J[PRZECIAGLY DZWIEK]
LEKTOR: ,,Audycje Kulturalne” — w dobrym tonie

DZIENNIKARKA MARTYNA MATWIEJUK: Wieczér jak zaden inny w roku. Czas
zarezerwowany dla najblizszych. Peten tradycji i wyjatkowych zwyczajéw -
Wigilia Bozego Narodzenia. W dzisiejszym podcascie porozmawiamy o historii
szczegobinych potraw przyrzadzanych witasnie na te okazje. Przy mikrofonie
Martyna Matwiejuk, a moim gosciem jest dzis profesor Uniwersytetu Mikotaja

Kopernika w Toruniu — pan Jarostaw Dumanowski. Dzie dobry.

JAROStAW DUMANOWSKI: Dzien dobry.

DZIENNIKARKA MARTYNA MATWIEJUK: Jestem bardzo ciekawa, czy wigilia
zawsze oznaczata to, przez co rozumiemy jg dzisiaj i kiedy tak w zasadzie pojawit

sie ten zwyczaj kolacji wigilijnej na polskich ziemiach?

JAROSLAW DUMANOWSKI: Z historig, takze z historig jedzenia i obyczajow
zywieniowych jest tak, ze jest z natury rzeczy zmienna. Im dawniej, tym jest to bardziej
ré6zne od naszych przyzwyczajen, obyczajow, a nawet wyobrazen o przysztosci,
wiec jezeli cos jest bardzo, bardzo dawno, to nawet to samo wydaje sie czyms innym.
Co mam na mysli moéwigc tak, w taki skomplikowany sposob - wigilie w Polsce sg
od niepamietnych czaséw, to znaczy od czasow przyjecia chrzescijanstwa,
a przynajmniej rozprzestrzenienia sie chrzescijanskich zwyczajow zywieniowych,
opartych na poscie, wsrod jakichs wiekszych grup ludnosci, tyle tylko, ze nasza
dzisiejsza Wigilia to jest relikt. To jest bardzo skromna pozostatos¢ bardzo
rozbudowanych, czestych i masowych rytuatéw. Wigilia, jak wiemy, to znaczy
przeddzien — przeddzieh czegos, przeddzien swieta. Kiedy my dzisiaj mowimy ,wigilia”
to myslimy o jednym konkretnym dniu, prawda? Nie trzeba ttumaczy¢, kiedy to jest, jak

to bytlo w filmie ,Rozmowy kontrolowane”, gdzie generatowie milicji obywatelskiej



sprawdzali w kalendarzu, kiedy w tym roku wypada wigilia i bardzo sie zdziwili, ze to
jest przed Swietami, chociaz mieli racje. Po prostu w Sredniowieczu i w czasach
nowozytnych wigilie postne, postne positki urzadzano w przeddzien wielu réznych
Swigt. Najwieksze byty w przeddzien Bozego Narodzenia, w przeddzien Wszystkich
Swietych, w przeddzien Obrzezania Panskiego, czyli Nowego Roku. To jest ciekawe,
ze w Sylwestra, tak zwanego dzisiaj, Wigilie Swieta Obrzezania Panskiego, albo Wigilie
Trzech Kroli potem jeszcze, nalezato posci€¢. Z drugiej strony byt taki zwyczaj,
zwtaszcza wsrod ludzi bogatych, ktdrzy mieli co jesc, zeby te bardzo czeste w kuchni
katolickiej, dawnej chrzescijanskiej, potem katolickiej od czasdéw reformaciji, posty
i w piatek, i w srode, i w sobote, i Wielki Post, i w te wigilie liczne w ciggu catego roku
w przeddzien szczegdblnie waznych swigt starano sie je jakos bardziej uatrakcyjnic. | to
jest taka kwadratura kota, to jest zagadka, jak zrobi¢ niezwykty, w zasadzie juz
Swigteczny, wyrafinowany positek z postnych potraw, a wiec w domysle takich, ktére
przynajmniej w teorii sg, majg stuzy¢ umartwianiu, majg by¢ skromne. Wydaje mi sie,
ze dopiero w osiemnastym, w dziewietnastym wieku, nie tyle rozwineta sie ta nasza
Wigilia, bo ona zawsze byta, tylko te inne zaczety stopniowo by¢ zapominane.
Podobnie miata sie sprawa z karpiem, ktéry sie nie pojawit nagle. Jest taki mit,
naprawde dziwaczny, ze to w tysigc dziewiecset czterdziestym siddmym roku Hilary
Minc — cztonek biura politycznego za PRL-u, komunisci wprowadzili karpia. Jest to mit
dziwaczny, ale poniewaz jest miliony razy powtérzony w internecie to jest on, to panuje
prawie, ze powszechnie. Zaciekawito mnie to, wczoraj jak przy okazji jakiegos przepisu
w internecie w mojej grupie, gdzie zamieszczam przepisy kulinarne, stare, wywigzata
sie taka ostra dyskusja na ten temat. Zaciekawito mnie to, ze jak ttumaczytem,
ze przeciez w siedemnastym - szesnastym wieku tych przepiséw na karpia jest duzo
i byt jedzony na wigilie takze, to wiele o0s6b zaczelo pisa¢, ze co prawda
w siedemnastym - szesnastym wieku byt, ale w osiemnastym - dziewietnastym go nie
byto i dopiero komunisci go przywrdcili, poniewaz czesto powtarza sie takg historie, to
wybratem najstarszy znany mi polski przepis na karpia. To oznacza, ze jest on bardzo
trudny i moze wrecz niezrozumiaty. Pochodzi on az z szesnastego wieku, z okoto
tysigc piecset czterdziestego roku z Krakowa, z pierwszej drukowanej polskiej ksigzki
kucharskiej kuchmistrzostwa. Tekst byt uwazany za zaginiony, niedawno odnalezli§my
jego podzniejszg rekopismienng kopie. Przepis, poniewaz jest bardzo trudny, to chyba
najpierw powiem, o czym on jest. To jest w zasadzie rodzaj karpia, ktory my dzisiaj

