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Wstep

Zagadnienia zwigzane z kuchnig regionalng w Polsce nie znajdujg sie
w centrum zainteresowania badaczy. Wiekszos¢ publikacji na ten temat
zawiera gtownie zbiory przepiséw, przy czym — ze wzgledu na sposoéb ich
gromadzenia — czesto nie do konca jestedmy pewni ich pochodzenia
i autentycznosci. Niewielka liczba publikacji na ten temat wynika by¢
moze z dos¢ powszechnego w Polsce traktowania zagadnien zwigza-
nych z zywieniem jako spraw podrzednych, mniej istotnych. A przeciez
nasze tradycje kulinarne nie sg wcale ubozsze niz w innych krajach.
Przeciwnie, w polskiej kuchni narodowej wystepujg niezwykle oryginalne
i uznane w sSwiecie potrawy i produkty, jak chociazby bigos czy oscypek
(oszczypek). Swiadczg one o naszej odrebnosci i mogg stanowié
niezwykle cenny potencjat do rozwoju regionalnej gastronomii i turystyki.

Niniejsze opracowanie stanowi swoistg kontynuacje badan dotycza-
cych kultywowania tradycji kulinarnych na terenie Polski. Pierwszy etap
dziatan obejmowat obszar Lubelszczyzny, gdzie bogata i stosunkowo
odrebna kuchnia regionalna jest stosowana gtéwnie przez mieszkancéw
regionu, natomiast praktycznie nie jest wykorzystywana w lokalnej
gastronomii. Taki stan rzeczy mogtby ulec zmianie, gdyby na tym terenie
zaczetfa rozwijaC sie turystyka i lokalne wladze dostrzegtyby potencjat
tkwigcy w ich regionie (Prgczko, Kierzkowska 2004).

Obszarem o zupetnie innej specyfice jest Podhale. Jest to jeden z naj-
lepiej rozwinietych turystycznie regionéw Polski, o szczegdlnej, charakte-
rystycznej i stosunkowo dobrze znanej Polakom kuchni regionalnej.
Z takim stanem rzeczy wigze sie bardzo dobrze rozbudowana baza
gastronomiczno-noclegowa. Wtasnie obszar Podhala zostat objety bada-
niami przedstawionymi w tym opracowaniu.
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Charakterystyka badan terenowych

W opracowaniu wykorzystano badania, ktére przeprowadzity autorki
wraz ze studentami WSTH w todzi w ramach praktyk terenowych
w dniach 25 czerwca — 9 lipca 2004 r. Teren badan stanowity wsie i przy-
siotki wojewodztwa matopolskiego: Bukowina Tatrzanska, Bienkowski
Wierch, Olczanski Wierch, Poronin, Stasikéwka, Kucowka, Pitonidwka,
Kiecora, Czerwienne, Okarmusy, Suche, Gtodéwka, Brzegi, Ratutéw,
Szostaki, Kosne Hamry, Bustryk, Zgb, Kurdziele, Karpieléwka, Wojdy-
towka, Gronik, Rysuléwka, Dziat, Morawczyna, Granatowka, Sierockie,
Dtugopole, Bielanka, Pienigzkowice, Stoch, Ludzmierz, Pyzéwka, Witow,
Koscielisko, Zakopane, Chochotéw, Murzasichle. Taki dobdér obszaru
badan uzasadnia znaczne zréznicowanie pod wzgledem lokalizaciji,
wielkosci, charakteru terenu oraz nasilenia ruchu turystycznego. Zdecy-
dowano sie na zestawienie miejscowosci, ktore ,ze wzgledu na lokalne
warunki topograficzne podlegaty réznym wptywom zewnetrznym” (Tylko-
wa 2000).

Przeprowadzone badania obejmowaty sporzadzenie 46 kart inwenta-
ryzacyjnych wybranych obiektow gastronomicznych. Celem tej czesci
badan byto nie tyle zlokalizowanie wszystkich obiektéw gastrono-
micznych, wystepujgcych na badanym obszarze, co wyodrebnienie
i okreslenie wizerunku lokali o charakterze regionalnym. Przedmiotem tej
czesci badan bylo, wystepujace na Podhalu, zjawisko tgczenia wspot-
czesnej ustugi gastronomicznej z tradycyjnymi elementami rekodzielni-
czymi i kulinarnymi. Cel nadrzedny stanowito okreslenie skali tego
zjawiska. W przeprowadzonych badaniach szczegdlng uwage zwrécono
na wystepowanie we wnetrzu badanych obiektow elementow Swiadczg-
cych o odrebnosci kulturowej regionu. Istotna cze$¢ badan dotyczyta
stopnia wykorzystania tradycyjnych przepiséw kuchni regionalnej w ofe-
rowanym przez zakfady menu.

Kolejny krok badawczy stanowito przeprowadzenie ankiety z miesz-
kancami obszaru badan na temat kuchni regionalnej. Badaniami objeto
grupe 250 respondentdw na state mieszkajgcych w wymienionych
wsiach. Ze wzgledu na wieksze zainteresowanie poruszang tematyka
wsréd badanych dominowaty kobiety (ponad 80%), najczesciej w wieku
dojrzatym (40-60 lat).

Integralng czesécig ankiet byty karty potraw, w ktérych respondenci
mogli przedstawi¢ stosowane lub znane przepisy na preferowane po-
trawy regionalne. Celem tej czesci dziatan empirycznych byta ocena
znajomosci i stopnia wykorzystania tradycyjnej kuchni regionu w zywie-
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niu domowym mieszkancéw. Istotne byto réwniez zapoznanie sie ze
zmianami, jakie nastgpity w zwyczajach zywieniowych mieszkancow
Podhala w czasie ostatnich 100-150 lat, kiedy to nastgpit niezwykle
intensywny rozwoj cywilizacyjny, a w tym regionie réwniez turystyczny.

Czynniki ksztattujace charakter rdzennej kuchni podhalanskiej

Rodzaj i odrebnos¢ pozywienia ludnosci danego regionu zalezy od
gospodarki rolno-hodowlanej, warunkéw glebowych i klimatycznych,
a takze upodoban i nawykéw zywieniowych. Nie bez znaczenia sg row-
niez wptywy tradycji i nowych form gospodarowania ludnosci naptywo-
wej, ktora dostrzegta dogodne warunki zycia na danym terenie.

Niezwykle istotny wplyw na ksztait rolnictwa miato przybycie na
obszar Podhala wotoskiej ludnosci pasterskiej z Pétwyspu Batkanskiego,
ktora wniosta na te tereny wiele zwyczajow i obrzedéw zwigzanych
gtéwnie z hodowlg owiec, bydta i koni. Dato to poczatek pdzniejszemu
sposobowi gospodarowania na gruntach lesno-pastwiskowych, halach
i stokach gorskich. Wiele przepisow przybytych wraz z ludnoscig wotoskag
dotrwato do dzisiejszych czaséw i stanowi wizytowke kulinarng Podhala.
Przyktadem jest produkcja seréw oraz nazwy niektérych sprzetow wyko-
rzystywanych do ich produkcji, jak gielata, puciera.

Istotny dla sposobu odzywiania sie ludnosci danego regionu jest
poziom rolnictwa, ktére na Podhalu ma charakter bardzo skromny i ogra-
niczony ze wzgledu na niekorzystne warunki. Gleby, przewaznie jatowe,
majg niskg przydatnos¢ rolniczg i wymagajg od mieszkancow wielu
zabiegow agrarnych. Duzy wptyw na charakter produkcji rolnej majg
takze znaczne ilosci opaddéw i duze réznice temperatur na stokach, a tak-
ze dtugi czas zalegania pokrywy sniegowej (Tylkowa 2000). P6zna i dos¢
kaprysna wiosna znacznie skraca okres wegetacji, zwykle o 6 tygodni
w poroéwnaniu z resztg kraju. Warunki te w znacznej mierze wytyczylty
kierunek produkcji, ktdra oparta jest na uprawie odpowiednio dostoso-
wanych roslin.

Po ziemniakach — na tym samym polu siano, najczesciej jeczmien, jarzec (jare zyto),
lub owies rychlok — uwazany za lepszy, poniewaz miat grubsze i obfitsze ziarno
(Tylkowa 2000).

Na bogactwo Podhala — oprécz upraw zboz — sktadajg sie takze lasy
dostarczajgce jagdéd, malin, grzybdw itd. i fgki z pasgcymi sie na nich
owcami. Nadajg one niepowtarzalny charakter kuchni regionu. Zawsze

135



Anna Praczko, Agata Kierzkowska, Matgorzata Rochminska

niezwyktg popularnoscig cieszyty sie tutaj potrawy oparte na produktach
macznych, a takze potrawy z baraniny, rzadko spotykane w innych
czesciach Polski (Grzesinska, Gajewska 1999).

