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1. Wstep

Jednym z podstawowych elementow danej kultury jest niewagtpliwie
pozywienie, ktdre uzaleznione jest od warunkéw fizjologicznych i stopnia
rozwoju kulturalnego kazdej osoby. W przesztosci o dostepnych zrédtach
zywnosci decydowat stopien opanowania przyrody przez cziowieka.
Wiele wiekéw pdzniej, gdy nastgpito rozwarstwienie spoteczenstwa,
wzrosto takze zréznicowanie sposobdw odzywiania (Koztowski 2006).

Pozywienie ludowe nie tylko stuzylo zaspokajaniu podstawowych
potrzeb fizjologicznych organizmu, ale petnito w catoksztaicie zycia
spotecznosci wiejskiej wiele funkcji pozabiologicznych (Ortowski, Zelazna
2007). Pozywienie, bedagc wynikiem okreslonych stosunkéw kulturowych,
regulowane byto zwyczajami, utatwiato nawigzywanie i umacnianie wigzi
spotecznych oraz rodzinnych. Dlatego tez funkcja spoteczna pozywienia
wyrazata sie w wielu strefach zycia codziennego — poczgwszy od pomo-
Cy wzajemnej w pozyskiwaniu zywnosci, przez jej podziat, goscinnos¢ az
do uzaleznienia gospodarczego w tradycyjnej spotecznosci wiejskiej,
w ktorej zywnos¢ traktowana byta réwniez jako: forma pomocy sgsiedz-
kiej, zaptata za prace rolne oraz srodek nabywania débr i ustug (Btasz-
czynska 2001).

Obok wspétczesnej kuchni (wykorzystujgcej najnowoczesniejsze me-
tody obrébki i wysoko przetworzone przemystowo produkty spozywcze),
istnieje réwniez dawna kuchnia polska, ktéra jest zréznicowana regio-
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nalnie. Bazuje ona na przepisach naszych przodkéw, ukazujgc tradycje
kulinarne danego regionu etnograficznego. Turysta przebywajacy w re-
gionie, oprocz poznawania dziedzictwa materialnego czy tez folkloru
i obrzedow, nie moze zapominaC o kulturze i dziejach kuchni oraz
0 obyczajach zwigzanych z tradycjg stotu (Ortowski 2008).

Celem artykutu jest zaprezentowanie kujawskiej kultury ludowej ze
szczegolnym uwzglednieniem pozywienia (codziennego, Swigtecznego
i przetworstwa zywnosci), ktére stanowi oryginalny element muzealnej
oferty turystycznej regionu.

2. Historia i potozenie geograficzne regionu
oraz prezentacja kultury ludowej Kujaw

Nazwa Kujawy pojawita sie po raz pierwszy w Bulli Gnieznienskiej
z 1136 r. i dotyczyta tylko obszaru nadwislanskiego pdzniejszych Kujaw.
Dopiero w XllI w. nazwa ta zaczeta by¢ uzywana na okreslenie ziemi
kruszwicko-wtoctawskiej (Dunin-Karwicka 2000). Granice regionu uksztat-
towaty sie w XV w. — w tymze czasie wyksztalcit sie podziat admi-
nistracyjny, ktéry zachowat sie do konca Rzeczypospolitej. Po pierwszym
rozbiorze Polski wieksza cze$¢ Kujaw znalazta sie w Prusach, a po
drugim rozbiorze do Prus wigczone zostaty cate Kujawy. Po Kongresie
Wiedenskim w 1815 r. poinocno-zachodnia cze$¢ Kujaw znalazia sie
w Prusach, natomiast potudniowo-wschodnia w Krolestwie Kongreso-
wym. Podziat ten spowodowat, ze na Kujawach do tej pory pozostaty
Slady w obrazie wsi i jej kulturze, przede wszystkim w kulturze ma-
terialnej (Kujawsko-pomorskie produkty... 2006).

Kujawy to region rozciggajgcy sie od Wielkopolski po Mazowsze, a na
pétnocy po Pomorze, pomiedzy Notecig i lewym brzegiem Wisty (Bazie-
lich 2007). Obecnie potozone sg w potudniowej czesci wojewddztwa
kujawsko-pomorskiego i obejmujg: powiat aleksandrowski, inowrocta-
wski, radziejowski, wioctawski, potudniowy fragment powiatu bydgoskie-
go i zachodnig czes¢ powiatu mogilenskiego.

Pod wzgledem geograficznym Kujawy stanowig czes¢ Nizu Polskiego.
Obszar ten jest rowninny, urozmaicony niewielkimi wzniesieniami po-
wstatymi wskutek dziatalnosci lgdolodu skandynawskiego. Cechg charak-
terystyczng tej rowniny sg liczne jeziora, gtéwnie pochodzenia polodo-
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wcowego, ciggngce sie wsréd tgk, natomiast sie¢ rzeczna jest uboga.
Obszar Kujaw nalezy do regiondw o matej lesistosci. Lasy zajmujg tylko
ok. 15% powierzchni, wystepujg w nich gtéwnie sosny, deby, brzozy
i cisy. Najwiekszym bogactwem regionu od zawsze byly zyzne gleby oraz
bogate zrdédta solne, ztoza gipsu i torfowiska. Ze wzgledu na charakter
gleb Kujawy dzieli sie na dwie czesci — Biate i Czarne. Kujawy Biate to
obszar poétnocny, charakteryzujgcy sie glebami piaszczystymi, natomiast
Kujawy Czarne to tereny potudniowe z glebami urodzajnymi, bagien-
nymi i torfowymi (Kujawsko-pomorskie produkty... 2006).

