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TYPOWY SLONSKI £OBIOD JAKO KONCEPT
JEZYKOWO-KULTUROWY
W BLOGACH KULINARNYCH

TYPICAL SILESIAN DINNER AS A LINGUISTIC AND CULTURAL
CONCEPT IN FOOD BLOGS

ABSTRACT: The article describes a typical Silesian dinner on the basis of posts pub-
lished in culinary blogs. It analyzes posts related to three dishes: roulade, Silesian dump-
lings and red cabbage; it also juxtaposes the bloggers’ recipes with those found in lexicons
and other sources on Silesian culinary heritage. The adoption of a linguistic and cultural
perspective made it possible to describe the Silesian dinner in axiological terms as a sym-
bol of a “small homeland”, particularly valuable in today’s globalizing culture.

KEYWORDS: linguistic and cultural image of the world, food blog, Silesian dinner,
food

Prezentowany artykul stanowi fragment wigkszej rozprawy poswieconej jezyko-
wi wspolczesnych blogéw kulinarnych. Przedmiotem refleksji w rozprawie jest
jezykowa konceptualizacja jedzenia i potraw w blogach kulinarnych, ktére dzieki
rosngcej popularnosci i interaktywnosci staly sie znaczagcym elementem wspot-
czesnej rzeczywistosci medialnej. Mozna na nie patrze¢ jak na teksty kultury, sa
bowiem no$nikami idei, oddzialuja na wyobraznie i emocje, ksztaltujg posta-
wy spoteczne i s3 przez odbiorcow uznane za wazne. Blogi kulinarne to swoista
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gatunkowa hybryda nawigzujaca do poradnika, pamietnika, dziennika, ksigzki
kucharskiej, kalendarza — swego rodzaju wspoélczesna sylwa. Mozna je klasyfiko-
wa¢, uwzgledniajac opisywane w nich rodzaje jedzenia albo konkretnych potraw
(np. blogi $niadaniowe, blogi przekaskowe/przystawkowe, ,,stodkie” blogi kulinar-
ne poswiecone wypiekom i deserom, blogi migsozercow) lub osobe autora, jego
styl zycia badz sytuacje zyciowa (np. blogi podrézniczo-kulinarne, blogi zwigzane
z kuchnig regionalng, blogi dietetyczne, fitblogi, blogi kulinarne studenckie, meskie
blogi kulinarne, kulinarne blogi matek, ekoblogi, wegeblogi) oraz jako blogi bez wi-
docznych preferencji potraw i bez eksponowania postawy zyciowej osoby piszace;.

Tytulowy ,typowy §laski obiad”, opisywany w wielu blogach, mozna uznaé
za danie-symbol, bedace swiadectwem nie tylko sztuki kulinarnej blogeréw,
ich pomystowosci i kreatywnosci, lecz takze przywigzania do tradycji, tesknoty
za ,malg ojczyzng” i za utraconym dziecinstwem (inne dania-symbole, na przy-
ktadzie ktorych mozna zrekonstruowa¢ smaki dziecinstwa, to np. rosét czy szar-
lotka - zob. Jézwiak, 2020). Z tego powodu 6w jezykowy, kulturowy i kulinarny
fenomen wart jest szczegdtowego opisu. Gtéwnym celem artykulu nie jest jednak
rekonstrukcja tradycyjnych przepiséw na potrawy tworzace $laski obiad, tylko
ukazanie, jak o nich piszg blogerzy kulinarni i ich odbiorcy/komentatorzy, jak je
sobie wyobrazajg i jak je warto$ciujg. Omawiany w niniejszym artykule material
leksykalny zostat wyekscerpowany z blogéw o réznorodnym charakterze, zaréw-
no z blogéw poswieconych kuchni $laskiej, jak i z podrozniczo-kulinarnych, we-
getarianskich, dietetycznych oraz blogéw o charakterze ogdlnym.

Przedmiotem analizy sg wszystkie elementy tekstowe typowego blogowego
postu: jego tytul, wstep wprowadzajacy do przepisu wlasciwego, w ktorym autor
dzieli sie swojg wiedzg, pogladami, doswiadczeniami kulinarnymi i zyciowymi,
lista sktadnikéw potrzebnych do sporzadzenia dania, czes¢ dotyczaca sposobu
przygotowania jedzenia oraz komentarze oséb czytajacych. W przywolywanych
cytatach zachowana zostata oryginalna pisownia.

»Typowy $laski obiad” jest dla blogeréw znakiem rozpoznawczym $laskiej
kuchni, a jego sklad jest zawsze ten sam: rolada slgska, kluski slgskie i modra
kapusta'. Sygnalem regionalnosci w intencji autoréw blogéw sa dodawane do
nazw przymiotniki slgski/slgskie/slgska lub przystowek po slgsku w tytule wpi-
su: Kluski slgskie, Rolada slgska, Slgski obiad, Obiad po slgsku, Rolada wolowa
po $lgsku. Warto zauwazy¢, ze w tradycji $laskiej klozki sg ,,bezprzymiotniko-
we”, to gtéwnie nie-Slazacy dodaja te przydawke do nazwy potrawy. Rzadziej
sygnalizowane jest dokladniejsze pochodzenie potrawy, np. Roladki cieszyriskie

1

W blogowym ujeciu $laskiego obiadu czesto pomijany jest fakt, ze tradycyjnie sktada si¢
on jeszcze z podawanej ,,na pierwsze” nudelzupy, czyli ‘rosotu z migsa wieprzowego, wolowego
lub kurzego, ktérym zalewa si¢ na talerzu ugotowany wczesniej makaron, tzw. nudle’ (Przymu-
szala, Switata-Trybek 2021, s. 382), dlatego w referacie jej nie uwzglednitam.
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nadziewane kietbasg i ogérkiem. Jak zauwazaja Beata Kiszka i Wioletta Wilczek
w artykule Nudle, karminadle i kreple, czyli kuchnia slgska bez tajemnic:

w niektoérych przypadkach owa ,,$lasko$¢” danej potrawy stanowi jedna z wersji, 16z-
niaca sie od podstawowego przepisu nieco innym sposobem jej przygotowania lub
dodaniem jakiego$ sktadnika (...). Nawigzanie do regionu w nazwie potrawy wzmaga
jego identyfikacje regionalng, nie zawiera natomiast informacji o charakterystyce da-
nia (Kiszka, Wilczek 2018, s. 133).