nazywamy po zydowsku, czy bardziej moze nawet gefilte fish, taki siekany karp



z przyprawami na stodko. Sprébuje to przeczytac. W tytule wiasciwie jest mowa

0 kietbasach z karpia, ale to jest jak najbardziej postny przepis.

Karpie na kietbasy tak czyni. Wezmi karpiow trzech, nie bardzo ttustych. Oskrob
jeczcie, a zrzynaj to mieso z nich i siekaj czy$cie, a to mieso co jeszcze zostato na
kosSciach, zastaw je w czystej wodzie, aby obewrzafo. Po tym, te miesa zbierz z nich,
a przydaj ktemu surowe mieso, sciekwaszy wszystko spotem przydaj migdatow,
rodzynkow, zielonej pietruszki, okorzen pieprzem, szafranem a udziataj dtugie kietbasy
i miedzy dwiema siekaczami walaj je spotem, a pomni przysoli¢. A po tym przystaw te
Jjuche, w ktorej te koSci wrzaty, przecedz jg przez sito, wlej do kocietka, a zastaw na
ogien. A gdy pocznie wzwiera¢ witoz tam te kietbasy aby wrzaty. Po tym, gdy uwrejg,
wycedz je czyScie, a te kosci, ktores wybrat, wtoz do mozdzierza, przydawszy grzanke
do mozdzierza z biatego chleba i pietruszczanego niasienia sttudz to, a gdy sie dobrze
uttucze rozpusc tg juchg, ktorgs z kietbas odcadzit, a przecedz przez chuste, a skraj
te kietbasy i wtéz w te juche, po tym okorzen pieprzem, szafranem, a po tym daj

na mise.

JAROSLAW DUMANOWSKI: Nie wiem, czy to jest zrozumiate. Mnie przepis
zachwyca, nawet jak go nie rozumiem. W skrécie: mieso z surowego karpia, siekane,
z ostrymi przyprawami ukorzeni¢ catym szeregiem przypraw z migdatami,
z rodzynkami, czyli w stylu jakby karpia po zydowsku. Do tego sos z wywaru z karpia,
z kosci karpia, zageszczony grzankg chleba i mamy co$ w rodzaju, nie wiem, gefilte
fish, czy karpia po zydowsku, zanim jeszcze stat sie karpiem po zydowsku, zanim stat
sie gefilte fish, kiedy byt typowa, postng, polska, na pewno staropolskg potrawg
i zapewne wigilijing réwniez. Na wigilie w starych menu, gtownie krolewskich czy
magnatoéw, bo takie mamy, najwiecej szczupaka, potem karpia. Im pozniej, tym tego
karpia byto wiecej, takze ta wigilia zawsze byta, natomiast nie byta czyms az takim
zupetnie nadzwyczajnym z wielu powoddw - religijnych, ale takze kulinarno-
zywieniowych, bo dzisiaj to jest jeden z niewielu dni w roku, kiedy wielu z nas, jesli nie
wiekszo$¢, jesli nie wszyscy, gotuje, co wiecej, gotujemy wedtug jakichs starych,
dawnych, rodzinnych, tradycyjnych przepiséw i czesto sprawia to pewng trudno$¢, jak

sie cos raz w roku robi.