Kujawy to jeden z najciekawszych w kulturze ludowej regionéw kraju,
ktéry charakteryzuje sie ogromnym bogactwem zaréwno kultury material-
nej, jak i duchowej. W ostatnich latach ozywa na Kujawach zaintere-
sowanie tego rodzaju dziedzictwem kulturowym. Prezentowane jest ono
w muzeach, skansenach oraz w trakcie imprez folklorystycznych, gdzie
prezentujg sie zespoty ludowe, kapele i grupy obrzedowe, ktorych
cztonkowie swiadomie siegajg do dawnych zwyczajow oraz przenoszg je
we wspoétczesnosé (Szkulmowska 1997).

Ponizej scharakteryzowano elementy kultury ludowej Kujaw:

Budownictwo wiejskie tworzyty budynki drewniane pokryte stoma.
Typowe dla matorolnych gospodarzy byly domy szerokofrontowe z czes-
cig mieszkalng i oborg pod jednym dachem oraz z osobno stojgcg
stodotg. Poza tym wystepowaty tez chaty waskofrontowe z podcieniem,
ktore zaczely zanika¢ juz w drugiej potowie XIX w. Dla nizinnego
krajobrazu Kujaw charakterystyczne byly rowniez wiatraki, stuzgce jako
miyny, oraz drewniane kosciotki, przewaznie z XVIII i XIX w., wska-
zujgce na kunszt ciesielski i dekoracyjny owczesnych mieszkancow.
Wszystkie te obiekty miaty charakterystyczny dla swej funkcji wystrdj
wnetrza (Bazielich 2007).

Wyposazenie wnetrza mieszkalnego — izba kujawska prezentowata
sie strojnie z okazji wazniejszych Swigt. Zdobity jg wowczas pobielane
Sciany, od lat miedzywojennych malowane w kolorowe kwiaty, albo stem-
plowane wzorami wycinanymi z ziemniakéw, burakéw lub marchwi.
U putapu wieszano pajaki ze stomy, a ottarzyki domowe zdobiono
bukietami kwiatow wykonanych z kolorowej bibuly. Poza tym wysypy-
wano drobnym piaskiem misterne wzory na glinianej podtodze lub
chodniku prowadzgcym do domu (miato to by¢é odwzorowaniem dywa-
néw w dworach i domach zamoznych mieszczan). Meble natomiast byty
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proste i nieliczne, to jest: tawy, zydle, stoty. Tylko u bogatych gospodarzy
staty w alkierzach malowane skrzynie, kredensy, szafy, f6zka. W syme-
trycznych zwartych kompozycjach powtarzaty sie na nich motywy
kwiatowe w zestawieniu z wydtuzonymi, waskimi lisémi oraz drobnymi
elementami (Bazielich 2007).

Stréj — podstawowe elementy tworzace meski stroj odswietny
w okresie, kiedy jeszcze noszono go powszechnie, to: czarny kapelusz
0 wysokiej gtowce, koszula o kroju poncho, jedwabna przewaznie
czerwona chusteczka do wigzania pod szyjg, spodnie z tkaniny fabry-
cznej lub samodziatu w pionowe paski, czerwony sukienny kaftan i zakta-
dana na niego granatowa kamizelka oraz szyta z tej samej tkaniny
sukmana, amarantowy lub czerwony tkany pas (wigzany na kamizelce
lub sukmanie) oraz buty z wysokimi cholewami. Natomiast stréj kobiecy
w podstawowej wersji sktadat sie z nastepujgcych elementéw: chustki dla
panny, a dla mezatki najczesciej tiulowego czepka o denku ozdobionym
biatym haftem (opasanego jedwabng, zwykle granatowg lub szafirowa,
zwinietg w rulon chustkg), koszuli o kroju przyramkowym, z niewielkg
kryzkg pod szyja, gorsetu dla panien i ciemnego sukiennego kaftanika
o skomplikowanym kroju z opadajgcym az na plecy kotnierzem dla me-
zatek, kilku spédnic (wierzchnia z kosztownych, jedwabnych lub wetnia-
nych tkanin fabrycznych), zapaski gtadkiej lub w paski ozdobionej czesto
biatym haftem, czarnych pantofli i bizuterii, ktérg najczesciej byty korale
prawdziwe (Piskorz-Branekova 2008).

Garncarstwo na Kujawach obejmowato przede wszystkim wyréb
naczyn uzytkowych. Najczesciej spotykane formy to: garnki do gotowania
i przechowywania gotowych produktow, dzbanki do mleka, kiszenia zuru,
dwojaki do noszenia positkdw na pole, tygle do topienia ttuszczow, réznej
wielkosci misy do jedzenia, formy do pieczenia bab, duzych rozmiarow
garnki do solenia migsa czy kiszenia ogérkow. Naczynia wyrabiane
w Kowalu szkliwione byty w barwach od zéttawych brgzéw, przez czer-
wone do brunatnych (ciemnobrgzowych). Ceramike z o$rodka w Racia-
zku cechowat kolor bezowo-rézowy oraz w réznych odcieniach brazu,
zo6tci i zieleni. W Lubieniu Kujawskim znajdowat sie jedyny warsztat,
w ktorym wyrabiano ceramike tzw. siwg. Odrebny osrodek stanowit
Wioctawek z recznie malowanymi fajansami (Pawlowska, Kalinowska
2005).
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Kowalstwo na wsi rozwineto sie w drugiej potowie XIX w., po
upowszechnieniu sie Zelaza, ktérego ceny w tym czasie spadly. Na
Kujawach, niemal w kazdej wiekszej wsi powstaty w tym czasie warsztaty
kowalskie, czyli kuznie. Wyrabiano gtownie narzedzia rolnicze (np. kosy,
siekiery, motyki, zeby do bron, czesci do ptuga) oraz je naprawiano.
Ponadto w kuzniach powstawaty takie przedmioty, jak: kraty okienne,
zamki, ktodki, krzyze cmentarne, przydrozne lub kapliczkowe. Na potrze-
by gospodarstwa domowego kowale wykuwali tréjndzki pod garnki,
tasaki czy haki do wyjmowania garnkéw z ognia na otwartych paleni-
skach. Wiekszos¢ wyrobéw kowalskiej roboty cechowata prostota
wykonania oraz fakt, ze przedmioty te byly solidnie wykute, najczesciej
z jednego kawatka (Pawtowska, Kalinowska 2005).