Czesto autorzy blogow, aby zaznaczy¢ regionalno$¢ potrawy, postuguja sie
w tytulach postow stowami gwarowymi (lub wlasnymi wyobrazeniami o gwa-
rze): Modro kapusta, czyli czerwona kapusta po slgsku; Rolada $lgsko z modrg ka-
pustq i czornymi kluskamis Slonski tobiod: rolada, kluski, modro kapusta; Rolady,
kluski polane zotzom i modro kapusta; Slgski dymfkraut, czyli modra kapusta
z goZdzikami na cieplo; Przepis na Gumiklyjzy, czyli kluski slgskie. Rzadsze sa
wpisy w calosci lub czesciowo pisane gwarg, jak na blogu ,,Chop w kuchni™:

Modr6 kapusta/Blaukraut (Niebieska kapusta zasmazana):

Tego dania to chyba niy trza zoldnymu przedstawia¢

Co potrza?

p6 gowki modryj kapusty (chyba, ze molcie jedna malo)
sol i pieprz

10-20 dkg wyndzonki

tezeczka cukru

potra tezek 6ctu

potra loztrzaskanych we mojzdzierzu kulek ziela angelskego
potra lisci bobkowych

1-2 starte jabtka

1 cebula

niypoino szklonka wody

tezka masta abo zdziebko oliwy

Pokronzejcie kapusta, wciepcie do gorka, wlyjcie woda i warzcie we Gtwartym gor-
ku- idzie 6 to, zeby woda nom bez tyn czas 6dparowala i niy trza ji bolo ddcedzal.
Do gorka dociepcie ziele angelske, liscie bobkowe, s0l, pieprz, cukier, jabko, wlyjcie
trocha oOctu i do smaku mogecie tyz da¢ masta abo oliwy (abo jedne i druge). Niech
sie to tak pomatu warzi- jak sie Wom spomni, to mogecie ta kapusta tyz polra razy
pomiysza¢ (tak ze pd godziny na wszyjsko zyndzie).

Pokrejcie wyndzonka i przypiyczcie na patelni, pod koniec dociepcie do niyj pokrono
cebula. Kedy kapusta bydzie juz miynko, dejcie do ni przypieczond wyndzonka ze
cebulom. Dosmakujcie 6ctem, solom, pieprzym i przez chwila jeszcze powarzcie.
Za polra minut mogecie sie za nia bra¢. Smacznego. (1)
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O regionalnym charakterze potrawy $wiadczg réwniez inne podawane przez
blogeréw informacje: slaskie pochodzenie potrawy, $laski rodowdd blogera, za-
mieszkiwanie na Slasku:

Mieszkam na Slgsku. Méj tata byt gérnikiem, wiec danie to bylo obowigzkowe w bar-
borke. (2)

Danie podawane w niedziele bylo zwienczeniem dlugiego tygodnia pracy $laskiego
gornika. (3)

Potwierdzenie $lgskosci opisywanego dania odnalez¢ mozna takze w komenta-
rzach do wpisow:

Pochodze ze Slaska i taki obiad jest mi bardzo dobrze znany. (4)

Ja tez jestem Slazaczka i znam ta kompozycje, niestety nigdy nie przepadatam. I przez
to wstyd mi teraz, ze nigdy jeszcze rolad sama nie robitam. Ech, trzeba mi wréci¢ do
korzeni. (4)

Tradycja $laskiego obiadu jest stosunkowo mloda, jego obowiazkowe ele-
menty pojawily sie bowiem na Slasku dopiero w XIX wieku, a upowszechni-
ly po II wojnie $wiatowej, kiedy poprawila sie sytuacja materialna Slagzakéw,
a konsumpcja miesa stata si¢ powszechna (Krasnodgbska 2010). Na beztydzien,
czyli w dni powszednie, obiad ograniczat si¢ do jednego dania, na przyktad po-
zywnej, kalorycznej zupy. Slaski obiad w calosci pojawial si¢ w dni $§wiateczne,
w niedziele albo podczas waznych uroczystosci, jak wesele, chrzciny itp. Jego
wyjatkowos¢, niecodziennos¢ wigzala si¢ takze z tym, ze do jego przygotowa-
nia potrzeba bylo duzego naktadu czasu i pracy. Od$wietnos¢, wrecz rytualnosé
slaskiego obiadu jest w blogach kulinarnych czesto podkreslana:

Taki typowo $laski obiad (...) jada si¢ zawsze w dni §wiateczne’. (2)

Bez rolady z kluskami i kapusta na Slagsku nie moze oby¢ sie zaden $wiateczny i nie-
dzielny obiad ani wesele czy inna zacna okazja. (5)

W kazda niedziele w typowym §laskim domu musza by¢ slaskie kluski, rolada i mo-
dra kapusta. (6)

Wotowa rolada, modro kapusta i kluski polane przepysznym sosem to tradycyjny
$laski obiad przygotowywany przewaznie tylko w niedziele. Nie mozna powiedzie¢
ze nie sg pracochlonne (...). (7)

> Ortografia i interpunkcja wpiséw internetowych oryginalna. Podkreélenia Autorki

[przyp. red].
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Podkreéla to takze Waldemar Zarski, ktory pisze, ze ,,obfity, tlusty obiad w ro-
dzinie goérniczej byt z jednej strony positkiem, z drugiej nagroda za niewygody
i trudy gorniczej pracy” (Zarski 2012, s. 178).

