mel bardzo popularne bylo danie, ktére wigkszo$¢
Polakoéw zapewne zna, ale raczej pod inng nazwa. Nazywano je
kluchy na gaciach, cho¢ wigkszo$¢ 0sob nazywa je kluchami na
parze czy pampuchami. Skad wziela si¢ ta nazwa? W dawnych
czasach, okolo lat 90, na wsi nie uzywano pampersow, tylko
materialowych pieluszek. Nie byly uzywane jedynie dla dzieci,
ale réwniez w kuchni. Oczywiscie, osobne. Brat Mel ktérego$
dnia w kuchni zobaczyl, Ze babcia przygotowuje jakie§ danie,
kluchy, uzywajac tych pieluszek. Oczywiscie nie tych samych,
ale zadal wtedy pytanie ,,dlaczego babcia robi kluchy na
gaciach?”. Od tamtego momentu rodzina nazywa to danie
wlasnie w ten sposob. Babcia zawsze zostawiala je na blacie w
kuchni, robita ,,porcje dla wojska dla dwdch osob”, wige lezaty.
Autorka opowiesci przy powrotach z ogrodu, brata zimng, ale
jeszcze migkka kluche, smarowata masetkiem, posypywata

cukrem i wracala na pole.
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11 rok studiow magisterskich

KACPER BIENKA

Kacper wyrdznia kilka wspomnien odnos$nie dan, ktore kojarza
mi si¢ z dziecinstwem. Pierwsze z nich to Ciasto Shrek, ktore
uwielbia do tej pory. Jadane rzadko, jedynie na imprezy
rodzinne, budzi nostalgiczne, radosne uczucia. Zwykle autorka
dania byta ciocia lub jej sagsiadka. Wspomnienia szkolne wiaza
si¢ z kolei ze stotowaniem si¢ u babci. U niej w domu tradycja
byt roso6t — nie tylko w niedzielg, jak w wielu polskich domach,
ale réwniez w czwartki. Kiedy babcia jeszcze pracowata, to
niezyjacy juz dziadek przyrzadzat zupe. Kacper, jako fan
thustych rosotow, a dziadek wiasnie taki robit, wolat ten
przygotowany przez niego. Dlatego, mimo Ze rosoét to raczej
typowe polskie danie, ktore je czegsto wigkszo$¢ rodzin,
niedzielny obiad u babci wigze si¢ rOwniez z uczuciem nostalgii.
W kazda niedziele odbywaja si¢ spotkania rodzinne — co tydzien
po kosciele o 11:00 podawany jest obiad. Drugie danie to zwykle
migso z surowka, ale na pierwsze to zawsze musi by¢ rosot,

ktéry stanowi staly element tygodnia.
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JULIA FRYDLEWICZ

Dziadkowie Julii pochodzili z Kresow Wschodnich, a co za tym
idzie, przywiezli ze sobg mnostwo przepisow. Zwykle byly to
rzeczy mocno ziemniaczane, np gotabki, nie z migsem, ale z
ziemniakami 1 $mietang. Ulubionym daniem Julii z tych
przepiséw sa pierogi z ziemniakami 1 kiszong kapustg. Ciasto
klasyczne pierogowe, maka wygnieciona z woda. Jako farsz
dawato si¢ rozgniecione ziemniaki z drobno pokrojona kapusta,
mieszano. Do farszu dodawana tez byta karmelizowana kapusta.
Warto jednak wspomnie¢ o trzech sposobach jedzenia tych
pierogow: pierwszy to na sucho, czyli po prostu same. Drugi, z
thustg $mietang, zazwyczaj osiemnastkg oraz trzeci, ze stoning,
wytapiang w domu, na starym piecu, ktora przetapiata si¢ caly

dzien i potem bardzo dtugo czu¢ byto jej zapach.
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Goscie specjalni

STAROBOGACZOWICKIE LECZO

Cho¢ leczo jadane w Starych Bogaczowicach podczas letnich
badan stato si¢ dla nas juz kultowe, to ztosliwi mowia, ze
powstalo, bo panie nic innego nie umialy przyrzadzi¢. Leczo
zaczeto towarzyszy¢ badaniom archeologicznych jeszcze na
zamku Rogowiec, juz od konca czasow PRL-u, kiedy kietbasa
do niego byla kupowana na kartki. W tamtych czasach
wynajmowane byto mieszkanie u chiopa, trzeba byto rozpalaé¢
drewnem przynoszonym z lasu piec, na ktorym miescit si¢ jeden
gar. Niezmiennie przygotowywane z warzyw sezonowych
(kabaczka, cukinii, papryki) i zabdjczo ostre — co mozna
stwierdzi¢ m.in. po tym, czy osobom w okularach te okulary

paruja podczas jedzenia.
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BALABAS

Przepis, ktory dotart do Starych Bogaczowic z Teofipo6lki wraz
z przesiedlencami z Kreséw Wschodnich. Pani Irena Kurowska
wspominata, jak podczas wesela nie mogla si¢ doczekaé
momentu, w ktorym zostanie podany batabas. A my nie mozemy
si¢ doczekaé, zeby przedstawi¢ ten przepis.

Skladniki: 3 laski cynamonu cejlonskiego; Sok z 3 cytryn
(jedng obra¢ ze skorki) (za PRL-u, kiedy brakowato cytryn,
mozna byto doda¢ octu dla kwasowosci); 6-7 gozdzikow; "2
szklanki cukru; Karmel z 3 tyzek cukru; Woda lekko gazowana
lub gazowana.

Sposéb przygotowania: Na poczatku nalezy przygotowac
karmel. Na patelni¢ lub do rondelka dodaje si¢ 3 tyzki cukru i
opala si¢ go na ogniu, az zbrazowieje. Trzeba uwazaé, aby nie
przywarl do naczynia. W razie potrzeby podla¢ lekko woda.

Do wigkszego naczynia wla¢ 5 litréw wody 1 dodawac po kolei
gozdziki, cynamon, cukier i karmel. Calo$¢ gotowac przez 20
minut. Do tego doda¢ sok z cytryn i1 gotowac jeszcze przez
chwile. Nastepnie odstawi¢ do ostudzenia i wstawi¢ do lodowki
na 24 godziny.

Batabas podawa¢ zmieszany z lekko gazowang wodg. Mozna
rowniez poda¢ napdj na ciepto lub zamiast wody wykorzystac

alkohol.
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Praca na okladce gléwnej: Korekta:

- Weronika Cipirska - Iris Maciejewska

- Mel Mankowska
Modelki na okladce tylnej: - Apolonia Omelaniuk
- Kety Gaviro
- Asturia z Prackich Lak Sklad i grafika:

-~ Wanessa Bazak
Osoby autorskie wywiadow:

- Iris Maciejewska
- Apolonia Omelaniuk

Szczegolnie podziekowania dla wszystkich Interlokutordw,
ktorych wiedza pomogla nam w zrealizowaniu projektu