Kotodziejstwo — w warsztatach rzemiesiniczych, oprocz koét, wyrabia-
no takze bryczki, sanie, drewniane cze$ci narzedzi rolniczych i wozéw.
W kotodziejstwie najbardziej pozgdanym surowcem byto drewno drzew
lisciastych, zwtaszcza dagb, brzoza, jesion, akacja i wigz (elastyczne
i fatwo dajgce sie wyginac¢). Natomiast twardego grabu uzywano jedynie
do produkcji narzedzi rolniczych.

Bednarstwo na polskiej wsi ma wielowiekowg tradycje. Jeszcze na
przetomie XIX i XX w. na Kujawach istniato wiele osrodkéw, w ktérych
wyrabiano drewniane naczynia klepkowe. Do najwazniejszych naczyn
klepkowych, ktére niezbedne byly w kazdym gospodarstwie wiejskim
nalezaly: beczka, stagiew (z przykryciem na czystg wode), kierzanka
(masielnica do wyrobu masta), balia i owalna wanna do mycia, tynka
(wysokie zwezajgce sie ku gérze naczynie do przechowywania maki),
dzieza (do ciasta chlebowego), ceber (z dwoma uchwytami do prze-
chowywania solonego migsa) oraz wiadra. Do produkcji naczyn klep-
kowych uzywano przede wszystkim drewna debowego i sosnowego
(Pawtowska, Kalinowska 2005).

Plecionkarstwo na Kujawach bylo powszechnym zajeciem wielu
mieszkancow wsi oraz zawodowych koszykarzy. Plecionki z réznych
surowcéw miaty szerokie zastosowanie w takich dziedzinach zycia, jak:
budownictwo, zbieractwo, rybotéwstwo, hodowla, rolnictwo. Surowiec do
wyrobu plecionek byt tatwo dostepny. Zalicza sie do niego: wikline,
stome, korzenie sosny i jalowca oraz rzadziej uzywang rogozyne. Z wikli-
ny wyplatano przede wszystkim: roznego rodzaju kosze, ostony na butle
i ggsiory do wina, a takze wiersze (specjalne kosze o stozkowatej formie
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do potowu ryb) oraz sadze (petne kosze do przechowywania ryb).
Wyplatano z niej tez ptoty ogradzajgce domy i ogrodki. Ze stomy wyra-
biano: pojemniki w ksztatcie beczek do przechowywania zboza, miski
o niskich $ciankach stuzgce do wyrastania ciasta chlebowego, ule zwane
készkami, a takze letnie kapelusze, buty i przerézne pudeteczka.
Natomiast z korzenia sosny i jalowca wyrabiano réznego rodzaju koszyki
o pofokragtych dnach z patgkiem (stuzyly do przechowywania warzyw
i do zbioru grzybow). Sporadycznie wykorzystywano rogozyny, z ktorej
wyplatano tasmy warkoczowe stuzgce do wyrobu mat, butow i torebek
(Pawtowska, Kalinowska 2005).

Rzezba wyrazata potrzeby duchowe ludu i byta najciekawszym prze-
jawem tworczosci ludowej na Kujawach. Rzezbiarze ukazywali przede
wszystkim tematyke maryjng i chrystusowg. Zachowane figury potwier-
dzajg ponadto zywy w regionie kult niektérych Swietych patronéw (np.
sw. Jana Nepomucena — bronigcego przed utonieciem, sw. Antoniego
Padewskiego — chronigcego przed kradziezg i zgubg oraz sw. Waw-
rzynca — strzeggcego przed pozarem).

Obrzedy zapustne — na Kujawach zjawiskiem wyjgtkowym w obrze-
dowosci dorocznej byty obchody zapustne, czyli ostatkowe. Przebierahcy
zapustni zwyczajowo obchodzili zagrody, sktadajgc zyczenia wszelkiej
pomysinosci i zapraszali na zabawe nazywang w tym regionie pod-
koziotkiem. Zabawa przypadajgca we wtorek zapustny, konczyta czas
zabaw i miata charakter spoteczno-obrzedowy. W tradycyjny bowiem
sposbéb pozwalata piethowac wszystkich miodych, a zwitaszcza panny
na wydaniu, ktére nadal pozostawaty w wolnym stanie (Pawlowska,
Kalinowska 2005).

3. Kujawskie pozywienie ludowe (codzienne, swigteczne)
i przetworstwo zywnosci

Zdobywanie pozywienia byto od najdawniejszych czasoéw jedng
z gtéwnych trosk cztowieka. Z pozywieniem, jako nieodzownym i jednym
z podstawowych elementéw kazdej kultury, zwigzana jest bogata oby-
czajowos$¢, wierzenia i wiedza. O tym, jak wygladaty dawne positki i jak
przyrzgdzano poszczegolne potrawy wiemy stosunkowo mato.

Umiejetnosci sztuki kulinarnej przekazywane kiedys wytgcznie ustnie,
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ulegaty ciggtym zmianom i przybieraty coraz to nowsze i doskonalsze
ksztatty, dotrzymujgc kroku osiggnieciom w innych dziedzinach kultury.
Z czasem jednak zaczeto spisywac réznorodne przepisy kulinarne i dzis
jest to juz bogata literatura, wsparta wieloma teoretycznymi rozwaza-
niami nad pozywieniem w ogole (Kalinowska 1990).