DZIENNIKARKA MARTYNA MATWIEJUK: To jest tez bardzo ciekawe, ze na Wigilie
s3 zarezerwowane pewne szczegolne potrawy, ktore jemy tylko tego dnia. Ja
na przyktad to wiasnie w Wigilii uwielbiam i powréce do tego karpia, o ktérym
pan moéwit, bo takich niezmiennych sktadnikéw jest catkiem sporo. To znaczy,
sledzgc dawne przepisy widzimy, ze istnieje pewna baza w oparciu o ktérg one
wszystkie sg zbudowane. Sg to wiasnie ryby, kapusty, czy tez ziarna zbéz i to
jest tez bardzo wazne w kontekscie kultury, bo za tymi sktadnikami stoi jakas

symbolika, prawda?

JAROSLAW DUMANOWSKI: Zapewne i prawda, tylko symbolika to jest rzecz
zmienna i ona moze co$ dla nas znaczy¢, dla jedzgcych co$ w réznych miejscach,
w roznych grupach, w réznych czasach mogta znaczyé¢ cos innego. W sumie wydaje
mi sie, ze wiemy o tym bardzo mato, a jak nie wiemy to chetnie mowimy, ze jest ,jakas”
symbolika, co jest bezwzglednie prawdziwe — jakas na pewno jest. Ale jest to przede
wszystkim jezyk postu, pewnego wyrzeczenia i, tak jak méwitem, mimo wszystko
jednoczesnie Swieta, tego przeciwienstwa. Jak takie sSwieto kulinarnie byto
skonstruowane? Dla ludzi bogatych oznaczato to jedzenie przede wszystkim ryb,
Swiezych ryb. To zawsze byto jedzenie bardzo drogie, drozsze niz mieso. Na swieze
ryby mogli sobie pozwoli¢ tylko najbogatsi, najczesciej szlachta, czy ksieza — ludzie,
ktorzy mieli stawy, mieli folwark, staw i wtedy w takich menu mamy je, nie wiem,
od siedemnastego wieku przynajmniej jest tak na pewno. Sg wcze$niejsze tez, one
sie, tak jak mowitem, specjalnie nie wyrdzniajg od Wigilii, nie wiem od Wieczerzy
Wielkoczwartkowej, tak? Byta taka Wieczerza Wielkoczwartkowa, jeszcze
w dziewietnastym wieku jest wspominana od Wigilii Wszystkich Swietych, ale w$réd
bogatych ludzi, na przyktad na dworze kréla Zygmunta Ill, Wigilia Bozego Narodzenia
to jest cafa lista ryb — gtownie stodkowodnych. W Polsce jedzono gtownie ryby
stodkowodne, bo ryby swieze, morskie byly w zasadzie niedostepne, poza, niby
Wiasnie sztokfisz, czyli suszony, solony dorsz. Od tysiecy lat jedzono tak duzo tego
dorsza, ze on zagingt wtasciwie, jest pod ochrong, ze go nie mamy. W Polsce,
zwtaszcza w Polsce wschodniej, jedzono bardzo chetnie tak zwang wyzine,

czyli suszong bietuge, tego juz w ogodle nie uswiadczymy, bo bietuga, wielki jesiotr