Ponadto Podhale jest terenem zbiorczym dla ciekdw wyptywajgcych
z Tatr. Bystry nurt rzek oraz ich niewielkie zanieczyszczenie sprzyjajg
hodowli ryb, gtownie pstragow, ktére stanowig zrédto dochodow dla
miejscowej ludnosci, a dania z ryb poszerzajg asortyment spozywanych
potraw.

Zestaw potraw i proporcje tworzacych je sktadnikow zalezaty przede
wszystkim od zamoznosci gospodarstwa. W jedzeniu widziano gtéwnie
mozliwos¢ zaspokojenia gtodu oraz site napedowg do pracy, ktorg
dawaly ttuste (masne) potrawy. Dlatego tez cenione byto pozywienie
oparte na miesie i ttuszczach pochodzenia wieprzowego i gesiego, diuzej
trawione w Zotgdku, a przez to fagodzace uczucie gtodu (Jakimowicz-
-Klein 2003). Mimo ze potrawy kuchni goralskiej oceniane sg jako proste
W sposobie przyrzgdzania i niewyszukane w smaku, to goérale chwalg je
sobie i sg do nich bardzo przywigzani.

W kuchni Podhala wyr6zni¢ mozna dwa nurty:

— goralski — oznaczajgcy lokalne cechy, tradycje,

— ,panski’ — charakteryzujgcy obce wplywy, ,miejskos¢”, obcosc¢.

Za ,panski” uchodzi obecny sposob odzywiania sie gérali. Rozwiniety
ruch turystyczny na Podhalu sprawia, iz rodzime potrawy staly sie
atrakcjag turystyczng dla przyjezdzajgcych gosci. Regionalne potrawy sag
tez atrakcjg festiwali folklorystycznych czy konkurséw majacych na celu
kultywowanie géralskich tradycji (Jakimowicz-Klein 2003).

Uksztattowanie terenu utrudniajgce przemieszczanie sie ludnosci oraz
natura gorali, cenigcych witasne wartosci, sprawity, ze w ich kuchni
obserwuje sie stosunkowo mato obcych wptywow. Daje sie co prawda
zauwazy¢ skromna obecnos¢ kuchni czesko-stowackiej, ale bardziej
w nazewnictwie potraw, niz w sposobie ich przyrzadzania.

Spotecznosé gérali znana jest z duzego przywigzania do tradycji
chrzescijanskich, co wptywa na sposéb odzywiania podczas postow
i Swigt. Takze zabiegi zwigzane z pracami polowymi dajg obraz szacunku
do pozywienia, jak i sposobu jego pozyskiwania.

Dla zapewnienia urodzaju pod pierwszg skibe zakopywano pietke chleba swieconego
na Wielkanoc. Byt to obowigzek gazdziny, podobnie jak pokropienie konia i wozu
wodg poswiecong w Wielkg Sobote (do dnia dzisiejszego praktykowane przez ludzi
starszych) (Tylkowa 2000).
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Czynniki geograficzne i religijne w znacznym stopniu zadecydowaty
o charakterze kuchni tego regionu. Przywigzanie do tradycji sprawito, ze
kuchnia goralska jest jednoznacznie kojarzona i rozpoznawana.

Tradycyjna kuchnia goéralska

Kuchnia géralska w poréwnaniu z innymi regionalnymi, charaktery-
zujgca sie stosunkowo niewielkg réznorodnoscig surowcow, oparta byta
na ptodach rolnych i hodowli z wtasnego gospodarstwa (Wiaderek 2005).
Owies, jeczmien jary, zwany jarcanym, kapusta, ktérg kiszono w becz-
kach jako zapas na zime, cebula, czosnek, marchew, satata oraz len
stanowity podstawe tej kuchni. Popularne byty rosliny strgczkowe, nabiat
i mieso, gtébwnie baranie, w potowie XIX w. upowszechnity sie ziemniaki,
zwane grulami.

Z grubo zmielonej na zarnach maki owsianej lub jeczmiennej przy-
rzgdzano, sypigc na wrzgcg wode make, gestg bryje zwang kluska.
Jadano jg z mlekiem, mastem, polewano stopiong stoning, a w okresie
postu maszczono olejem Inianym. Podobng potrawg byta sapka, robiona
z maki kukurydzianej. Kluske i sapke spozywano przewaznie na s$nia-
danie. Z gestego ciasta robiono kluski urywane (scykane), gotowane na
mleku, a takze rzezarice, kluski krojone, podawane z rosotem jako danie
obiadowe.

Z maki kiszono zur (zur), spozywany w poscie z ziemniakami. Zur
goralski byt gesty, zawiesisty i mato kwasny. Surowego zuru dodawano
do ciasta zamiast drozdzy, z ktérego pieczono placki (np. w okolicach
Cichego). Make owsiang wykorzystywano czesto do bardzo popularnych
na Podhalu moskali (moskoliki, moskole), kiére posmarowane mastem,
posypane bryndzg, z powodzeniem zastepowaty chleb. Prawdopodobnie
moskole przywedrowaty na Podhale przed | wojng swiatowa, kiedy to na
terenach Galicji pojawili sie rosyjscy jency. Oni to wtadnie sporzgdzali
placki pieczone na paleniskach. Zwyczaj pieczenia moskali na blasze
kuchennej zachowat sie do dzis (Jakimowicz-Klein 2003).

Czesto do przyrzadzania potraw wykorzystywano kasze, gtdwnie jecz-
mienng i gryczang, zwane tutaj krupami. Podawano je do mies, doda-
wano do zup oraz zapiekano i jedzono z mlekiem, maslankg lub serem.

Waznym sktadnikiem pozywienia byty warzywa. Chetnie jedzono z6ttg
brukiew zwang karpielami. Ugotowane karpiele mieszano z ziemniakami,
marchwig, dodawano kmin oraz zasmazke (zaproske). Popularng
potrawg byty rowniez karpiele z rosotem baranim. Z innych dostepnych
goralom warzyw nalezy wymieniC safate, z ktorej sporzgdzano zupe
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zwang borscem z sataty (zupa ta na Spiszu nosita nazwe safaty
warzonej) (Szromba-Rysowa 2000). Ceniong i popularng potrawg byty na
Podhalu flizoty, czyli kolorowa fasola gotowana z dodatkiem ziemniakow
i zasmazki (Jakimowicz-Klein 2003). Warzywa te nie tylko urozmaicaty
pozywienie, ale réwniez dostarczaty cennych sktadnikéw odzywczych:
witamin i zwigzkéw mineralnych.

W dawnej kuchni goéralskiej mieso goscito rzadko, dlatego fasola i béb
w znakomity sposéb wypetnity te zywieniowg luke. Rosliny strgczkowe
nazywane sg czesto, ze wzgledu na wysokg zawartosc¢ biatka, ,miesem
ubogich”. Przygotowane z nich potrawy, z zywieniowego punktu widze-
nia, mogg zastgpi¢ w diecie wiele potraw z produktéw zwierzecych
(Swiderski, Bytnerowicz 1990).

W codziennym pozywieniu gérali podhalanskich wazne miejsce
zajmowata kiszona kapusta (Szromba-Rysowa 2000). Z kapusty przy-
rzagdzano smakowite i pozywne potrawy, jak chociazby kapuste po
goralsku, zwang tez kapustg zasmazang grulami. Nazwa wynikata ze
sposobu przyrzgdzania: potrawe zageszczato sie ugotowanymi i ugnie-
cionymi ziemniakami, dzieki czemu zyskiwata na kalorycznosci i smaku.
Z soku kiszonej kapusty, czyli kwasnicy, gotowano na wedzonym miesie,
w poscie na Inianym oleju, polewke noszgcg te samg nazwe kwasnicy
(Sterczula 1992). Inng czesto przygotowywang potrawg byta kapusta
z grochem.

Mianem ,goralskiej pszenicy” okreslano ziemniaki, stanowigce od
potowy XIX w. podstawe pozywienia gorali (Tylkowa 2000). Zastgpity one
z powodzeniem karpiele, ktére stawaty sie coraz mniej wykorzystywanym
produktem. Z ziemniakdéw otrzymywano zupetnie nowe potrawy, zwie-
kszajgc tym samym asortyment goéralskiego pozywienia. Ich upowszech-
nienie spowodowato tez modyfikacje tradycyjnych receptur.