Z catoksztaltu zagadnien, wigzgcych sie z pozywieniem ludowym, na
czofo wysuwa sie specyfika regionalna, ktéra wyraza sie w: potrawach,
ich nazewnictwie oraz réznym sposobie przyrzgdzania jednakowych
mniej wiecej wszedzie surowcéw — podobnie pozyskiwanych i przerabia-
nych (Szromba-Rysowa 1978).

Mieszkancy dawnej wsi kujawskiej pozyskiwali produkty spozywcze
z trzech zrédet. z wltasnego gospodarstwa, z handlu oraz naturalnego
srodowiska. Najwazniejsze byto wiasne gospodarstwo, ktére dostarczato
podstawowych produktow: roslinnych (magka, kasza, ziemniaki, kapusta,
jarmuz, groch, fasola, buraki, marchew, dynia, ogérki, pasternak, rzepa,
gruszki, jabtka, Sliwki, wisnie, ziota, olej roslinny), mlecznych (mleko,
masto, sery, Smietana) i miesnych (wieprzowina, wotowina, dréb, kroliki).
Najwiekszg role odgrywaty produkty roslinne, ktére byly najtatwiej do-
stepne i przez to najliczniejsze. Nabywanie produktéw drogg handlu (sdl,
pieprz, liscie laurowe, daktyle, bakalie, cukier, sledzie, kawa, ocet, wod-
ka) zalezato przede wszystkim od mozliwosci finansowych gospodar-
stwa. Natomiast produkty pochodzace ze zbieractwa i fowiectwa (owoce
lesne, grzyby, szczaw, sok z brzozy, gotebie, kuropatwy, jaja dzikich
ptakdw, zajgce, ryby), bedgce uzupetieniem podstawowych produktow,
stanowity na ogot pozywienie biednej ludnosci (Kalinowska 2002).

W tradycyjnym pozywieniu wiejskim wyrdézniano potrawy codzienne
i Swigteczne. Na co dzien positki byly mato urozmaicone (ograniczano
sie ze spozyciem miesa i jaj), natomiast podczas $wigt dorocznych
i rodzinnych konsumowano w sposob nieograniczony pozywienie o wyz-
szym standardzie z obowigzujgcg wystawnoscig — tzw. konsumpcja
ostentacyjna (Wozniczko, Ortowski 2007).

Zdaniem D. Kalinowskiej (2002), pozywienie codzienne mieszkan-
cow dawnej wsi kujawskiej byto zréznicowane i zalezato od pory roku
oraz natezenia prac polowych. Od pdznej jesieni, przez zime i wczesng
wiosne ograniczato sie liczbe positkdbw do dwodch lub najwyzej trzech
dziennie. W okresie wytezonych prac rolnych liczba positkow wzrastata
do pieciu, a jakos¢ przygotowywanych positkéw byta rézna.
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Positki w przecietne dni robocze skfadaty sie z nastepujgcych pro-
duktéw zywnosciowych: $niadanie — najczesciej zur z ziemniakami lub
chlebem, obiady — ziemniaki, Kluski, gotowana kapusta kiszona lub
stodka (np. z kaszg lub grochem). Poniewaz miesa na co dzien raczej nie
jadano ze wzgledow ekonomicznych, zastepowano go omastg ze sto-
niny, wedzonki lub oleju, a czasami nabiatu (w zaleznosci od rygorow
postnych). Obiady urozmaicane byly zupami ze $wiezych owocow
w sezonie letnim i jesiennym (gruszek, sliwek, dyni), czy zsiadtym mle-
kiem z ziemniakami. Natomiast kolacje byly z reguty skromniejsze (np.
kasza, ziemniaki, chleb, zur).

W porze intensywnych prac polowych oprécz podstawowych positkow
dochodzito drugie Sniadanie i podwieczorek. Najczesciej podawany byt
wowczas chleb z suszonym serem lub twarozkiem, dodatkiem do obia-
dow w porze zniw i wykopow byta wodka (Kalinowska 2002).

Przyktadowymi potrawami spozywanymi na kujawskiej wsi
w koncu XIX i na poczatku XX w. byly: zacierka (drobne kulki z maki
zalane mlekiem), zacierka kraszona (kuleczki z ciasta, polane stoning
i cebulkg), polewka (zupa na zsiadtym i stodki mleku z roztrzepang makg
i ugotowanymi ziemniakami), ser zgliwiaty (topiony), bynce (placuszki na
kwasnym mleku i sodzie), klepacze (placki z tartych ziemniakdéw i cebuli
pieczone na kuchni weglowej), biaty barszcz lub kapuscionka (zupa na
kwasie z kiszonej kapusty), czerwony barszcz na kwasie z kapusty
kiszonej, kluski przecierane z ziemniakéw (starte ziemniaki, wymieszane
z maka zytnig i uformowane w reku na kluski, podawane do barszczu,
albo same ze skwarkami ze stoniny), kluski kulane (kluseczki z utartych
ziemniakow wymieszane z krochmalem podawane z przesmazonym
boczkiem lub cebulg), pirzok (placek ziemniaczany z boczkiem), zur
(zakwas z dodatkiem Smietany podawany z ugotowanymi ziemniakami
lub wywar z biatej kietbasy z dodatkiem zakwasu, czosnku i krojonych
ziemniakow), kulis lub kulesniak (kwas z burakéw z dodatkiem suszo-
nych grzybdw, octu, majeranku i cukru), czernina lub czarnina (rosot
z kaczego miesa z dodatkiem krwi kaczej, zmieszanej z octem i maka
ziemniaczang, podawany z kluskami ziemniaczanymi lub ktadzionymi)
(Kalinowska 2002).

