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Witaj w Klubie

              … po drodze
„Amolety, oblaty, murziny i inne…

Zasoby i obyczaje rodzimej kultury kulinarnej.”
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 Projekt realizowany w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki 2007-2013

Priorytet VII Promocja integracji społecznej. 

Działanie 7.2 Przeciwdziałanie wykluczeniu i wzmocnienie sektora ekonomii społecznej.

Poddziałanie 7.2.1 Aktywizacja zawodowa i społeczna osób zagrożonych wykluczeniem społecznym
„Amolety, oblaty, murziny i inne…

Zasoby i obyczaje rodzimej kultury kulinarnej.”

Zagadnienia:

· Przetwórstwo oraz konserwacja produktów żywnościowych.

· Tradycyjne potrawy.

· Wierzenia i praktyki magiczne związane z przygotowaniem potraw. 
· Rola pożywienia w ceremoniach towarzyskich i obrzędowych.
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Prowadzenie:
Małgorzata Paul – 
absolwentka etnologii Uniwersytetu Śląskiego Filii w Cieszynie. W latach 2001-2007 pracownik Muzeum Etnograficznego im. Franciszka Kotuli w Rzeszowie.

Autorka wystaw etnograficznych: „ Człowiek rodzi się na śmierć i umiera na życie. Obrzędy przejścia w kulturze ludowej”, „Wokół stołu.”, „ Na co dzień i od święta. Odzież i stroje w społecznościach wiejskich”.

Obecnie pracownik Działu Etnografii Muzeum Śląskiego w Katowicach.
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DAWNE POŻYWIENIE - CHARAKTERYSTYKA I ROLA W ŻYCIU SPOŁECZNYM WSI.

Pożywienie obok zaspokojenia biologicznej potrzeby organizmu spełnia szersze funkcje społeczne, będąc jednocześnie ważnym środkiem wyrażania i utrzymywania się określonych stosunków międzyludzkich. W każdej kulturze istnieją w zakresie pożywienia  normy obyczajowe przekazywane z pokolenia na pokolenie. Ludzie spożywają pokarmy zgodnie z przyjętymi zasadami, dają pożywienie w prezencie, zapraszają na wspólny posiłek, wyrażając tym i umacniając więzi rodzinne, czy też sąsiedzkie. 


Cechą charakterystyczną chłopskiego pożywienia  z przełomu XIX/XX wieku była duża jednostajność, wynikająca z samowystarczalności gospodarki wiejskiej i minimalizmu konsumpcyjnego. Na jednostajność tę wpływ miał przede wszystkim mały zasób dostępnych produktów, monotonia dziennego jadłospisu, niski poziom umiejętności kulinarnych jak i poświęcanie przyrządzaniu potraw niewielkiej uwagi.

Pożywienie z tego okresu miało wybitnie roślinny charakter. Oparte było na produktach, pochodzących z gospodarstwa wiejskiego, nastawionego przede wszystkim na wytwórczość rolną. Wśród produktów pochodzenia zwierzęcego na wsi największe znaczenie miał nabiał oraz tłuszcze i mięso wieprzowe, przy czym wyżej ceniono ich wartość rynkową niż odżywczą. W spożyciu nabiału dominowało mleko i ser biały; jajka jedzono sporadycznie na Wielkanoc, a najczęściej honorowano nimi najznamienitszych gości. 

Spożycie produktów pochodzenia zwierzęcego ograniczały ponadto liczne i rygorystycznie przestrzegane posty, w czasie których wstrzymywano się od spożywania nie tylko mięsa ale i nabiału. 

Zatem główny zasób dawnego pożywienia stanowiły produkty roślinne, wśród których najważniejsze miejsce zajmowały zboża. 

Mąka, będąca podstawą tradycyjnych potraw, narzucała rodzaj ich przyrządzania bądź w formie polewek, bądź zagęszczonych bryi, które nadawały pożywieni z przełomu XIX/XX wieku charakterystyczne znamię.
Polewki gotowano najczęściej z maki sypanej na wodę lub mleko, a często też na maślankę i serwatkę. Zwłaszcza rozpowszechniona była polewka z serwatki, występująca w Polsce pod różnymi nazwami; polewka ( Krakowskie), jucha (Myślenickie), słoducha (Rzeszowskie), brzęczka ( Łowickie).
Do cenionych należały polewki kwaśne, jak np. sporządzana na kwasie z kiszonej kapusty tzw. Klasówka, ale przede wszystkim gotowano żur zwany też barszczem z zakiszonej mąki żytniej, niekiedy owsianej lub jęczmiennej.