Trzy podstawowe elementy $laskiego obiadu to rolada, kluski i modra kapusta.
Rolada jest najbardziej reprezentacyjnym $laskim daniem migsnym. Tradycyjnie
robi si¢ ja z owiynziny, czyli z wolowiny, co Marek Szottysek w publikacji pt. Kuch-
nia slgska. Jodlo. Historia. Kultura. Gwara wiaze z faktem, ze wobec rozpowszech-
nionej hodowli $win i niskiej ceny wieprzowego miesa wolowina zyskata na war-
tosci. Dlatego $laskie gospodynie domowe, poszukujac czego$ nowego, smacznego
i szlachetnego, wprowadzity do §laskiego menu wolowine, z ktérej przygotowywa-
no rolade (por. Szottysek 2003, s. 97). W serwisie internetowym ,,Slqskie Smaki”
poswieconym $lgskiej tradycji kulinarnej odnalez¢ mozna informacje, ze:

Z wywiadéw przeprowadzonych z mieszkaficami Swierklaica, Bytomia, Radzionko-
wa, Zbrostawic wynika, Ze rolada wolowa znana byta juz w okresie miedzywojennym.
(...) Z informacji o zwyczajach i potrawach podawanych na weselach zebranych w ar-
chiwum badan terenowych przeprowadzonych w 1960 roku we wsi Dgbréwka Wielka
wynika, iz rolada wolowa $laska byta bardzo popularnym daniem na tych uroczysto-
$ciach juz kilka dziesiecioleci temu. (8)

Definicje rolady jako ‘zrazu wolowego zawijanego podaje Malgorzata Wi-
taszek-Samborska w Studiach nad stownictwem kulinarnym we wspétczesnej
polszczyznie (Witaszek-Samborska 2005, s. 351). Podobnie definiuje jg Joanna
Furgalinska w Slénskiej godce, czyli ilustrowanym stowniku dla Hanyséw i Go-
roli (Furgalinska 2010, s. 136). Natomiast Dorota Switata-Trybek i Lidia Przy-
muszata w ksigzce Dobry zur, kiej w nim szczur. Dziedzictwo kulinarne Slgska
w tekstach kultury pisza o roladzie robionej takze z wieprzowiny. W ich ujeciu
rolada to ‘potrawa ze zwinietego w rulon miesa wolowego lub wieprzowego z na-
dzieniem (stonina, boczek wedzony, kiszony ogoérek) i przyprawami (musztarda,
s6l, pieprz)’ (Switala-Trybek, Przymuszata 2018, s. 297). Badaczki w swoim naj-
nowszym Leksykonie dziedzictwa kulinarnego Slgska rozbudowuja definicje rola-
dy, dopuszczajac dodawanie innych skfadnikéw (np. kietbasy). Podajg réwniez
szczegdlowy sposdb przygotowania potrawy:

tluczony plat miesa wolowego (nazywany tez owiezing, najbardziej ceniony gatunek
miesa na rolady) lub wieprzowego (schabu, karczku, szynki) posmarowany musztar-
da, na ktérym ktadzie sie pokrojona w kostke cebule i boczek wedzony (lub kietbase),
nastepnie przyprawia sie solg i pieprzem; niektére gospodynie dodaja takze ogorka
kiszonego lub konserwowego, a takze skorke od chleba. Cato$¢ zawija si¢ w rulonik
i owija nitka i smazy na tluszczu, ktory pdzniej jest podstawa zolzy, czyli sosu. Tak
upieczone migso podaje si¢ najczeéciej do bialych lub czarnych klusek i modrej kapusty
(Przymuszala, Switata-Trybek 2021, s. 425).
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Nazwa rolada slgska jest w blogach opisujacych typowy $laski obiad najczest-
szym okresleniem tej potrawy. Nazwa zraz zawijany (podobny ksztaltem do ro-
lady) wystepuje duzo rzadziej. Zdarza sig, ze opis zrazéw zawijanych w ogéle nie
nawigzuje do regionalnos$ci potrawy, a w wielu przepisach podaje si¢ mozliwos¢
wykorzystania na zrazy innych gatunkéw miesa niz wotowina:

W moim domu rodzinnym na rolady $laskie moéwilo si¢ zrazy zawijane. Tak si¢ przy-
jelo. Rolady $laskie mozna przygotowa¢ tradycyjnie z wotowiny albo z migsa wieprzo-
wego lub drobiowego. O ile rolady z wolowiny najczesciej faszerowane sg boczkiem
lub stoning, musztarda, cebula i ogérkiem, o tyle te wieprzowe juz nie koniecznie. (9)

Podobno prawdziwe rolady $laskie robi si¢ z wolowiny. Ja wolowiny nie lubig i jes¢ jej
nie bede z réznych wzgledow, ale wieprzowina juz mnie urzadza. (4)

Poniewaz pochodze ze Slaska, postanowitam przerobi¢ na wersje dietetyczna najbar-
dziej znane u nas danie - rolady $laskie. (...) Ja zrobitam rolady $laskie z miesa kur-
czaka (...). (10)

Podstawowg cechg rolady w analizowanych przepisach jest wiec jej zwijany
ksztalt (uzasadniajacy nazwe). Tradycyjnie robiona jest z wolowiny, ale dopusz-
czalne s3 inne rodzaje migsa. Natomiast skadniki zawijane w mieso zaleza od
inwencji twdrczej gotujacego.