Przechodzac do oméwienia kujawskiego pozywienia swigtecznego,
nalezy zaznaczy¢, ze wystepujgce na tym terenie potrawy nie odbiegajg
zbytnio od potraw innych grup regionalnych. Ponadto, jak zauwazyta
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D. Kalinowska (1990), w kuchni kujawskiej spotyka sie takze wptywy i po-
dobiehAstwa sasiednich regionéw. Jest to wynikiem stosowania jedna-
kowych potproduktéw (produkty zbozowe, warzywa, mieso i przyprawy)
w catej Polsce. Niemniej jednak istniejg pewne drobne, lokalne i regio-
nalne réznice w pozywieniu chtopskim, ktére powstaty wskutek zréznico-
wania warunkéw ekonomicznych oraz roznego typu gospodarki.

Do szczegdlnie wyrdzniajgcych sie Swiagt, podczas ktérych jedzenie
odgrywato istotng role, nalezaty: Wigilia i Boze Narodzenie, Wielkanoc
oraz wesele.

Wigilia i Boze Narodzenie. Na przestrzeni XIX i XX w. kujawska wie-
czerza wigilijna sktadata sie z nastepujgcych potraw: jagiet (kasza
jaglana), grochu, kapusty z grochem, szabloku (fasoli), zupy z suszonych
owocow z kluskami, grzybowej lub barszczu czerwonego na kwasie
buraczanym, betek (grzybéw) smazonych na oleju, klusek z makiem,
ciasta drozdzowego, jablek i orzechéw (Kalinowska 1999). W okresie
miedzywojennym na wigilijnym stole pojawiaty sie¢ te same dania, co
w okresie wczesniejszym. Nowoscig byty Sledzie w $mietanie lub mary-
nowane. W tym czasie zaczety wychodzi¢ z tradyciji jagty, a ich miejsce
zajat ryz (podawany z suszonymi sliwkami, rodzynkami, cynamonem,
czasem polany mastem). W wielu domach coraz popularniejsze byto
pieczenie oprécz ciasta drozdzowego, takze strucli z makiem, piernicz-
kéw i ciasteczek na amoniaku. Koniec XX w., ktéry przyniost wiele zmian
w kulturze ludowej, szczesliwie obronit uroczyste obchodzenie Swigt
Bozego Narodzenia i poprzedzajgcg jg uroczystg kolacje wigilijng.
Wspodtczesnie, mimo dostepu do wielu nowoczesnych produktéw spo-
zywczych, wiekszos¢ mieszkancow przestrzega przygotowania trady-
cyjnych potraw (Kalinowska 2002). Dzisiejsze stoty wigilijne réznig sie
jedynie wiekszg liczbg potraw z ryb, a od wielu juz lat popularne jest tez
pieczenie rozmaitych ciast, np. sernikdw, keksow, szarlotek i tortow
(Kalinowska 2007a).

W pierwszy dzien swiat Bozego Narodzenia jedzono przewaznie
tzw. odgrzewki, czyli to, co zostato z wieczerzy wigilijnej oraz przygo-
towane wczesniej wedliny i miesa. Czasami w porze obiadowej gospo-
dynie podgrzewaty kapuste i kotlety. Dopiero w drugi dzien swiat przy-
rzgdzaty Swiezy obiad. Gospodynie gotowaty rosét z kury z makaronem
wiasnej roboty lub czernine na rosole z kaczego miesa, podawang
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z kluskami ziemniaczanymi. Na $niadanie i kolacje w drugim dniu jadato
sie to samo, co w pierwszym (Kalinowska 2002).

Wielkanoc. Wielki Tydzien poprzedzajgcy Swieta Wielkiej Nocy byt
i jest w polskiej kuchni zaréwno tej ludowej, jak i szlacheckiej, miesz-
czanskiej, czy nam wspofczesnej, okresem intensywnych przygotowan
kulinarnych. Nieodtgcznym atrybutem obchodéw Swigt Wielkanocnych
w polskiej tradyciji jest koszyczek z jadtem, zwany popularnie swieconka.
Tradycyjne swiecone na Kujawach skiadato sie z nastepujacych
produktéw: jajek, szynki, biatej kietbasy, masta, chleba, chrzanu, soli
i pieprzu (Kalinowska 2007b).

Najwazniejszym positkiem Wielkiej Nocy byto i jest nadal $niadanie
w pierwszy dzien swigt. Na kujawskiej wsi nie mogto na nim zabrakng¢:
gotowanych jajek, szynki wedzonej domowym sposobem, pieczonych
mies, wedlin wlkasnego wyrobu (kaszanek, salcesonu, biatej kietbasy),
duzej osetki masta, chleba, chrzanu oraz éwikty (chrzan z buraczkami).
W wielu domach na wielkanocne $niadanie jadato sie takze zur. Wpraw-
dzie byfa to potrawa codzienna, to jednak w Swieta smakowata zupetnie
inaczej, gdyz przyrzgdzany byt na wywarze po gotowaniu wedzonej
szynki. Doprawiany byt majerankiem i Smietang, a podawany z chlebem
lub ziemniakami w mundurkach.

Ozdobg kazdego stotu byta drozdzowa baba, nazywana kujawiokiem,
pieczona w specjalnych kamionkowych formach o karbowanych bokach.
Na wielkanocne baby gospodynie nie Zzatowaly jaj, przez co ciasto byto
z6ite i smakowato wyjagtkowo. Ciasto drozdzowe mogto by¢ jedzone
suche lub smarowane mastem, czasami obkfadane wedling, np. szynkg
i smarowane ¢éwiktg lub samym chrzanem. Zwyczaj podawania obiadéw
i kolacji w Swieta jest tradycjg nieco mtodszg. Przewaznie przez caty
dzien staty na stole wszystkie dania przygotowane na sniadanie, wiec
w kazdej chwili mozna byto podejsé do stotu i najesC sie do syta
(Kalinowska 2007b).