Ziemniakami zaczeto zastepowac czes¢ maki przy sporzadzaniu mo-
skali (dlatego tez w niektérych regionach zaczeto nazywac je grulanymi
plackami lub grulownikami). Ugotowane ziemniaki maszczono stopiong
stoning, rozpuszczong bryndzg, a w okresie grzybobrania, polewano
sosem z duszonych kurek, zwanych przez gérali liskami lub liszkami.

W regionach nadgranicznych z tartych ziemniakdéw robiono kluski
zwane hafuskami, ktére po ugotowaniu polewano ttluszczem Ilub
posypywano pokruszong bryndzg. Swiadczyé to moze o tym, ze kuchnia
goralska nie zamykata sie na wptywy obcych kuchni, w tym przypadku
kuchni czeskiej i stowackiej, gdzie takie potrawy sg bardzo popularne.
Zdarzato sie czesto, ze gotowane ziemniaki pokrojone w talarki zabie-
rano ze sobg jako przekgske podczas podrézy (Szromba-Rysowa 2000).
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Wyposazenie tradycyjnej kuchni na Podhalu (Zagroda Karkoszéw w Czarnej Gérze)

Equipment of traditional kitchen in Podhale (Zagroda Karkoszéw w Czarnej Gorze)

Oscypki (fot. N. Rochminska) Bundz i niewedzone oscypki

Smoked sheep’s milk cheese (fot. N. Rochminska)
(photo: N. Rochminska) Sheep’s milk cottage cheese and unsmoked
sheep’s milk cheese (photo: N. Rochminska)

Klaganie mleka (fot. N. Rochminska)
Milk preparation for cheese production (photo: N. Rochminska)



Kuchnia regionalna Podhala i jej wykorzystanie w gastronomii regionu

Hodowla zwierzat dostarczata ludnosci wiejskiej wieprzowego oraz
baraniego miesa i ttuszczu, krowiego i owczego mleka, serow (Sterczula
1992). Z nabiatu spozywano przede wszystkim mleko oraz bryndze,
z ktoérej robiono zapasy zalewajgc jg w beczkach fojem lub mastem.
Popularne byty oscypki (oszczypki) i bundz. Oscypek jest bardzo starym
wyrobem pasterzy wotoskich, wypasajgcych owce na polanach goérskich.
Przywedrowat na Podhale wraz z kulturg wotoskg. Juz w XV w.
zatozyciele gorczanskiej wioski Ochotnica ptacili swoje naleznosci w os-
cypku. lIstotny byt tu fakt, ze ser ma dlugi termin przydatnosci do
spozycia (www.nowatorski.pl).

Produkcja oscypka zwigzana jest z gospodarkg w szatasie bacow-
skim, gdzie w ciggu setek lat zmienito sie niewiele. Dojenie owiec odby-
wa sie do gielaty, drewnianego stopka. Nastepnie mleko jest zlewane ze
wszystkich udojéw do duzej puciary — kadzi, do ktérej baca dodaje klag.
Klaganie mleka nastepuje poprzez dodatek sproszkowanego zotgdka
cielecego, ktorego enzymy (podpuszczka) scinajg biatko mleka. Ferulg
(kij do mieszania) baca roztrzepuje powstalty w mleku skrzep. Potem
nastepuje pucenie, czyli wygniatanie S$cinajgcego sie w zetycy sera.
Wygnieciong grude (skrzep) wyparza sie w gorgcej wodzie i wktada do
formy. Tradycyjna forma ma dtugosé ok. 22 cm i ksztalt wrzeciona.
Uformowany ser na czas jednej doby wkitada sie do tzw. rosotu, czyli
roztworu soli, gdzie zyskuje charakterystyczny stony smak. Nastepnie
przez dwa tygodnie, lezgc na poétce, wedzi sie w dymie z ogniska, pala-
cego sie w bacéwce.

Bacdéwka to rowniez miejsce wyrobu innego wspaniatego sera Pod-
hala, bundzu. Powstajacy po zaklaganiu skrzep odsgcza sie w kawatku
ptétna i w ten sposdb powstaje ser mniej znany od oscypka, posiadajgcy
jednak réwnie znakomite walory smakowe. Bundz najlepiej spozywac
bezposrednio po zrobieniu. Podobnie produkowana jest bryndza. Mase
serowg doprowadza sie do skrzepu i zostawia na okoto dwa tygodnie do
zakisniecia. Wykorzystywano réwniez zetyce (zentyce), czyli serwatke
stanowigcg produkt uboczny uzyskany przy produkcji sera. Pito jg jako
napdj orzezwiajgcy oraz stosowano do gotowania migsa baraniego
(www.nowatorski.pl).

Mimo ze hodowla owiec byta popularna na terenie Podhala, to ich
mieso nie goscito czesto w jadlospisie gorali. Pozyskiwano je gtéwnie
w okresie jesiennym, tradycyjnym czasie bicia zwierzat.

Mieso poddawano rosoleniu, czyli pozostawiano w roztworze wody, soli i czosnku

przez tydzien w przypadku miesa wieprzowego, a kilka miesiecy w przypadku bara-
niny (Markuza-Bieniecka, Dekarski 1976).
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Mieso wieprzowe i stonine wedzono i przechowywano na strychu
w spyrnikach (spyrka — stonina), gdzie siegano po nie w razie potrzeby.
Z tylnej nogi wieprzowej z koscig wyrabiano tradycyjna szynke, nazywa-
ng sofdrg. Robiono rowniez kietbasy, ktére wktadano do stoikow, a naste-
pnie zapiekano lub gotowano, aby przediuzy¢ ich trwatosé. Spozywano je
w okresie swiat lub jako prowiant podczas prac polowych.

W tradycyjnej kuchni goéralskiej chetnie siegano po miod. Prawie przy
kazdej gazdowce staty po 2-3 ule (pnioki), zrobione w naturalnych
pniach drzew. Rarytasem byt midéd spadziowy ze szpilek jodtowych
i Swierkowych. Wykorzystywano go do stodzenia, wypiekéw, a niekiedy
do smarowania pieczywa. Na bazie miodu wyrabiano wodki, miody pitne.
Ze wzgledu na sposob przygotowania miodu pithego, wedtug stosunku
ilosci wody do sfermentowanego miodu, miody dzielono na pottoraki,
dwadjniaki, trojniaki, czworniaki (www.nowatorski.pl).

Podobnie jak w innych regionach, na Podhalu najtrudniejszym
zywieniowo okresem w roku byt koniec zimy, zwany przednowkiem.
Witedy konczyty sie zapasy z poprzedniego roku. Gotowano woéwczas
warmuz — zupe z zielska, chwastéw zebranych na polu. Na przednéwku
jadano takze makuchy — pozostatosci z siemienia Inianego, po wycis-
nieciu oleju, ktére normalnie podawano jako karme zwierzetom. Herbate
parzono z dziurawca lub lipy (www.nowatorski.pl).

Pozywienie codzienne przez caly rok byto raczej jednostajne i mono-
tonne. Z tej reguty wytamywato sie niedzielne i Swigteczne jedzenie, tak
zwane S$wintalne. Potrawy w tych dniach byly obfitsze, staranniej
przygotowywane — nie stroniono od elementéw dekoracyjnych, ktére
cieszyty oko i zachecaty do jedzenia. Na niedzielny obiad chetnie
jedzono rosot wotowy hawiedzy i barani, podawany z ziemniakami lub
makaronem (Jakimowicz-Klein 2003). Z miesa wieprzowego gotowano
rosét na serwatce lub kwasnicy. Czesto na niedzielny obiad podawano
krupy, ktére serwowano z miesem lub ze stodkim mlekiem.

Okres swiat byt znakomitg okazjg do przygotowywania i spozywania
tradycyjnych potraw znanych od pokolen. W kazdym regionie Polski
potrawy Swiagteczne, gtdbwnie bozonarodzeniowe, byly i sg kulinarnym
wyrdznikiem kuchni regionalnej. Nie inaczej jest tez w kuchni goralskiej.
Wigilia poprzedzona byta scistym postem, kiedy to nie jedzono nic
gotowanego (warzonego). Przed wieczerzg wigilijng pod obrus wktadato
sie siano, a na srodku stotu stat talerzyk z optatkiem, obowigzkowo
posmarowanym miodem. Przestrzegano $cisle zasady spozywania dan
bezmiegsnych, co wynikato z gtebokiej religijnosci i przywigzania gorali do
zwyczajow chrzescijanskich. W sktad tradycyjnego obiadu, jak nazywano
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wieczerze wigilijng, wchodzity kwasnica z grzybami, okraszona olejem
Inianym, kapusta z grochem, koface z ryba, stodkie koface, a takze,
kotacze smarowane bryndzg i posypane kminkiem, z czasem zaczeto
podawaé ziemniaki z bryndzg. W niektérych regionach podawano takze
zaproske, zupe kminkowg. Czasem na stole pojawiaty sie gotowane
karpiele z ziemniakami, marchwig przetarte na gesto, a chleb zastepo-
wano moskolem.