Drugim stalym sktadnikiem typowego $laskiego obiadu sa kluski slgskie.
W $laskim jadlospisie pojawily si¢ prawdopodobnie okoto roku 1850 z powodu
upowszechnienia ziemniakdw (kartofli) i docenienia ich wartosci. ,,Przefomem
w odzywianiu Slgzakéw byto pojawienie sie ziemniakéw, zwanych tez kartofla-
mi, ktére Slgsk zawdzigcza Krzysztofowi Kolumbowi i krélom pruskim. Kolumb
odkrywajac w 1492 roku Ameryke przywiozt do Europy te dziwna bulwe, ale
nikt woéwczas nie przypuszczal, ze stanie sie ona tak popularna” (Szoltysek 2003,
s. 97). Na blogach odnalez¢ mozna legendy zwiazane z powstaniem klusek, cze-
sto opisujace historie wcze$niejsze niz data przywiezienia przez Kolumba bulwy
ziemniaka do Europy. Jeden z wpiséw informuje, ze kluski $laskie

po raz pierwszy pojawily sie w Raciborzu w 1241 roku, a gospodynie w obronie mia-
sta rzucaly nimi w mongolskiego najezdzce. Inna legenda méwi, ze wymyslono je dla
hajerdw, czyli gérnikéw, poniewaz mialy diuzej trzymac sie w zotadku, i tym samym
bardziej syci¢, niz same ziemniaki. (11)

Na innym blogu przeczyta¢ mozna taka historie:

Dawno temu zyt sobie chtop Konrad ze swoja zong Agnieszka. Kobieta byla znana
w calej okolicy z talentu do robienia klusek. Niestety zmarta na dzume, a Konradowi
w oczy zagladneto widmo $mierci gtodowej. Pewnego razu wybral sie do Wroclawia,
a ze droga byta meczaca to przysnal w okolicy ko$ciota. We $nie ukazata mu si¢ jego
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zona méwigc mu, ze daruje mu magiczny garnek ktory sam si¢ bedzie napetniat klu-
skami ale warunek jest taki - nie mozesz zjes¢ do samego konca! Musi zosta¢ na dnie
jedna kluska. Chiop po obudzeniu byl bardzo glodny a przed sobg zobaczyl garnek
z kluskami. Niestety nie opanowal sie i postanowil zje$¢ je wszystkie, ale ostatnia klu-
ska nie data sie! Uciekta z garnka na dach i zamienila si¢ w kamien. Magiczny garnek
juz nigdy sie nie napetnit. (12)

Kluski $lgskie to jedno z najpopularniejszych $laskich dan. Ich sklad, wyglad
i sposob wykonania jest przedmiotem zywych dyskusji. W przywotywanych juz
Studiach nad stownictwem kulinarnym Malgorzata Witaszek-Samborska definiu-
je hasto kluski slgskie nastepujaco: ‘kluski z ciasta z maki ziemniaczanej, ziem-
niakéw gotowanych, jaj, uformowane w kulki z wgtebieniem i ugotowane’ (Wita-
szek-Samborska 2005, s. 271). Z kolei w monografii Doroty Switaly-Trybek i Lidii
Przymuszaly kluski slgskie (inaczej kluski guminowe) to ‘kluski zagniatane z thu-
czonych gotowanych ziemniakéw z dodatkiem maki ziemniaczanej, jajek i soli,
formowane recznie, gotowane w osolonej wodzie” (Switata-Trybek, Przymuszata
2018, s. 295). Natomiast w swoim Leksykonie autorki rozszerzyly definicje klusek
slgskich nastepujaco:

kluski zagniatane z tluczonych gotowanych ziemniakéw z dodatkiem maki ziemnia-
czanej w proporcji 3:1, jajka, soli, gotowane w osolonej wodzie. Formowane recznie
w ksztalcie matej, mieszczacej si¢ w dloni kulki, czesto z niewielkim wgtebieniem.
Podawane z roladg, modra kapusta i zolzg jako nieodzowny skladnik niedzielnego
i $wigtecznego obiadu (...) (Przymuszata, Switata-Trybek 2021, s. 283).

Inne nazwy klusek, oprocz przytoczonej juz nazwy kluski guminowe, to kluski
z dziurkg, kluski gumione, gumiklyjzy, kartofelmelklezy. Co znamienne, blogerzy ku-
linarni kluskami $lgskimi okreslaja zaréwno kluski biafe (biofe), jak i czarne (czorne)
czy szare, nazywane tak ze wzgledu na dodatek surowych ziemniakéw. Réznice
miedzy poszczegélnymi rodzajami klusek ttumacza na blogach autorzy przepisow:

Na Slgsku s3 dwa rodzaje klusek, s3 kluski czarne, gdzie miesza sie ugotowane ziem-
niaki z tartymi surowymi, sg one znane jako kluski szare lub zelazne [oraz] biate klu-
ski (gumiklyjzy). (13)

Warto jednak zaznaczy¢, ze 21 sierpnia 2006 r. na List¢ Produktow Tradycyj-
nych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi wojewddztwa $laskiego w kategorii
~Gotowe dania i potrawy” zostaty wpisane tylko kluski biate (14). Autorzy blogéw
za kluski $laskie uwazajg jednak zaréwno klasyczne biate kluski, jak i te z dodatkiem
surowych ziemniakdow, a wiec de facto nazywaja tak samo dwie rézne potrawy:

Przepis na tradycyjne gumiklyjzy podawalem w poprzednim wpisie. Czas na dru-
gi rodzaj klusek slaskich. Kluski §laskie czarne, szare lub czorne stanowily dla mnie
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zawsze wigkszg warto$¢ niz biate kluseczki tak popularne w naszym kraju. Specy-
ficzny kolor i bardziej ziemniaczany smak, idealnie komponuje si¢ z modra kapusta
i roladg $laska. (15)