Wesele. Przygotowania do wesela na kujawskiej wsi trwaty co naj-
mniej tydzien i polegaty na gromadzeniu zywno$ci oraz przygotowaniu
poszczegolnych potraw na kilka dni przed uroczystoscig. Zabijano w tym
celu zwierzeta hodowlane (wieprze, cielaki), a takze dréb (kury, kaczki
i gesi) (Kalinowska 1999). Z ubitych swih wyrabiano przerézne wedliny
(kietbasy, szynke, salceson). Mieso na szynke peklowano, a nastepnie
wedzono, natomiast mieso na weselny obiad solono i w chtodzie prze-
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chowywano do chwili pieczenia i gotowania. Z wielkg uwaga przyste-
powano do wypieku weselnego pieczywa (chleba i strucli), ktére piekto
sie zawsze z lepszych gatunkéw maki niz codzienne. Kolejng wazng
czynnoscig byto zgromadzenie w domu weselnym napojéw alkoholowych
(wodki, piwa i wina wtasnej produkcji). Wodka zwana byta prosciuchg lub
gorzatkg, czasami doprawiano jg podpalanym cukrem. Wino byto naj-
czesciej wiasnej roboty, czesto z owocow dzikiej rézy, zwane gesim
winem (Kalinowska 2002).

Dokonujgc przegladu tradycyjnych potraw na Kujawach nalezy stwier-
dzi¢, ze istnieje stosunkowo mato takich potraw, ktére sg charaktery-
styczne dla tego regionu. Wynika to ze wspomnianego wystepowania
tych samych potproduktéw w catej Polsce. Mozliwe jest natomiast
taczenie poszczegdlnych produktéw w oryginalne dania, ktérych nie
spotyka sie w innych regionach. Potrawy te z czasem staty sie ulubio-
nymi i czesto przyrzadzanymi, przez co nabraly charakteru regional-
nego. Jedng z nich jest niewatpliwie zur kujawski, zwany takze barsz-
czem, ktory byt i jest potrawg podawang zaréwno w dni powszednie, jak
i z okazji swigt (Kalinowska 1990).

Przetwérstwo zywnosci. Gospodarstwa wiejskie w XIX w. i jeszcze
na poczatku XX w. oproécz upraw zajmowaty sie rowniez przetworstwem
oraz konserwacjg produktéw zywnosciowych. Przetwérstwo domowe
obejmowato: produkty zbozowe, nabiat, mieso, owoce, a takze warzywa
(Wozniczko, Ortowski 2007). Pod koniec XIX w. przetworstwo produktow
zbozowych nalezato juz prawie do przeszitosci. Wiekszo$¢ gospodarzy
korzystata z wiejskich urzgdzen przemystowych (mtyny, wiatraki i ole-
jarnie). Jedynie najbiedniejsi przerabiali zboze w domowych Zarnach.
W mitynach i wiatrakach uzyskiwato sie make i kasze. Olejarnie zajmo-
waty sie ttoczeniem oleju z rzepaku i siemienia Inianego. W niektorych
domach funkcjonowaly jeszcze drewniane stepy do obttukiwania ziarna
na kasze. Przetworstwem nabiatu zajmowaty sie przede wszystkim
kobiety, ktore wyrabiaty masto w kierzance i sery w specjalnych prasach.
Wyrob wedlin odbywat sie w specjalnie przygotowanych wedzarniach.
Warzywa kiszono: kapuste w drewnianych beczkach, a ogorki w kamion-
kowych garnkach. Na szczegding uwage zastuguje suszenie, ktore jest
najtanszg i najprostszg metodg konserwacji. Odbywato sie na storicu, na
ptycie kuchennej lub w piecu chlebowym na stomie. Suszeniu podda-
wano grzyby, sery i owoce (jabtka, Sliwki, gruszki) (Kalinowska 2002).
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4. Prezentacja kujawskiego pozywienia ludowego w muzealnej
ofercie turystycznej na przyktadzie Muzeum Etnograficznego
we Wioctawku i Kujawsko-Dobrzynskiego Parku
Etnograficznego w Kiébce

Muzea to jednostki, ktorych celem jest: trwata ochrona débr kultury,
informowanie o wartosciach i tre$ciach gromadzonych zbioréw, upo-
wszechnianie podstawowych wartoéci historii, nauki, kultury polskiej
i Swiatowej, ksztattowanie wrazliwosci poznawczej i estetycznej oraz
umozliwianie korzystania ze zgromadzonych zbiorow. W Kkontekscie
przedstawionych zadan, placéwki muzealne jawig sie jako instytucje kul-
tury wypetniajgce swojego rodzaju misje wzgledem okreslonego spote-
czenstwa i obszaru (Krakowiak 2007).

Muzea realizujg te cele m.in. poprzez urzgdzanie wystaw statych
i czasowych, prowadzenie dziatalnosci edukacyjnej, oswiatowej oraz
popularyzatorskiej, jak rowniez poprzez wspétprace z réznego rodzaju
instytucjami (w tym samorzgdowymi), organizacjami, stowarzyszeniami
i osobami fizycznymi. Dziatalnosc¢ ta jest wpisana do statutow poszcze-
golnych jednostek muzealnych (Szelggowska 2007).