Drugim $wietem, podczas ktdérego szczegdlnie celebruje sie tradycje
kulinarne, jest goralska Wielkanoc. W skifad $wieconego ($wiecieliny),
zaleznie od okolicy, wchodzity: gotowana wieprzowina i baranina, jajecz-
nica smazona na masle lub z kietbasg, wedliny, ser, chrzan i rozmaite
stodkosci. W tym dniu podawano réwniez chrzconice, czyli rosot
otrzymany po gotowaniu wedzonego miesa i kietbas, jajek na twardo,
startego chrzanu, zalanego maslanka, ze zrobionego w Wielki Pigtek
mastfa, ewentualnie sSmietang lub kwasnym mlekiem (Jakimowicz-Klein
2003).

Wszystkie potrawy — codzienne, jak i swigteczne — przygotowywano
W najwazniejszym pomieszczeniu w domu goralskim izbecce, czyli
kuchni (Kozak 2001). Byla ona pomieszczeniem wielofunkcyjnym, tu
przygotowywano i spozywano positki, spano, tu koncentrowato sie zycie
rodzinne. Najwazniejszym wyposazeniem kuchni byt piec, ktéry posiadat
odpowiednik wspotczesnego piekarnika, czyli piec chlebowy i piecycek,
gdzie przetrzymywano w cieple ugotowane potrawy. W poblizu pieca
znajdowaly sie naczynia i sprzet potrzebny w kuchni: warzechy, tyzniki
na tyzki i widelce, matwice, drewniane ocedzarki, opotka do formowania
chleba, masinica do robienia masta, dzieze do przechowywania maki lub
bryndzy. Na potkach stawiano kamionkowe garnki na mleko, Smietane,
miski, dwojaki z drewniang pokrywka, w ktérych noszono jedzenie
pracujgcym w polu domownikom.

Wspébtczesny obraz kuchni podhalanskiej

Przeprowadzone badania pozwolity na nakreslenie specyficznego
obrazu zwyczajow zywieniowych mieszkancéw wspoétczesnego Podhala,
gdzie mimo silnej checi utrzymania tradycyjnego charakteru spozywa-
nych potraw, nie sposéb ustrzec sie niezwykle silnej presji nowych
tendencji zywieniowych, opartych na wygodzie, uproszczeniu i szybkosci
w sporzadzaniu potraw.

Osoby zamieszkujgce rejon Podhala na poczatku XXI w. deklaruja
niemalze jednoznacznie, ze znajg tradycyjne potrawy i produkty charak-
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terystyczne dla badanego obszaru. Wsrdod najbardziej popularnych sto-
sunkowo zgodnie wskazujg: kwasnice, oscypki, moskole, bryndze oraz
bundz (Rys. 1, Tab. 1).

Nalezy tu zwrdcié uwage na dominujgca grupe serow pochodzgcych
z mleka owiec, z symbolicznym juz dla Podhala oscypkiem na czele.
Sery te sg do dzis wyrabiane tradycyjnymi metodami, w niezwykle
prymitywnych warunkach — w niewielkich szatasach zbudowanych na
halach, zwanych bacéwkami. Tradycyjna kuchnia Podhala zawsze byta
niezwykle skromna, co jest widoczne do dnia dzisiejszego. Wiekszosé
podawanych przez mieszkancow przepiséw potraw opartych jest na
produktach zbozowych i ziemniakach. Sg one nadal znane, mimo ze nie
tak czesto sporzgdzane jak niegdys.

Potrawa, produkt / Dish, food product

bundz

sheep's milk
cottage cheese
bryndza

ripened sheep's
milk cottage cheese

193

moskole
potato pancakes

oscypek
smoked sheep's
milk cheese

kwasnica
sauerkraut soup

170 180 190 200 210 220 230 240
Liczba respondentéw / Number of respondents

Rys. 1. Potrawy i produkty kuchni regionalnej Podhala najbardziej znane wsrod
mieszkancéw obszaru (opracowanie wiasne na podstawie badan terenowych)

Fig. 1. Dishes and food products of the Podhale regional cuisine most popular among
the region’s inhabitants (author’s own elaboration based on field investigation)

Mimo ze sery i produkty z mleka owczego stanowig najistotniejsza
atrakcje kulinarng obszaru, to mieszkancy sg zdania, ze bardzo chara-
kterystyczne dla ich kuchni sg potrawy miesne, oparte na rodzime;j
baraninie. Do$¢ duza grupa badanych mieszkancow spozywa rowniez
potrawy z wieprzowiny, wotowiny lub ryb. Z najczesciej podawanych
przez mieszkancow potraw miesnych nalezy wymieni¢ rosét z baraniny
i pstraga po géralsku (Tab. 1).
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Tabela 1. Najpopularniejsze tradycyjne przepisy kuchni podhalanskiej wedtug rdzennych

mieszkancow regionu

Table 1. Most popular recipes of the traditional Podhale region cuisine as indicated

by indigenous inhabitants

Nazwa potrawy

Zarys wykonania Uwagi
Name Preparation Remarks
of the dish P
Bryjka | Do wrzgcej, osolonej wody doda¢ make, goto- | Danie $niadaniowe
wac ok. 0,5 godz., cieptg mase roztozy¢ na
talerzu, pola¢ mastem
Bryjka Il Z maki, jajka, soli utrze¢ ciasto, wla¢ do mleka | Odpowiednik zacierki
Dziadki ze Ziemniaki obra¢, gotowac, odla¢ potowe wody,
spyrka doda¢ make, ubi¢ jednolitg mase, zgotowad,
formowac kluski, smazy¢ na roztopionej
stoninie, mozna posypac¢ bryndza
Flizoty Fasole namoczong dzien wczesniej (najczesciej | Odmiany potrawy:
z grulami czerwong) gotowac¢ z wedzonkg i przyprawami, |z kapusta, z grzyba-

dodac¢ pokrojone ziemniaki, gotowac, nastepnie
podprawi¢ zeszklong cebulg, zasmazka

mi

Grule z zsiad-

Ugotowane ziemniaki zala¢ zsiadtym mlekiem

Potrawa postna

tym mlekiem lub maslanka

Hatuski Z ciasta (maka, jaja, woda s6l) nozem odkra- Wptyw kuchni
(catuski) wac lub odrywacé kluski-hatuski, okrasi¢ stoning | czesko-stowackiej
Jucha Do maslanki doda¢ magke i sdl, roztrzepac, Nazwa wieloznaczna

zagotowac, podawac z catymi ziemniakami

w réznych regionach

Kluska mysiata

Mase z utartych ziemniakéw wrzuci¢ do
osolonego wrzatku, energicznie mieszac,
dodajgc make owsiang do zgestnienia masy,
podawaé wytozong na talerz, do wgtebienia na
Srodku nalaé ttuszczu

Kluska z kaszy

Kasze jeczmienng ugotowac, doda¢ maki
i zagotowac, wytozy¢ na talerz, okrasi¢

Kluski grulane |

Rozgotowane ziemniaki, wraz z niewielkg
iloscig wody, ubija¢, dodajgc mgke, na jednolitg
mase, formowac kluski, gotowa¢ w wodzie z so-
I3, odcedzi¢, mozna pola¢ stopionym mastem
lub stoning

Kluski grulane
Il (bukty)

Ziemniaki utarte na tarce (odcisniete) potgczy¢
z ugotowanymi i uttuczonymi, doda¢ magke
formowac kluski, gotowaé, podawac ze stopio-
ng stoning

Nazwa bukty moze
tez oznaczaé rodzaj
buteczek lub klusek
na parze

Kluski scykane

Do ziemniakéw (surowych, utartych lub goto-
wanych, ugniecionych) doda¢ make, jajka, sol,
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zagnies¢ ciasto, urywacé (scykac) kluski, goto-
wac w osolonej wodzie, podawac okraszone

Kotlet Giewont

Przygotowac kotlet schabowy, panierowac,
smazy¢, podawac wraz ze smazonym
oscypkiem

Potrawa
.pseudoregionalna

Krupy
goralskie

Kasze (peczak jeczmienny) gotowac, dodac
mieso (tradycyjnie moczone w rosole, wedzo-
ne), ziemniaki, przyprawy, ewentualnie warzy-
wa, pod koniec zasmazke