Roéwniez na blogu Veganon we wpisie zatytutowanym Czorne kluski slgskie kluski
czarne postrzega si¢ jako drugi rodzaj klusek slaskich:

Biate kluski §laskie z dziurka, czyli gumiklyjzy znaja wszyscy. Juz dawno przekroczyly
granice Slaska i s3 serwowane w catym kraju. Ich ciemniejsze kuzynki, zna mato kto
poza Slagskiem. Réznig sie sktadem i kolorem. (...) Na Slasku nazywane sg czornymi,
zelaznymi, szarymi lub polskimi. Podawane z roladami, modro kapustg i sosem pie-
czeniowym. Znane s3 gtéwnie na Gérnym Slagsku i Opolskim. (16)

Niescistosci w nazewnictwie klusek zasygnalizowal réwniez Marek Szotty-
sek, ktory we wprowadzeniu do przepisu na czorne kluski, zauwazyl: ,,Potrawe
te jedni nazywajg «kluskami tartymi», inni «§laskimi kluskami» lub «polskimi
kluskami», a jeszcze inni stosuja nazwe «czorne kluski». Widzimy wigc, ze z na-
zwaniem jednej z najpopularniejszych potraw na Slasku sami Slazacy maja pe-
wien problem” (Szottysek 2003, s. 101). Wszystkie wymienione nazwy pojawiaja
sie w badanych blogach kulinarnych, jednak najczesciej wystepuja kluski slgskie
i gumiklyjzy. Wedtug Stownika gwar slgskich pod redakcja Bogustawa Wyderki
gumiklyjzy (inna forma gumiklajzy) to ‘kluski robione w odpowiedniej proporcji
z rozgniecionych, ugotowanych ziemniakéw i maki ziemniaczanej z dodatkiem
jajek, majace zwykle ksztalt sptaszczonych kulek; kluski $laskie’ (Wyderka [red.],
2009). Definicja ta obejmuje wiec tylko kluski biale z gotowanych ziemniakow.
Jednak Anna Lerch-Wojcik, autorka ksiazki Petny bonclok - tradycje kulinar-
ne w podmiejskich dzielnicach Jastrzebia-Zdroju (Lerch-Wojcik 2018), w ktorej
opracowala ponad 60 przepisow w gwarze $laskiej na podstawie rozmoéw z ja-
strzebskimi gospodyniami, za réwnoprawny skladnik tradycyjnego niedziel-
nego $laskiego obiadu uznaje réwniez kluski czarne (z surowych ziemniakow).
Na swoim blogu we wpisie dotyczacym $laskiego obiadu, pisze: ,Na drugie danie
obowigzkowo gospodyni serwowala rolady z kluskami (biotymi albo czornymi)
w ciymnej zolzie i z modrom kapustom” (17).

O przepis na kluski slaskie i ich wyglad blogerzy kulinarni tocza niekonczacy
sie spor. Pierwsza sporna kwestia dotyczy dodawania jajka do ciasta. W wielu
wpisach pojawia si¢ ono jako skladnik klusek, cho¢ niektérzy kwestionuja za-
sadnos¢ tego dodatku:

Do prawdziwych klusek §laskich nie dodaje si¢ jajka, ale doda¢. (13)
Weganskie kluski $laskie. Dzi$ celebrujemy Slask ktéry dat nam te cudowne smako-

witosci. Co ciekawe oryginalny przepis jest weganski, dodatek surowego jajka poja-
wit sie w przepisach znacznie pdzniej niz pierwowzdr naszej kluchy. (18)
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Jako przyktadna zona meza Slgzaka kluski §laskie musze umie¢ ugotowaé ;) Wg in-
strukeji matzonka dodaje si¢ do ciasta jajko, jednak we wszystkich ksigzkach ku-
charskich jakie posiadam (w tym réwniez tematycznych dotyczacych kuchni $la-
skiej) przepisy o jajku nic nie méwig. Kucharka XXI w. wie, Ze czego nie wie ona, wie
wujek google ale tu tez jedni z jajkiem te kluchy lepig inni bez. (19)

Chociaz wiele gospodyn uzywa do klusek jajek, to jest ono w nich kompletnie
zbedne. (20)

By¢ moze arbitrem w tej kwestii mogtby by¢ Marek Szoltysek, zglebiajacy kul-
ture, gware i kuchnie $laskiej, ktéry w przepisach na kluski biate i czarne jajko
uwzglednia (Szoltysek 2003, s. 101-102).

Druga sporng kwestig jest wglebienie w kluskach, zwane potocznie dziurkg.
Autorzy blogéw dyskutuja o tym, czy dziurka w tradycyjnych kluskach $laskich
jest wlasciwa i zasadna. Na blogu ,,Chop w kuchni” odpowiedz jest jednoznaczna:

Z dziurém abo bez? Idzie pedzie¢, ze to je tako filozofijot $lonski klozki. Jot tam wia
jedno: ani Olma Albina, ani Olma Ana zodnych dziuréw we klozkach niy robiéty, niy
robi ich moja Muter i niy byda robiot jo. (21)

Inni blogerzy takze poruszaja te kwestie:

Prawdziwe kluski $laskie to sptaszczone kulki z dziurkg w §rodku. Dlaczego z dziurka?
Po pierwsze dlatego, ze wtedy szybciej i bardziej réwnomiernie sie gotuja, a po drugie
dziurka jest wgtebieniem na podawany z potrawa sos. Niektorzy dodaja jeszcze jeden
powdd - kluski z dziurka wygladaja duzo atrakcyjniej. (11)

Na przyklad taka dziurka w kluskach. Moja babcia, Slazaczka od pokolen, nigdy nie
podata klusek z dziurka. Ani razu. A w moim domu kluski raz byty idealnie okragle,
raz miaty dziurke. (22)

Problem wgtebienia w klusce jest na tyle zywy, ze dyskusje na ten temat podej-
muja takze czytelnicy blogow, wyrazajac swojg opinie w komentarzach:

Moja babcia pochodzi z Raciborza i jak zapytatam, czemu nie robi klusek z dziurka,
stwierdzila, Ze pierwsze styszy o dziurce. Tak tez aby tradycji rodzinnej stalo si¢ za-
dos¢ robimy pigkne kluski bez dziurki. (22)

Spor rozstrzyga Marek Szoltysek, stwierdzajac, ze ,,Kluski tradycyjnie nie mialy
dziurek. Dziurki w kluskach staly sie pewnym stereotypem, dlatego warto wiedziec,
ze nie majg nic wspolnego z tradycja $laskiego obiadu” (Szottysek 2017).