Nawigzujgc zatem do tej problematyki dalej zaprezentowano, w jaki
sposob Muzeum Ziemi Kujawskiej i Dobrzynskiej we Wtoctawku, ktérego
oddziatami jest Muzeum Etnograficzne (kompleks budynkéw na terenie
miasta przy Bulwarach nad Wistg z zabytkowym spichrzem wzniesionym
w potowie XIX w.) oraz muzeum na wolnym powietrzu w Kiébce —
upowszechniajg problematyke zwigzang z pozywieniem ludowym na
Kujawach.

Forma upowszechniania tradycyjnej kultury ludowej wérdd turystéw sg
réznego rodzaju wystawy (czasowe) i imprezy, gdzie mozna zdobyé
wiedze o regionalnych potrawach oraz tradycyjnym przetworstwie
zywnosci (Ortowski 2008). Na terenie Muzeum Etnograficznego we
Wioctawku miaty do tej pory miejsce dwie wystawy czasowe poswiecone
pozywieniu ludowemu w regionie, ktore cieszyly sie duzym zaintereso-
waniem ze strony turystéw.

Pierwsza zatytutowana ,0d Matki Boskiej Zielnej do Jagodnej”
(czynna na przetomie 1999 i 2000 r.) miata na celu pokazanie gtéwnie
produktéow zywnosciowych, ktére byty uzywane w dawnej kuchni wiejskiej
i z ktorych przygotowywano poszczegolne potrawy. Na wystawie znalazty
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sie m.in. zapomniane warzywa (brukiew i pasternak), pokazano wszys-
tkie gatunki zboza, maki, kasze, jak réwniez gtowy soli i cukru. Ekspo-
zycja muzealna prezentowata positki codzienne oraz stoty z potrawami
obrzedowymi (wigilijny, wielkanocny i weselny) (Kalinowska 1999).

Druga wystawa zatytutowana byta ,Przy kierzance, kopance i dziezy —
regionalne przetwérstwo wiejskie” (czynna od 25 wrzesnia 2007 r. do 24
marca 2008 r.) i prezentowata dawne metody przetwarzania ptodow
rolnych oraz ich konserwacje. Na wystawie pokazane zostaty sprzety
niezbedne przy wyrobie m.in. masta, sera, chleba, wedlin. Byty tez
maszynki do wyciskania sokoéw, szatkownice do kapusty z zelaznymi
ostrzami, stepy do obttukiwania ziaren na kasze, ozdobne tasaki do mies
i wiele innych przedmiotdéw, dzi$ juz czesto zapomnianych. Przedsta-
wiono réwniez sposoby przechowywania produktow spozywczych na
okres jesienno-zimowy (Kalinowska 2008).

Ponadto w sali audiowizualnej Muzeum Etnograficznego w 2002 r.
odbyta sie impreza folklorystyczna, podczas ktérej zespot folklorystyczny
,Borowioki” z Babiaka wystawit widowisko ,Czem chata bogata”, ktére
ukazywato gromadzenie zapasow zywnosciowych na zime.

Omawiajgc wystawy i imprezy zwigzane z pozywieniem ludowym,
nalezy réwniez zaznaczy¢, ze Muzeum Ziemi Kujawskiej i Dobrzynskiej
we Wioctawku posiada muzeum skansenowskie w Kidbce, ktdrego petna
nazwa brzmi Kujawsko-Dobrzynski Park Etnograficzny. Tury$ci przyby-
wajgcy do skansenu majg mozliwos¢ obejrzenia ekspozycji statych,
w ktérych prezentowane sg m.in. pomieszczenia do przygotowywania
pozywienia. Sg to:

1. Izby kuchenne w chatach wraz z wyposazeniem. Bylo to najwa-
zniejsze pomieszczenie w domu, gdyz koncentrowato sie tam Zzycie
rodziny. Wykonywano tam wszelkie prace domowe, zabiegi higieniczne,
spano, a przede wszystkim przygotowywano i spozywano positki.

2. Olejarnia — jest bardzo ciekawym zespotem przetwérstwa spo-
zywczego. Wewnatrz znajduje sie komin i palenisko z wmurowanym
kottem do podgrzewania nasion, jak réwniez walce do ich rozgniatania
oraz prasa Srubowa. Ekspozycje olejarni uzupetniajg réznego rodzaju
naczynia, miarki, banki na olej, garnki i kotty Zeliwne, a takze lejki,
szufelki do nasion i sita. Charakter odtworzonego wnetrza podkreslaja:
ptachty Iniane, butelki z olejem, worki z nasionami siemienia Inianego
oraz drewno na opat.
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3. Karczma — wnetrze sktada sie z sieni, duzej izby karczemnej oraz
dwdch pomieszczen, przeznaczonych na mieszkanie karczmarza. Izba
karczemna zostata urzgdzona w stylu z okresu po 1919 r. Podstawowe
wyposazenie stanowi bufet, kredens oraz potki. Posrodku pomieszczenia
ustawiono trzy duze fawy do siedzenia i krzesta. Uzupetnieniem ekspo-
zycji sg réznego rodzaju beczki, butelki, kieliszki i szklanki, a na ladzie
znajduje sie maszynka do krojenia wedlin, st6j na ogorki kiszone oraz
liczydto i okulary (Kraszewska-Sikorska 2004).