Odmiana krupniku

Kwasnica |

Mieso (najczesciej zeberka lub gesina) gotowaé
z kiszong kapustg (lub sokiem z kiszonej ka-
pusty) i jarzynami, osobno gotowa¢ ziemniaki,
do zupy dodac¢ nieco wywaru z ziemniakow,
zaprawi¢ zasmazka, podawac z catymi
ziemniakami

Wystepujg rézne
odmiany: z grzybami,
jatowa (bezmiesna)

Kwasnica

Sktadniki jak w kwasnicy |, ale osobno goto-
wany wywar miesny z jarzynami, kapusta
kiszona z sokiem, ziemniaki, potem tgczone

Kapusta
z grochem

Namoczony dzien wczesniej groch oraz wy-
ptukana, pokrojong kiszong kapustg osobno
ugotowac, potgczy¢, dodaé zasmazke z maki
i masta, doprawi¢

Kasza
jeczmienna
z grzybami

Kasze ugotowac¢ z dodatkiem soli i ttuszczu,
sSwieze, pokrojone grzyby usmazy¢, dodajgc
przypraw i maki; mozliwe dodatki: Smietana,
jaja, ser

Moskol

Zemle¢ ugotowane ziemniaki (mozna stosowac
dodatek surowych, tartych), doda¢ make
owsiang, sol, maslanke (lub kwasne mleko,
wode), ewentualnie jaja, wyrobi¢ ciasto,
formowaé owalne placki o grubosci 1 cm, piec
na blasze, podawac z boczkiem, mastem lub
bryndzg

Oscypek
panierowany

Pokrojony w 0,5 cm plastry oscypek paniero-
wac w jajku i butce, smazy¢ na tluszczu, mozna
podac¢ z zurawing lub boréwka

Wptyw kuchni
czesko-stowackiej

Placek
po zbdjnicku

Ciasto z utartych ziemniakéw, jaj, maki, soli
smazy¢ w formie plackow, przetozy¢ gulaszem,
mozna posypac tartym oscypkiem

Potrawa
~pseudoregionalna”

1 godz., ugotowane ziemniaki zalewac¢ goto-
wym rosotem

Pstrag Sprawionego pstraga przesypaé wewnagtrz Potrawa postna,
po goralsku ziotami (mieta) i smazyc¢ Swigteczna
Rosot Mieso zala¢ zimng wodg i gotowaé ok. 1 godz.,

z baraniny dodac warzywa i przyprawy i dalej gotowac ok.
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Rzezance Ciasto jak na hatuski, ale gestsze, rozwatko- Rodzaj makaronu
wac, zwing¢ w rulon i kroi¢ paski

Tarciochy Ciasto jak na hatuski, ale z mlekiem zamiast
wody, kluski gotowane na mleku

Wodzianka Ziemniaki z warzywami ugotowac, doda¢ Zupa na przednowek
zasmazke z maki i stoniny oraz posiekang
miete

Zaproska Ugotowa¢ warzywa, do catosci doda¢ przy- Danie na
prawy i zasmazke, podawacé z ziemniakami przednowek

Zupa z sataty | Umytg satate pokroi¢, krétko obgotowac, Potrawa postna

odcedzi¢, zala¢ serwatka lub maslanka, pod-
prawi¢ maka ze Smietang, dodac zielenine
(koper, szczypior)

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie badan terenowych.

Z potrawami miesnymi, ale takze z daniami o innym charakterze,
wigzg sie niezbedne do ich przyrzagdzania ziota, przyprawy i warzywa
przyprawowe. Wspotczesni mieszkancy Podhala najczesciej deklarowali
uzywanie soli, pieprzu, kminku, gozdzikéw, imbiru, gatki muszkatotowej,
liscia laurowego, majeranku oraz czosnku, cebuli, papryki, czesto miety
oraz typowej dla wspoétczesnej kuchni mieszanki typu ,vegeta”. Zesta-
wienie przypraw w ciekawy sposob uwidacznia, ze obecna kuchnia
podhalanska to przywigzanie do tradycji (mieta, sél, cebula, czosnek),
ale jednoczesnie postep, zwigzany z rozwojem smaku (przyprawy egzo-
tyczne) i wygodg (,vegeta”).

Przyprawy ziotowe miaty nie tylko podnosi¢ walory smakowe potraw,
ale takze wptywac korzystnie na organizm cztowieka, m.in. usprawniajgc
prace przewodu pokarmowego. Wiele ziét oprécz wykorzystania w sztu-
ce kulinarnej jest powszechnie stosowanych w medycynie ludowej jako
panacea na rozne dolegliwosci.

Nalezy tez podkresli¢, ze obecnos¢ kminku w kuchni podhalanskiej
wynika najprawdopodobniej z wpltywow kuchni naszych potudniowych
sgsiadéw, w ktérej stanowi on niezwykle popularng przyprawe.

Przeprowadzone badania pozwolity rowniez odpowiedzie¢ na pytanie,
czy w zyciu obecnych mieszkancow regionu sg kultywowane obyczaje
kulinarne ich przodkéw (Tab. 2). Odpowiedz nie jest jednoznaczna, gdyz
w pozywieniu codziennym sniadania i kolacje stanowig w zarysie
schematyczne positki przecietnego Polaka, bez specyfiki regionalnej.
Wsrod najczesciej wymienianych produktéw byty chleb zytni i inne ro-
dzaje pieczywa, wedliny, sery, jaja, mleko. Regionalizm moze uwidacz-
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nia¢ sie jedynie w rodzajach spozywanych seréw i mleka, dominujg tu
oczywiscie produkty owcze.

Jadtospis obiadowy gérali jest jednak znacznie bardziej oddalony od
typowo polskiego. Istotny odsetek respondentéw deklarowat przyrza-
dzanie tradycyjnego zuru, kaszy jeczmiennej ze stoning, juchy, Kkluski
mysiatej, placka zbdjnickiego®, rzezancow.

Tabela 2. Tradycyjne potrawy podhalanskie wykorzystywane przez mieszkancéw w zywieniu
codziennym i niedzielno-swiatecznym

Table 2. Everyday and feast-day traditional dishes of the Podhale region

Potrawy codzienne

Everyday dishes
Sniadania i kolacje Pieczywo, sery, wedliny, jajecznica, mleko
Obiady Zur goralski, jucha, kasza jeczmienna ze stoning, kluska

mysiata, rzezance, placek zbdjnicki

Potrawy niedzielno-$wiateczne
Feast-day traditional dishes

Sniadania Jajecznica na skwarkach, zacierka na mleku

Obiady Rosét z kaszg lub ziemniakami, kwasnica na zeberkach,
ziemniaki z kotletem jagniecym, grule z kwasnym
mlekiem, kapusta z grochem, ziemniaki z grzybami,
pieczen barania, potrawy z pstraga, sekacz i kotacze
z kwasnym mlekiem

Kolacje Oscypek, bundz, bryndza, kapusta z grochem, kluski
scykane, polewki

Zrédto: Opracowanie wiasne.

Nieco inaczej wyglada deklarowany jadtospis $wigteczno-niedzielny.
W te wyjatkowe dni wiecej poswieca sie czasu i uwagi na przygotowanie
potraw. Na tradycyjne Sniadania oprocz wspotczesnych dan Podhalanie
spozywajg jajecznice na skwarkach i zacierki na mleku, na kolacje zas
szerokg game seréw owczych: oscypek, bundz, bryndze, ale takze dania
ciepte, stosowane niekiedy takze w ciggu dnia: kapuste z grochem, kluski
scykane, polewki. Obiadowe menu niedzielno-swigteczne obejmuje nie-
podwazalnie rosét barani z ziemniakami lub kaszg jeczmienng, kwasnice,
kotlet jagniecy i grule z kwasnym mlekiem.

! Placek zbdjnicki to potrawa niestusznie uwazana za regionalng. Jej regionalizm
dotyczy jedynie nazwy, sama za$ potrawa jest odmiang placka wegierskiego, ktéra juz od
wielu lat znalazta rzesze smakoszy na Podhalu.
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Nalezy jednak zdawaé sobie sprawe, ze przedstawiony tradycyjny
jadtospis nie jest stosowany w kazdym domu Podhala, a jesli juz, to
raczej okazjonalnie, nie na co dzien. Istotne jest jednak, ze tradycyjne
dania chetnie sg przyrzgdzane przez mieszkahcow regionu, mimo ze ich
przygotowanie jest znacznie bardziej pracochtonne niz popularnych
kanapek z herbata.