Ciekawy jest tez sposob nazywania procesu ksztaltowania klusek, ktore po wy-
robieniu ciasta formuje sie, lepi lub kula:

Z gotowego ciasta lepimy dowolnej wielkosci mate kuleczki. (23)
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Kulamy kluski, w ktérym robimy dziurke lub nie. (24)

Dobra wiadomos¢ jest taka, ze kluski bardzo dobrze znosza mrozenie i wystarczy raz
na jakis czas zrobi¢ wigksza partie, aby oszczedzi¢ sobie kulania kazdej niedzieli. (22)

Na dtoni uformuj niewielkie kluski. (12)

Obraz klusek opisywanych przez blogeréw jest wigc zlozony. Prototypowe
kluski sg biate, robione z gotowanych ttuczonych ziemniakéw z dodatkiem maki
ziemniaczanej, jajka i soli. Kluski w blogach maja swoje warianty: z jajkiem lub
bez jajka, z dodatkiem surowych tartych ziemniakéw (szare kluski) badz wy-
facznie z surowych ziemniakéw (czarne kluski slaskie). Wszystkie sa okragle,
recznie formowane, lepione, kulane. Dziurka w klusce nie jest konieczna.

Trzeci skladnik $laskiego obiadu to modra kapusta, czyli ‘potrawa przyrza-
dzana z odmiany kapusty o fioletowym, niebieskim lub czerwonym zabarwie-
niv’ (Switala-Trybek, Przymuszala 2018, s. 296), przywieziona prawdopodob-
nie na Slgsk w XVIII wieku przez niemieckich osadnikéw. Slaska nazwa dania
— dymfkraut - przywolywana jest przez blogeréw stosunkowo rzadko (np. Slgski
dymfkraut, czyli modra kapusta z gozdzikami na ciepto). Wedtug Stownika gwar
Slgskich dymfkraut to po prostu ‘duszona kapusta’ bez wskazania na jej barwe
(Wyderka [red.] 2006).

Ryszard Tokarski, analizujac nazwe barwy modry, umieszcza ja w polu: nie-
bieski — blekitny — modry, a za centralny uznaje niebieski (Tokarski 2004, s. 117).
Tymczasem w blogach modra/modro kapusta definiowana jest jako czerwona:
Modra kapusta, czyli czerwona kapusta na ciepto; Modro kapusta, czyli czerwona
kapusta po slgsku, rzadziej fioletowa, a czasem niebieska:

Tak si¢ zastanawiam, ze u mnie w domu rodzinnym moéwilo sie fioletowa kapusta, ani
czerwona, ani modra, ale wlaénie fioletowa. (25)

Mieszkam na Slasku i taki typowo $laski obiad, w sktad ktérego wchodza rolady wo-
fowe, kluski $laskie i niebieska kapusta zwana u nas modrg kapustg, jada sie zawsze
w dni $wigteczne). (2)

Zagadke niejednolitego nazewnictwa barwy tej odmiany kapusty wyjasnia Fran-
ziska Flaig w tekscie pt. Sekrety czerwonej kapusty. Jak ttumaczy autorka:

LiScie czerwonej kapusty zawierajg antocyjany, rozpuszczalne w wodzie barwni-
ki, ktére majg barwe czerwong, fioletowa lub niebiesky, w zaleznoéci od poziomu
pH/ kwasowo$ci otoczenia. Dzialajg one, jak to okreslaja chemicy, jak wskazniki kwa-
sowo-zasadowe (lub wskazniki pH). Kiedy poziom pH jest niski, np. w warunkach
kwaénych, wskazniki te przyjmuja barwe czerwong. Jezeli natomiast poziom pH jest
wysoki, w mniej kwasnych warunkach, wskazniki stajg si¢ fioletowe lub nawet nie-
bieskie. (26)
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Modra kapusta moze by¢ przyrzadzana na ciepto lub na zimno (przez bloge-
réw kulinarnych przede wszystkim na ciepto). Takze L. Przymuszata i D. Switata-
-Trybek twierdza, ze modra kapusta jest przyrzadzana ,,z ugotowanej (lub suro-
wej, przysmazonej), szatkowanej kapusty z dodatkiem podsmazonego na patelni
wedzonego boczku i cebuli, doprawiona octem, cukrem, sola i pieprzem, czasa-
mi startym jablkiem. Moze by¢ podawana na ciepto lub zimno” (Przymuszata,
Switala-Trybek 2021, s. 374).Wedlug Marka Szoltyska ,,s3 to zasadniczo dwie
rézne potrawy, a na eleganckich obiadach mozna podac¢ je obie na stét” (Szotty-
sek 2003, s. 103). Nazwa modro kapusta odnosi sie wiec bardziej do sktadnika, niz
do potrawy przygotowywanej w konkretny sposob. Potwierdzajg to wpisy na blo-
gach kulinarnych:

Na koniec, gdy czerwona kapusta bedzie juz podgotowana (ale nadal nieco chrupig-
ca), dodac starte na tarce jablko i posiekany koperek. Kapuste modra doprawi¢ do
smaku solg, cukrem i §wiezo mielonym pieprzem. Kapusta czerwona w takiej postaci
smakuje §wietnie zarowno na cieplo, jak i na zimno. (27)

Ugotowang i odcedzong kapuste polaczy¢ z boczkiem i cebula. Dodac starte na tar-
ce o grubych oczkach jabtko. Kapuste doprawi¢ do smaku sola, pieprzem, cukrem
i octem. Podusi¢ jeszcze 2-3 minuty. Podawa¢ do obiadu na cieplo. (28)

Wylaniajacy si¢ z blogéw obraz trzeciego sktadnika §laskiego obiadu to danie
z duszonej kapusty o zabarwieniu niebieskim, czerwonym, rzadziej fioletowym,
najczesciej z dodatkiem boczku, jablika, cebuli lub innych dowolnych dodatkéw,
podawane na cieplo lub zimno jako dodatek do rolad i klusek.

Trzy wymienione elementy $laskiego obiadu nierozerwalnie si¢ ze soba tacza
i wzajemnie uzupelniaja. Mozna powiedzie¢, ze jedno bez drugiego nie sma-
kuje i sie z reguly nie pojawia. Ze wzgledu na te¢ nierozerwalnos¢ $laski obiad
bywa nazywany Tréjcg Swigtq niedzielnych obiadéw albo kulinarng ikong Slgska.
A doskonale wspétbrzmienie smakéw trzech dan skladowych podkreslane jest
w przepisach:

Rolade, sos, kluski i kapuste najlepiej poda¢ na jednym talerzu. Wtedy $lonski lo-
biod smakuje najlepiej. (5) Przepis na rolade mamy od rodowitej Slazaczki, zawsze
trzymamy si¢ go $cisle, dzis tylko go przypomnimy, jednak dopiero z kluskami §lg-
skimi i modra kapusta tworzy ona skonczone dzielo kuchni regionalne;j. (5)

W tym momencie rolady s3 juz gotowe i czekaja tylko na kluski. (29)

Ta zaleznos¢ miedzy daniami bywa jednak niesymetryczna. O ile podawanie
rolady $lgskiej z innymi dodatkami niz kluski slgskie to dla wielu blogeréw kuli-
narnych profanacja tradycyjnego $laskiego obiadu, o tyle jedzenie klusek slgskich
z innymi dodatkami lub jako samodzielne danie jest dopuszczalne:
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W moim $lgskim domu i $lgskich domach, ktére znatam, kluski zawsze byly elemen-
tem obiadu. Nie stanowily osobnego dania. No ale pewnie, przeciez mozna zjes$¢ klu-
ski tak, jak sie ma ochote. (22)

Najczesciej podaje si¢ je z rolada i modra kapusta. Ja lubie kluski §laskie takze z sosem
pieczarkowym. (30)

Typowy $laski obiad zlozony z trzech omoéwionych wyzej dan podlega w opi-
sach silnej aksjologizacji. Najczesciej jest opatrywany warto$ciujacymi kwanty-
fikatorami prawdziwy, tradycyjny, typowy, autentyczny, oryginalny: Prawdziwa
Slgska modro kapusta; Jak zrobi¢ prawdziwe slgskie rolady? Tych regut trzeba prze-
strzegac. Sprawdzony przepis; Tradycyjna rolada slgska z kluskami i modrg kapu-
stg; Przepis na tradycyjne kluski slgskie; Prosto i bezpiecznie. Typowy $lgski obiad,
Kluski slgskie — autentyczne; Oryginalne kluski slgskie itd. Kategoria prawdziwo-
$ci jest mocno podkreslana w blogowym dyskursie kulinarnym. W przypadku
wpisow dotyczacych slaskiego obiadu rozstrzyganie o prawdziwym czy niepraw-
dziwym charakterze proponowanych przepisow jest konsekwencja rekonstrukcji
tradycyjnych receptur. Sq one przekazywane z pokolenia na pokolenie, pozyska-
ne od babci (omy) lub mamy, co jest gwarancja prawdziwosci receptury i sposobu
wykonania:

Przepis na kluski $laskie jest w naszej rodzinie przekazywany z pokolenia na poko-
lenie. Mamy go od naszej omy. Mali czy duzi, wszyscy je uwielbiaja. Obowigzkowo
z sosem z rolady albo pieczeni. Niedzielny czy §wigteczny obiad nie moze si¢ bez nich
obej$¢. A oma na $lasku to oczywidcie babcia. (31)

Réwniez w tytutach wpiséw nawiazuje si¢ do sztuki kulinarnej starszego po-
kolenia kobiet: Przepis na Modra kapusta babci Rysi; Kluski slgskie wg Babci Zosi;
Kluski Slgskie z przepisu babci Gosi. Przywolanie osoby babci albo mamy, oprdocz
gwarancji tradycyjnosci przepisu, stanowi tez pretekst do odbycia kulinarnej po-
drozy w przeszlo$¢, do dziecinstwa spedzonego najczesciej tam, skad dana potra-
wa pochodzi.