Ważne miejsce w pożywieniu zajmowały potrawy bryjowate, które ze względu na gęsta konsystencję i surowce, z jakich były przyrządzane ( zboża i rośliny strączkowe) miały duże właściwości sycące i rozgrzewające.

Duże znaczenie posiadały przaśne placki z mąki pieczone w popiele, na rozgrzanej nalepie pieca, występujące pod różnymi nazwami: „moskale”, „podpłomyki”, „bliny”, „dziamy”.
Zastępowały one droższy chleb, który w tym czasie nie stanowił posiłku codziennego.

Obok tych potraw znaczące miejsce zajmowały kasze, będące również istotnym składnikiem pożywienia świątecznego. 

Kolejna właściwość dawnego pożywienia wiąże się z ideologią ówczesnych chłopów i sakralnym stosunkiem do pożywienia. Był on wynikiem m.in. lęku przed nieurodzajem, klęskami żywiołowymi i głodem. Na tym tle rozwinęła się magia obfitości, mająca wpłynąć na dostatnie zbiory i pożywność jedzenia oraz zapewnić siły i zdrowie człowiekowi.


Symbolika magiczna obejmowała przede wszystkim produkty zbożowe, mające odległe tradycje i podstawowe znaczenie w wyżywieniu wsi. Zabiegom magicznym zwłaszcza poddawany był chleb symbolizujący dobrobyt, pomyślność i początek życia.
Przenoszono go więc do nowo wybudowanego domu, pieczono nazajutrz po pogrzebie, czy też witano nim nowożeńców. 


Okresem szczególnym obfitującym w nakazy i zakazy była wigilia Bożego Narodzenia w czasie której należało zachować znaczne środki ostrożności, aby nie narazić na niebezpieczeństwo własnego zdrowia, plonów i nie zaszkodzić duchom zmarłym. 

Właściwością dawnego sposobu odżywiania była sezonowość spożycia określonych potraw wiążąca się z cyklicznością produkcji rolnej.


Wybitny ludoznawca Oskar Kolberg w swych opisach z II poł. XIX wieku stwierdził nawet istnienie dat, wyznaczających jak gdyby okresy spożywania poszczególnych produktów żywnościowych, pisząc, iż o pierwszego święta Wielkanocy aż do matki Boskiej Siewnej ( 8IX)spożywano rano ziemniaki z twarogiem, potem aż do św. Marcina (11 XI) polewkę z ziemniakami, następnie aż do Wielkanocy groch z kwaśną kapustą i ziemniakami. Nierównomierne rozłożenie prac polowych, związane z cyklem wegetacji i zbiorem roślin, powodowało jedynie okresowe spożywanie pokarmów o większych właściwościach odżywczych lub zwiększonej liczby posiłków w ciągu dnia, jak było w czasie wytężonych prac polowych, od św. Wojciecha (24 IV) do św. Michała ( 29 IX ). Powszechnym było twierdzenie, iż dopiero po Matce Boskiej Zielnej (15 VIII)  chłop chodził jak cielny, tzn. „syty”. Pojęcie obfitej konsumpcji w tradycyjnej wsi wiązało się właściwie tylko z uroczystościami rodzinnymi i świętami dorocznymi, których niecodzienność manifestowano pożywieniem o wyższym standardzie. Tak było w przypadku trwającego kilka dni wesela, podczas którego konsumowanie wystawnego pożywienia, było wyraźnym śladem dawnych zabiegów magii dobrego początku, a także podnosiło prestiż rodziny, która je urządzała.   
Współcześnie, gdy coraz więcej potraw zyskuje miano „tradycyjna”, czy „regionalna”,  spojrzenie na dawny sposób odżywiania jest dobrą okazją do zweryfikowania wiedzy w kwestii żywieniowej naszych przodków. 
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Piec z nolepą, czyli otwartym paleniskiem Na nolepie  żeliwne garnki ryniki z nóżkami umożliwiającymi ustawianie nad ogniem, Istebna, 2000 r.
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W kuchni,  l. 30. XX w. 
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Dzielenie chlebem podczas dożynek, Lędzinyn2008 r. 
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Szafa „olmaryja” z wywietrznikami, do przechowywania żywności, Wojnowice,  poł. XIX w. 
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Garniec „śmietannik” gliniany, Wisła, pocz. XX w. 
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