Najsilniejsze zainteresowanie przyrzgdzaniem potraw regionalnych
wykazujg respondenci w powigzaniu z tradycyjnymi okresami Swigtecz-
nymi, gtéwnie Bozego Narodzenia i Wielkanocy. Wsréd potraw wigilij-
nych wymieniano kapuste z grochem, moskol z mastem, kluski ze
sliwkami, natomiast wsréd wielkanocnych — tradycyjne baby i pierogi.
Interesujgcym zywieniowo okresem jest réwniez czas Wielkiego Postu,
gdy ze wzgledow religijnych ogranicza sie spozycie miesa. W jadtospisie
pojawiajg sie wowczas grule z kwasnym mlekiem i jatowa kwasnica.
Przestrzeganie postéw najczesciej dotyczy oséb starszych, chociaz
i wérdd mitodszych obserwuje sie cheé kultywowania tego obyczaju.

Pod wzgledem kulinarnym wyroznia sie rowniez swieto o charakterze
rodzinnym — wesele. Jadlospis na takie okazje przygotowuje sie nie-
zwykle starannie. Wsréd potraw weselnych respondenci wymieniali m.in.
wykwintne wypieki, jak sekacze, kotacze.

Nie bez znaczenia sg réwniez przyczyny podtrzymywania tradycji kuli-
narnych w zyciu codziennym wsréd mieszkancéw Podhala. Najwieksza
grupa respondentow twierdzi, Zze dzieje sie tak ze wzgledu na przyzwy-
czajenia zywieniowe. Odzwierciedla to odwieczny schemat ,tak robili
dziadkowie, rodzice, a teraz my”. Znacznie mniejsza grupa badanych
swiadomie kultywuje pewne zwyczaje, tak by one nie zanikly. Sg to
przewaznie osoby w srednim wieku, mogace stanowic¢ tgcznik w konty-
nuacji tradycji kulinarnych, pomiedzy starszym i mtodszym pokoleniem
Podhalan. Potrzeba ich podtrzymania jest na tyle silna, ze wptywa na
codzienne zachowania wielu osob. Najmniej liczni okazali sie ankie-
towani, ktérych zainteresowanie kuchnig regionalng determinujg cele
turystyczne. Widzg oni w tradycjonalizmie i regionalizmie swdj kapitat,
ktéry pozwoli zaoferowaé przyjezdnym oryginalng, wysokiej jakosci ustu-
ge turystycznag.

Istotne sg rowniez zrddta, z ktérych ankietowani zdobywajg informacje
dotyczgce tradycyjnej sztuki kulinarnej regionu. Najwieksze znaczenie
w tej kwestii posiada przekaz ustny w rodzinnym kregu. Dominujgca
grupa respondentéw wtasnie w ten sposob, od rodzicéw lub dziadkéw,
uzyskata wiadomosci, ktore stara sie wykorzystywac planujgc positki we
witasnym domu. Coraz wigksze znaczenie majg tez prasa, ksigzki, radio,
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telewizja oraz Internet. W nastepnych pokoleniach znaczenie tych sto-
sunkowo nowych srodkéw przekazu z pewnoscig bedzie wzrastaé.

Specyfika bazy gastronomicznej Podhala

Struktura bazy gastronomicznej Podhala

Obszar badah obejmowat gtéwnie wsie i ich przysiétki, co nie pozo-
stato bez wptywu na liczbe funkcjonujgcych obiektéw gastronomicznych.
Na wybranym terenie przeprowadzono inwentaryzacje 46 placowek. Sg
to gtéwnie obiekty typu zywieniowego (restauracje, karczmy, bary,
pizzerie — tgcznie 40 obiektdw) o réznym standardzie ustug. Liczba lokali
typu uzupetniajgcego (puby, cukiernie, kawiarnie) jest niewielka i wynosi
6 obiektow (Rys. 2).

Kawiarnie
Coffee shops

Cukiernie
Pastry shops

Puby
Pubs

Pizzerie
Pizzerias

Bary
Bars

Karczmy
Traditional inns

Restauracije
Restaurants

0 10 20 30 40 50

Rys. 2. Struktura bazy gastronomicznej badanego obszaru
(opracowanie wtasne na podstawie badan terenowych)

Fig. 2. Types of food service establishments in the area concerned
(author’s own elaboration based on field investigation)

Wyniki badan dowodzg, ze dominujgcg formg ustug gastronomicznych
na badanym obszaru jest karczma (24 obiekty). Interesujacy wydaje sie
fakt, iz archaiczna w swej wymowie forma ustugi posiada tak ugrunto-
wang pozycje. W celu okreslenia specyfiki karczmy jako ustugi gastro-
nomicznej nalezy siegng¢ do okresu jej powstania.
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Metamorfoza karczmy na przestrzeni wiekéw

Pierwsze wzmianki o karczmach na ziemiach polskich spotykamy
w materiatach Zzrédtowych w Xl w. W tym czasie badany obszar
porastata jeszcze gesta puszcza. Pierwsza fala kolonizacji nastgpita
w wieku XlIl i wéwczas powstanie pierwszych karczm na tym terenie
wydaje sie by¢ prawdopodobne (Tylkowa 2000).

Poczatkowo karczmy znajdowaty sie w osadach targowych, przy wa-
zniejszych szlakach handlowych, pdézniej staty sie nieodigcznym ele-
mentem zabudowy wiejskiej. Karczme zazwyczaj lokalizowano w srodku
wsi, czesto obok kosciota. Niekiedy jednak karczme budowano w pew-
nym oddaleniu od wsi, np. przy trakcie, po ktérym czesto przemieszczali
sie podrozni lub na granicy wtosci, aby Sciagngc¢ przybyszow z innych
majetnosci.

W Zyciu kazdej wsi karczma miata ogromne znaczenie. Schodzili sie
do niej mieszkanhcy na pogawedki przy piwie i miodzie. Ale nie tylko...

karczmarz zajmowat sie rowniez handlem, skupujgc niektére ptody gospodarki rolnej
lub hodowlanej, jednoczesnie sprzedajgc chtopom potrzebne im drobne wyroby
rzemies$inicze (Baranowski 1979).

W niedziele i $wieta w karczmach odbywaly sie huczne zabawy ta-
neczne. Tam tez urzedowat samorzad wiejski, odbywaty sie sady, miaty
miejsce rézne uroczystosci rodzinne?.

Moéwigc o rozwoju dawnej gastronomii, nie sposob nie wspomnie¢
0 prawie propinacyjnym, czyli monopolu na produkcje i sprzedaz napo-
jéw alkoholowych. W XII-XIV w., w zwigzku z tzw. osadnictwem zacho-
dnioeuropejskim masowo powstawaty tzw. ,karczmy softtysie”. Zatozyciel
nowej wsi, otrzymywat wieksze niz chiopskie gospodarstwo rolne oraz
szereg przywilejébw, m.in. prawo zaktadania ,wolnej karczmy”, ktora
mogta produkowac i sprzedawac wszelkie trunki.

W tym okresie powstawaty rowniez ,karczmy plebanskie”. Najczesciej
pleban wypuszczat karczme w arende. Zdarzaty sie jednak wypadki, gdy
sam zajmowat sie karczmarstwem, co wzbudzato dezaprobate éwczes-
nych wiadz Kosciota. Wydano szereg zarzgdzen zabraniajgcych ksiezom
szynkowania, co nie wptyneto jednak na istnienie ,karczm plebanskich”
az do poczagtku XIX w. Karczma mogta wiec stanowi¢ wtasnos¢ pana
dobr, proboszcza, sottysa, mogta tez by¢ dzierzawiona.

2 Przyktadowo statut biskupa krakowskiego Jana Grota z 1331 r. ,uznawat matzen-
stwa zawarte w karczmie za niezgodne z prawem” (Baranowski 1979).
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Sredniowieczna karczma pod wzgledem architektury przypominata
chtopskie chatupy, byta drewniana, kryta stomiang strzechg. Uktad prze-
strzenny wnetrza karczmy rowniez byt zblizony do wnetrza chatupy
chtopskiej. W karczmach potozonych przy wiekszych goscihcach znajdo-
watly sie alkierze lub komory, w ktérych mogli przenocowaé podrozni.
Obok budowano tez stajnie dla koni. Wyposazenie izby karczemnej
stanowity proste, drewniane fawy i stoty.

Jezeli chodzi o menu, to

konsument mogt otrzymacé najbardziej pospolity trunek tamtych czaséw, a mianowicie
piwo, czesto rowniez znacznie drozszy mioéd. Do tego mozna byto dostaé pieczywo,
wedliny lub proste zwykte jadto, jakie przygotowywata zona karczmarza (Baranowski
1979).

W XVI w., a takze w nastepnych stuleciach, feudalny przymus propi-
nacyjny rozwingt sie w petni. W wielu dobrach za jedno z ciezszych
przestepstw uwazane byto korzystanie z ,cudzej” karczmy.