Na terenie skansenu w Kitdébce organizowane sg imprezy plenerowe
»Z Zycia dawnej wsi”, z ktérych na szczegdlng uwage zastuguje ,U Kuja-
wiakéw za piecem..., czyli rzecz o tradycyjnym pozywieniu, stroju, folk-
lorze” (odbywajgca sie w potowie wrzesnia). Przystowiowy piec, zapie-
cek, czy kuchnia do gotowania to wazne elementy izby (przy nich lubili
siada¢ domownicy, ogien dawat ciepto i poczucie spokoju). Przy kuchni
wykonywano wiele prac domowych: przyrzadzano potrawy, wyrabiano
ciasto i pieczono chleb, grzano ,dusze” do zelazka oraz wode do prania.
W tym miejscu, zwtaszcza w zimowe wieczory, odbywaly sie domowe
bajania (opowiesci o przesztosci i tradycji regionu). Zespét ,Marynia”
z Kitobki w widowisku ,Dziadek godo, opowiodo” przypomina legendy
oraz podania dotyczgce historii wsi, dawnych zachowan i zwyczajow etc.
O tradycji gotowania popularnego na Kujawach zuru opowiadajg ucznio-
wie Zespotu Szkot im. Kazimierza Wielkiego z Kowala w widowisku
pt. ,Kujawskie jadto”.

Tury$ci mogg rowniez zobaczy¢é zapomniane sprzety, narzedzia oraz
umiejetnosci, jak: poszywanie dachu stomg, toczenie naczyn na kole
garncarskim czy kucie zelaza na gorgco. O jesiennych zbiorach, przy-
gotowaniu zapasow na zime zwiedzajgcy dowiadujg sie z widowiska
.Bogactwa jesieni”, ktdre przezentuje zespdt folklorystyczny ,Lubominia-
nki” z Lubomina. Na straganach istnieje mozliwos¢ zakupu koronek,
haftowanych obruséw, fartuchow, serwetek, rzezb, glinianych garnkow,
kowalstwa artystycznego, rekodzieta z bibuty i stomy oraz wiklinowych
koszy, a przede wszystkim mozna sprébowac regionalnych potraw
(www.potrawyregionalne.pl).

Muzeum etnograficzne, jak i jego oddziat skansenowski, oprécz wy-
staw i imprez plenerowych oferujg roznorodne lekcje muzealne skie-
rowane do grup przedszkolnych oraz uczniéw szkot podstawowych,
gimnazjalnych i $rednich. Celem spotkan jest poszerzenie wiedzy dzieci
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i miodziezy z zakresu wiejskiego dziedzictwa kulturowego regionu
(zapoznanie sie z dawnymi tradycjami, obyczajami i rzemiostem). Dzieki
atrakcyjnej formie lekcji, uczestnicy poznajg codzienne zycie na dawnej
wsi kujawskiej poprzez zabawe, a takze rozwijajg swoje umiejetnosci
manualne oraz plastyczne. Pod okiem cenionych artystow ludowych
i etnograféw uczg sie wykonywac np. tradycyjne ozdoby, a nawet probujg
wiasnych sit w pracach gospodarskich. Jednym z wiodgcych tematéw
jest prezentacja zagadnien zwigzanych z pozywieniem ludowym na kuja-
wskiej wsi.

Dziat etnograficzny oferuje lekcje zatytutowang ,Tradycyjne pozywie-
nie ludowe i przetworstwo wiejskie na Kujawach”, w czasie ktorej
uczestnikom umozliwia sie kontakt z eksponatami. Lekcja uzupetniona
jest prezentacjg multimedialna, ktéra prezentuje tradycyjne wyposazenie
dawnej kuchni (sprzety i naczynia uzywane do przygotowania potraw
oraz produktéw zywnosciowych).

Drugag propozycjg w ofercie Muzeum Ziemi Kujawskiej i Dobrzynskiej
jest ,Tradycyjne pozywienie na Kujawach”, ktére odbywa sie na terenie
skansenu w Kidbce. Jest to lekcja o ludowym pozywieniu na wsi kujaw-
skiej przed Il wojng swiatowg. Demonstrowane sg sprzety i naczynia
uzywane niegdy$ w wiejskiej kuchni. Dzieci pracujg w olejarni,
pomagajgc w zmudnym procesie tloczenia oleju. Ponadto szatkujg
kapuste, ttukg kasze w stepie, a takze wyrabiajg masto w kierzance
(www.muzeum.wloclawek.pl).

5. Podsumowanie

Turystyka jest dzisiaj narzedziem stymulujgcym rozwdj regionalny,
poniewaz przyczynia sie do odtwarzania tradycji ludowych, ktére byty
zwigzane z dang grupg etnograficzng zamieszkujgcg okreslony region.
W dobie wszechobecnej globalizacji, wéréod mieszkaricow miast i mniej-
szych os$rodkéw nastepuje powrdt do dawnych czaséw, gdyz jest to
zwigzane z tesknotg do tego, co byto kiedys.

W ostatnich latach na krajowym rynku turystycznym wzrosto zaintere-
sowanie regionalnym dziedzictwem kulturowym, ktore oprécz budowni-
ctwa, gwary, sztuki, muzyki, rekodzieta, zwyczajow, obrzeddéw czy tez
tradycji, obejmuje rowniez ludowe potrawy oraz tradycyjne produkty
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zywnosciowe. Tego rodzaju pozywienie jest przygotowywane wedtug
starych i czesto zapomnianych receptur kulinarnych oraz dawnych metod
produkciji, pozwalajgcych turystom na odkrywanie nowych, oryginalnych
smakow do tej pory im nieznanych.

Kujawy, jako jeden z regionow etnograficznych wojewodztwa kuja-
wsko-pomorskiego, majg do zaoferowania wiele atrakcji turystycznych,
wsérod ktérych szczegdlne miejsce zajmuje Muzeum Ziemi Kujawskiej
i Dobrzynskiej we Wioctawku. Jest to placéwka kulturalna, ktéra dzieki
dobrze przygotowanym merytorycznie pracownikom (etnografom) dba
o atrakcyjnos¢ muzealnej oferty turystycznej swojego regionu, m.in.
poprzez ukazywanie zagadnien zwigzanych z kujawskim pozywieniem
ludowym (wystawy, lekcje muzealne, imprezy folklorystyczne).
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