Potwierdzeniem autentycznosci przepisu jest rowniez powolywanie si¢ na po-
chodzenie albo miejsce zamieszkania — wlasne lub bliskiego czlonka rodziny.
Z analizy blogéw kulinarnych wynika jednak, ze cho¢ podtrzymywanie tradycji
i stosowanie oryginalnych receptur stanowi dla blogeréw duza wartos¢, to jednak
jest ono plynne, kontekstowe, modyfikowalne (por. Bachdrz 2014, s. 315). Z tego
powodu tradycyjny przepis na $laski obiad ma wiele wariantéw, co jest charakte-
rystyczne takze dla innych tradycyjnych potraw, wariantywno$¢ wynika bowiem
z odmiennych zwyczajéw rodzinnych. Rolada moze by¢ zrobiona z plastréw wo-
fowiny albo wieprzowiny, w ktdre tradycyjnie owija sie boczek, ale réwniez sto-
nine, kabanosy, $laska kietbase albo mieso mielone. Dodatek musztardy i skorki
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chleba razowego zalezy od inwencji gotujacego. Takie odstepstwa od tradycji nie
budzg sprzeciwu, prowokujg natomiast do dyskusji i wspomnien, czego przyktla-
dem jest komentarz do wpisu:

Lusiu to tradycyjny u mnie $laski §wigteczny obiad robie go juz teraz kilka razy w roku.
Jest to specjalne $wiateczne danie. Wiasnie we wrzesniu na 80 rocznice urodzin mo-
jego meza mam zamiar taki obiad wydac. Ja robi¢ roladki tak samo jak ty z tymze
do srodka daje musztarde cebulke i boczek wedzony drobno pokrojony. Nie daje
ogorka. Kapusta modra musi tez by¢. Ojejku ale si¢ rozmarzytam. Juz widz¢ mojego
syna jak sobie nakiada. (32)

Tradycyjny przepis, mimo roznic w szczegdtach, pozostaje wiec prawdziwy,
swojski, lepszy niz jakikolwiek inny, bo nasz, polski. W blogach kulinarnych nie-
kiedy podkresla si¢ wyzszos¢ tradycyjnych regionalnych potraw nad innymi,
obcymi:

Wiem, ze Ameryki nie odkrytam i nowoczesny super pomyst to nie jest, ale czasami
wole przypomnie¢ sobie sprawdzone, stare polskie przepisy, niz podrézowaé po sma-
kach z cudzego, moze i pigknego, ale wcigz obcego podworka. (4)

Modyfikacja tradycyjnego przepisu nie jest jednak w pelni akceptowana
w przypadku pomystow zastgpienia migsnych potraw skladnikami weganskimi
lub wegetarianskimi. Rolada z soi lub kotlety z fasoli burzg prototypowy obraz
Slaskiego obiadu z miesng rolada, chociaz dla autoréw-wegetarian to jednak
wcigz tradycyjny przepis:

Dzisiaj chciatabym Was przekonad, ze typowy $laski obiad w niedziele nie musi za-
wiera¢ miesa. I nie bedzie to obiad na stodko (...) tylko tradycyjny $laski obiad, czyli
rolada, kluski i czerwona kapusta, ale bez miesa. (33)

Autorzy wegetarianskich przepiséw na $laski obiad sygnalizuja jednak od-
stepstwo od tradycji, postugujac si¢ innymi wartosciujacymi okresleniami niz
propagatorzy tradycji: Nowoczesny slgski obiad; Przygotowanie oszukanych rolad
slgskich; Nieco inna wersja slgskiego obiadu, Moderne slonskie jodto - niydzielny
obiod bez miynsa. Nowe podejscie do $laskiej tradycji kwestionuja jednak czytel-
nicy w komentarzach, stwierdzajac: ,,Klasyczny obiad $laski musi zawiera¢ migso.
Nawet tego nie kwestionuj :D”.

Typowry $laski obiad w ujeciu blogeréw kulinarnych jest niezaprzeczalng warto-
$cig, dobrem narodowym, symbolem ,,malej ojczyzny”, do ktérej tesknig i ktorej tra-
dycje chcg podtrzymac. Sieganie po przepisy rodzinnych dan jest nie tylko dzieleniem
sie z innymi tradycyjng receptura, lecz takze sposobem na wyrazenie wlasnej kul-
turowej i kulinarnej tozsamosci, pretekstem do opowiedzenia swojej historii. Obec-
nos¢ tradycyjnych potraw slaskich w blogach kulinarnych swiadczy o niegasnacej
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popularnosci kuchni regionalnej, jest probg powrotu do korzeni, stanowi remedium
na tesknote za wspdlnotg, domem, rodzinnymi stronami, za swojskoscia. Zaglebia-
nie si¢ autoréw i odbiorcow blogéw w kulinarne przepisy przekazywane z pokolenia
na pokolenie, przygotowywanie regionalnych potraw wymagajacych wysitku i czasu
moze by¢ przeciwwaga dla wciaz atrakcyjnego fast foodu. W obliczu kulinarnej glo-
balizacji, mieszania si¢ narodowych i regionalnych smakéw, nakladania sie na siebie
kulinarnych tozsamosci, podtrzymywanie regionalnych tradycji jest warto$cig sama
w sobie, pielegnowang w nowoczesnej formie medialne;j.
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STRESZCZENIE

W artykule autorka opisata typowy $laski obiad na podstawie postéw zamieszczanych
w blogach kulinarnych. Analizie poddata wpisy odnoszace si¢ do trzech potraw wcho-
dzacych w jego sklad: rolady, klusek $laskich i modrej kapusty. Zestawita przepisy bloge-
réw z przepisami zamieszczonymi w leksykonach i innych zrédlach dotyczacych $laskie-
go dziedzictwa kulinarnego. Przyjecie perspektywy lingwistyczno-kulturowej umozliwi-
to opis $laskiego obiadu w kategoriach aksjologicznych, jako symbolu ,,matej ojczyzny”,
szczegblnie cennego we wspolczesnej globalizujacej sie kulturze.

SEOWA KLUCZOWE: jezykowo-kulturowy obraz $wiata, blog kulinarny, $laski
obiad, jedzenie

NATALIA JOZWIAK
Instytut Jezykoznawstwa
Uniwersytetu Szczecinskiego
al. Piastow 40b, bud. 5
71-065 Szczecin