Warto zwréci¢ uwage, ze w karczmach w tym okresie nie obserwo-
wano $cistych podziatéw klasowych:

bardzo czesto przy jednym stole zasiadali duchowni, szlachta, mieszczanie oraz
chtopi. Wspdlnie popijali piwo oraz wspodlnie gwarzyli (Baranowski 1979).

W wiekach XVI-XVIII karczmy byly bezposrednio administrowane
przez dwér lub wydzierzawiane. Wiasciciel dobr czesto wydzierzawiat
karczme niemieckim i zydowskim arendarzom za okreslong sume pie-
niedzy, udzielat im tez pomocy w Scigganiu naleznosci od ludnosci
wiejskiej. Fakt ten wptywat na nastroje panujgce wsréd chtopow. Rownie
mocno nienawidzili oni pandw, jak i zydowskich arendarzy. W tym okre-
sie nie byto juz mowy o wspolnym zasiadaniu do stotu.

Po rozbiorach w zyciu spotecznym, gospodarczym, politycznym i kul-
turalnym ziem polskich zaszty bardzo powazne zmiany, ktére réwniez
wptynety na strukture éwczesnej gastronomii. Nastepujgce zmiany byty
wynikiem m.in. zniesienia prawa propinacyjnego. Nie bez znaczenia dla
funkcjonowania karczm bylo takze wykorzystanie do produkcji trunkoéw
wysokoprocentowych ziemniaka (w latach 20. XIX w.). Ciggte innowacje
wprowadzane w procesie wytworczym napojow alkoholowych spowodo-
waty gwattowne obnizenie cen wodki, ktéra wyparta z konsumpciji piwo.
Przez upowszechnienie spozycia wédki zmienit sie specyficzny nastrdj
panujgcy w polskich karczmach, zatracity one swoéj dawny charakter.
Prawdopodobnie z tego okresu pochodzi okreslenie ,karczemna awan-
tura”.
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Prawdziwym przetomem byta ustawa z roku 1844, ktéra wprowadzata
akcyze od ilosci wyprodukowanej wédki. Ustawa ta zezwalata na sprze-
daz alkoholu jedynie w lokalach, ktore otrzymaty na to koncesje. W ten
sposob zakonczyt sie ,zioty okres” karczmy polskiej. Na zmniejszenie
liczby karczm w Polsce mialy wpltyw réwniez docierajgce z Francji,
Austro-Wegier i Niemiec wzorce nowych ustug gastronomicznych (resta-
uracje, kawiarnie, cukiernie, winiarnie).

Wspotczesny wizerunek karczmy podhalanskiej

Jednak wbrew naptywajgcym z zagranicy trendom karczma nadal po-
zostata elementem krajobrazu wsi polskiej. Potwierdzajg to wyniki badan
przeprowadzonych na Podhalu. Zlokalizowano tu az 24 placéwki tego
typu.

Wiekszos¢ odnalezionych karczm to obiekty drewniane, kryte gontem.
Kazdy z nich posiada przynajmniej niektore detale architektoniczne cha-
rakterystyczne dla budownictwa podhalanskiego. Czesto sg to budynki
jednokondygnacyjne, szerokofrontowe, o konstrukcji wiencowej $cian
i skomplikowanej wiezbie dachowej, podtrzymujgcej spietrzony dach zao-
patrzony w liczne poétszczyty. Ten typ budownictwa najwyrazniej nawig-
zuje do tradycyjnego budownictwa regionu.

Czesto spotykane tradycyjne detale architektoniczne to: rzezbione
rysie (wystajgce spod okapu belki stropowe) i pazdury (drewniane
ozdoby na grzbiecie dachu) lub spotykany motyw wschodzgcego sfonka,
umieszczany obecnie najczesciej obok zdobnego kotkowania na ptasz-
czyznach drzwi wejsciowych.

Na badanym terenie powstaly jedynie dwie karczmy z materiatu in-
nego niz drewno (z cegty). W tym przypadku zewnetrzny widok budyn-
kow nie wskazywat na ich przeznaczenie i charakter.

Najczesciej spotykanym elementem wnetrza karczmy zaczerpnietym
z tradycji jest sosreb, czyli gruba belka biegngca przez Srodek izby.
W starych domach jej zadaniem byto ,spiecie chatupy”. Wspodtczesnie
petni gtéwnie funkcje ozdobng. W zréznicowanym i bogatym zdobnictwie
przewaza ornamentyka roslinna i gwiazdy.

Niezwyktym rozwigzaniem jest wykorzystanie tradycyjnego uktadu
przestrzennego chatupy goralskiej we wnetrzu sali konsumenckiej
Karczmy Siuchajsko (zlokalizowanej na Krzeptéwkach w Zakopanem).
Pomimo ze lokal jest dwupoziomowy, wsrod pomieszczen dostepnych
dla konsumenta wyodrebniono ,biatg” i ,czarng” izbe. Wnetrza zaaranzo-
wano zgodnie z tradycyjng funkcjg tych pomieszczen (izba czarna —
uzytek codzienny, biata — od$wietna).
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Whnetrza karczm ukazujg niezwykte talenty rekodzielnicze gorali.
Przeprowadzone badania terenowe wykazaly, Zze wnetrze kazdej
karczmy wprost epatuje szerokim wachlarzem rekodziet z wielu dziedzin
tradycyjnej wytworczosci. Najczesciej wystepujace przejawy rekodzieta
przedstawiono na rysunku 3. Wnetrze kazdego zlokalizowanego obiektu
wyposazono w drewniane ,sprzety domowe” bogato zdobione z wykorzy-
staniem tradycyjnych form: motywu parzenicy, azurowych zapleckéw
zydli zakohczonych pazdurem, zgodnie z zasada: goéral lubi, zeby
wszystko, co go otacza, byto zdobne (Tylkowa 2000).

Drewniane stoly i krzesta
Wooden tables and chairs

Trofea fowieckie
Hunting trophies

Malowidta na szkle
Glass painting

Rzezby
drewniane Stréj goralski
Wooden Regional
sculptures costumes
>
Sentencje ’A
w gwarze - Sprzet uzytku
Inscriptions cod2|enm?go
in dialect - Domestic
implements

and furniture

Tradycyjne
instrumenty muzyczne Muzyka goralska
Traditional instruments Folk music

Rys. 3. Elementy tradyciji i kultury ludowej w wystroju karczm badanego obszaru
(opracowanie wtasne na podstawie badan terenowych)

Fig. 3. Elements of folklore and regional traditions used in the interior decoration
of traditional inns in the area concerned (author’s own elaboration based on field
investigation)

O umiejetnosciach gorali w dziedzinie obrobki i zdobnictwa drewna
Swiadczy réwniez obecnos¢ we wnetrzu 15 karczm podhalahskich
drewnianego sprzetu uzytku codziennego. Sformutowanie ,uzytku co-
dziennego” oczywiscie dotyczy czaséw dawnych. Zaliczono do tej grupy
zaréwno wyroby sztuki bednarskiej stosowane w domu (putnie, dzieze,
cebrzyki, konewki, skopce, kiernice, beczki na kapuste i ser), jak i naczy-
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nia uzywane w gospodarce pasterskiej na halach (obornki do transportu
mleka, gielety do udoju owiec, rajtoki do przechowywania mleka, puciery
do cedzenia i klagania mleka, réwniez formy na oscypki i redykatki).
Przedmioty te odznaczajg sie ogromng réznorodnoscig i bogatg, precy-
zyjng ornamentyka.

Rekodzieta sztuki rzezbiarskiej o roznej tematyce (zwierzeta, $wigtki)
zaobserwowano w 8 obiektach. Wspdlng ich cechg byta skrajnie prosta
forma. W jednym z obiektow wyszukano rekodzieto innej tradycyjnej
dziedziny sztuki ludowej, a mianowicie malarstwa na szkle. Obraz przed-
stawiat sceny z zycia zbdjnikow.

Jeszcze innym, interesujgcym elementem wystroju wnetrza karczmy
podhalanskiej sg trofea towieckie (skéry, gtowy zwierzgt na scianach),
ktére zlokalizowano w 5 wnetrzach. Taki wystréj wnetrza zapewne od-
zwierciedla tesknote gorali za okresem, kiedy niemalze kazdy z nich byt
zapalonym mysliwym, polowacem.

Szczegdblne znaczenie w zyciu gorali na przestrzeni dziejow odgrywata
muzyka, a ,jej dzwieki byty wyrazem nastrojow, uczué i pragnien”
(Tylkowa 2000). W dwodch karczmach tradycyjne instrumenty muzyczne
wykorzystano jako elementy dekoracyjne wnetrza (gesle, fujarki). W jed-
nym z obiektdbw na $cianie jako dekoracje umieszczono zbyrcoki
(dzwonki zawieszane owcom na szyi).

W procesie kreowania ustugi gastronomicznej powszechnie przyjetg
zasadg jest konsekwentne ksztattowanie jej poszczegdlnych elementéw
sktadowych, takich jak: wystréj wnetrza, atmosfera, wyglad obstugi,
asortyment potraw w menu. Elementy te w potgczeniu winny stanowi¢
spéjng, nierozerwalng catos¢.

Zgodnie z tg zasadg, w 10 obiektach charakter regionalny podkreslaty
dzwiegki goralskiej muzyki, czesto w wykonaniu lokalnych zespotéw
folklorystycznych. Z kolei w 7 placéwkach personel zenski jako uniform
stuzbowy prezentowat konsumentom uwspétczesniong wersje stroju
ludowego. Uniform ten sktadat sie z biatej koszuli, aksamitnych gorsetow
i spddnic bogato zdobionych haftem z koralikoéw, cekinéw i nici. Dopet-
nienie stroju stanowity kierpce.

Dawne szeroko pojmowane funkcje karczmy nie przetrwaty préby cza-
su, obecnie petni ona funkcje typowo zywieniowg i rozrywkowsa. Z tego
wzgledu kolejnym istotnym elementem badan byto uwzglednienie tra-
dycyjnych potraw regionalnych w menu karczmy podhalanskiej (Rys. 4).

We wszystkich 24 karczmach w jadtospisie napotkano nazwy potraw
wywodzgcych swe korzenie z tradycyjnej kuchni Podhala. Jest to dowdd,
ze pomimo licznych przeobrazen kulturowych nie zapomniano o warto$ci
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tradycyjnej kuchni regionalnej. Wyniki przeprowadzonych badan dowio-
dly, ze najczesciej spotykang potrawag jest kwasnica (21 obiektéw),
moskale (15) i zur (12). Oscypek wystepowat w menu w 4 obiektach
w formie bardzo uwspétczesnionej, np. oscypek panierowany z zurawing.

Niepokojgca jest obecno$s¢ w menu karczm potraw, ktérych nazwa
sugeruje, iz wywodzg sie z tradycyjnej kuchni regionu: kietbasa zbdjnicka
(13 obiektow), kotlet schabowy Giewont (11 obiektéw). Te ,pseudo-
regionalne” potrawy fatszujg w pewnym sensie obraz tradycyjnej kuchni
regionu.

Moskole
Moskole potato pancakes
Hatuski
z omastom

%

100 Kwasnica
Cabbage and noodles Sauerkraut soup

with grease

2ur zytni Oscypek
Fermented Smoked sheep’s
rye flour soup milk cheese
Baranina
Galus z jarzynami
Galus Lamb

with vegetables

Kluski mysiaste Kluski scykane
Potato quenelles Potato noodles

Rys. 4. Tradycyjne potrawy regionalne w menu karczmy podhalanskiej
(opracowanie wtasne na podstawie badan terenowych)

Fig. 4. Traditional dishes of the Podhale region in the menu of traditional inn
(author’s own elaboration based on field investigation)

Elementem, ktéry intryguje wielu konsumentow spoza Podhala jest
gwara goralska. Doskonatym przyktadem jest Gospoda pod stancyjg
w Bukowinie Tatrzanskiej, ktdra zaprasza gosci umieszczonym na
zewnatrz tekstem: ,Witajcie pod stancyjom u nas Zzjicie kwasnice,
polywke, bors, bule miesa z kapustg i grulami, mascionki z mlekiem,
smazonego pstrgga, moskale i insze jadto”. Na drugiej scianie budynku
napis gfosi: ,Nie bytes to zatuj, u nos uciesys nie ino brzuch i glowe, ba
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jesce ucho i oko. Pytamy pieknie.” W 4 karczmach réwniez menu przed-
stawione byto w gwarze goralskie;.

Reasumujgc, rozbudzone u goérali poczucie wartosci wiasnej kultury
i tozsamosci kulturowej zrodzito potrzebe dzielenia sie jej bogactwem
z innymi. Wspoiczesny obraz karczmy podhalahskiej jest zapewne
rezultatem dbatos$ci gorali o zachowanie spuscizny ojcow, rodzimej sztuki
i kultury. Dla konsumenta natomiast wizyta w karczmie z pewnoscig
stanowi swoistg ,lekcje etnografii”.

Podsumowanie

Podhale jest miejscem, w ktorym tresci tradycyjnej kuchni, kultury
ludowej i folkloru sg nadal dostrzegalne, czesciej w swiadomosci rdzen-
nych mieszkancéw, rzadziej w zyciu codziennym. Mimo przeprowadzo-
nych badan, trudno do konca sprecyzowaé czy motywem nawigzywania
do tradycyjnych wzordw jest potrzeba ich zachowania, czy tez komercja.
Najprawdopodobniej oba czynniki majg znaczenie, w réznym stopniu
w roznych przypadkach, zgodnie z wyrazanym przez gorali zyczeniem
.dziata¢ tak, azeby cywilizacje zdoby¢, a charakteru swego nie utraci¢”
(Tylkowa 2000).

Analiza uzyskanych wynikow dowodzi znajomosci tradycyjnych potraw
kuchni regionalnej przez rdzennych mieszkahcow, a jednocze$nie sto-
pniowego ich zanikania w sferze zycia codziennego. Jest to z pewnoscig
wynikiem modernizacji i postepu technicznego w kazdej dziedzinie zycia.
Pomimo toczacego sie procesu przeobrazen kulturowych, dotad nie
zapomniano o wartosci tradycyjnej kuchni podhalanskiej, ktéra przez swag
odrebnos¢ intryguje i przycigga. Podhale moze stanowi¢ przykfad dla
innych obszardéw kraju, jak mozna wykorzysta¢ lokalne walory w ksztatto-
waniu wizerunku regionu. Jednym z przejawow tego typu poczynanh jest
organizowanie festiwali szeroko rozumianej kultury goralskiej, réwniez
kulinarnej, np. festiwal folklorystyczny w topuszne;.

Baze gastronomiczng badanego obszaru wyrdznia duza liczba
karczm o charakterze regionalnym. Podhale jest jednym z nielicznych
regionow w Polsce, gdzie na tak duzg skale wykorzystuje sie bogactwo
réznych dziedzin kultury ludowej i tradycyjnej kuchni regionalnej w kreo-
waniu ustugi gastronomicznej. Takie potgczenie koniecznosci zaspo-
kajania potrzeby podstawowej, jaka jest gtdd, z mozliwoscig rozszerzenia
wiedzy o regionie, wydaje sie by¢ godne zainteresowania. Specyficzna
karczma podhalanska, tgczgca w sobie elementy kultury ogolnopolskiej
(bo przeciez ten typ lokalu mozna spotka¢ w catym kraju) z wkasnymi
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lokalnymi, przejawiajgcymi sie gtéwnie w wystroju i karcie dan, nabiera
indywidualnej formy. W tej wilasnie formie stanowi jeden z licznych
waloréw turystycznych regionu.
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The cuisine of the Podhale region and its use in the region's food
service trade

Summary
This paper discusses factors determining the character of the traditional

cuisine of the Podhale region such as farming and breeding system,
geographical and historical considerations, religious traditions, prevailing tastes
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of local inhabitants and economic conditions. The work includes detailed
characterization of the traditional highlanders’ cuisine well-known for such
dishes and products as sauerkraut soup, potato pancakes (moskole), and sheep
chese (oscypek, bundz). Commonly associated with Podhale, they represent
culinary showpieces of the region. Particular attention has been given to festive
dishes, prepared by local population with special care.

The empirical section of the work has been based on field investigation on
regional cuisine and catering facilities available in Podhale. The survey was
carried out in selected villages and settlements in the Matopolskie voivodship. It
was found that the contemporary cuisine of the Podhale region has preserved to
large extent culinary tradition that is still present in everyday's life of the
inhabitants. Included in the paper is a selection of recipes of most typical dishes.
The recipes were provided by respondents participating in a questionnaire
survey. Therefore these recipes are still in use in the region concerned. Most
popular dishes include: sauerkraut soup, haluski (cabbage and noodles), kluski
scykane (potato noodles), rzezarnce (noodles).

The survey explored also availability of eating places in the Podhale region,
among which particularly important are traditional inns called karczma
accounting for more than a half of all places. Serving mostly typical regional
food, the karczmas represent a recommendable form of promotion of region’s
assets, combining cuisine and folklore.

Translated by Wojciech Leitloff
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