z Wolgi, Dniepru, Dniestru — rzek, ktore czesciowo byly kiedys takze
w Rzeczypospolitej, wyginagt prawie kompletnie. Prawda? Zobaczmy, ze to ma tez
wymiar ekologiczny, te posty i tatwos¢ znalezienia pewnych ryb, jeszcze tosos, wegorz
i cata gama ryb stodkowodnych ze szczupakiem i karpiem na czele. To jest taka, jakby,
jedna linia — bogatsi, biedniejsi. Gtownie, tak jak pani powiedziata, potrawy maczne,
ale to musiato by¢ jakos urozmaicone, musiato by¢ w tym cos Swigtecznego. Bogatsi
Swietowali dodajgc cos egzotycznego, przede wszystkim ostre, egzotyczne przyprawy,
migdaty i rodzynki, ludzie biedniejsi starali sie, w dziewietnastym wieku Jan Szyttler,
stynny, romantyczny kucharz z pierwszej potowy dziewietnastego wieku z Wilna pisze,
ze ludzi nie sta¢ na swiezg rybe, ale przynajmniej, jak on pisat, na kutie — to tez jest
ciekawa nazwa. Na Wilenszczyznie, na Litwie na wigilie — na Wigilie Bozego
Narodzenia — pierwsza polska nazwa, ktéra odnosi sie doktadnie do tego dnia to jest
kutia czy kucja, nazwa dania, tej pszenicy z bakaliami z miodem czy z czyms tam,
ale tez nazwa samego swieta, wiec w przypadku ludzi biedniejszych to sg te potrawy
zbozowe, ale tez, albo taka ryba, jak Szyttler pisat, Ze przynajmniej wtedy kazdy chce
mie¢ szczupaka i odrobine szafranu, nawet najbiedniejszy cziowiek — troche
przesadzat, myslat o miastach, ale te rzeczy zwigzane z ziarnami, ze zbozem, sg tez
w jaki$ sposob urozmaicane. Przede wszystkim znowu przez co$, co jest z pola albo
z lasu — za darmo dla chtopa, tylko troche pracy. Mak, suszone grzyby, suszone owoce
i to doprowadzano do perfekcji, prawda? To sg takie rzeczy przetwarzane, kapusta
kiszona. | takim symbolem tego tgczenia, z czasem dodawano tez migdaty, rodzynki,

stad miedzy innym szczupak po zydowsku czy karp po zydowsku.

DZIENNIKARKA MARTYNA MATWIEJUK: To sprobujmy jeszcze wskazaé na kilka
takich potraw, ktérych juz w zasadzie dzisiaj si¢ nie przyrzadza, o ktérych

zapomnieliSmy.

JAROSLAW DUMANOWSKI: Czesto jest tak, ze nie zapomnieliSmy czegos catkowicie
tak, ze jakies te elementy, produkty sie pojawiajg, ale przypominajgc sobie te giébwng
zasade, ze ma byc¢ to postne, a w jakis sposéb wyszukane, przy czym wyszukane
kiedys mogto znaczy¢ cos innego, prawda? To mysle, ze po pierwsze mnogosc ryb,

wiele bardzo réznych ryb, dzisiaj w zasadzie zostat karp, ale dawniej najpopularniejszg



gtébwng rybg wigilijng, czy w ogdle najpopularniejszg rybg swigteczng, tg swigteczng
postng rybg, byt szczupak. Potem cata gama réznych ryb, wspomniatem o tym
sztokfiszu i wyzinie, czyli miesie suszonym bietudze i takg popularng potrawg postng
wigilijng byt tak zwany sztokfisz po kapucynsku. Kapucyni, czyli taki odtam bardzo
skromnych franciszkanéw, bardzo styneli z tego, ze uczyli gotowania tak, ze byli
bardzo dobrzy w gotowaniu, w ogrodnictwie mieli nawet takie jakby szkoty kucharskie
i to byt taki przebo6j przez setki lat. Sztokfisz... No to generalnie Polacy tego nie lubig,
dzisiaj jakie$ podobne rzeczy robi sie w Potudniowej Francji, Hiszpani, Portugali z tego
atlantyckiego dorsza, ale to jest taka w zasadzie miazga z suszonego, moczonego
migesa ryby i jest to opisane wielokrotnie na przyktad w ksigzce ,Compendium
ferculorum” z siedemnastego wieku, a sztokfisz po kapucynsku troche pdzniej
Sg zdania, sqg historie, ze na przykfad krélowa, zona Augusta lll, jadta to z poboznosci,
ze to byto, na tyle, no moze nie okropne, ale skromne, ze krélowa, jedzac to w czasie
postow, uwazano, ze bardzo sie poswieca. Innym takim zapomnianym daniem,
ktore bardzo dobrze oddaje jakby charakter kulinarny wigilii jest jarmuz w kasztanach,
jarmuz z kasztanami. Jarmuz, czyli cos lokalnego, w zasadzie darmowego, co jest
na polu, czy w ogrodzie i jest jeszcze w grudniu, nawet przemarzniety zimg jest lepszy.
Dodawano do tego kasztandw, oczywiscie kasztanow srodziemnomorskich, czyli
produktu egzotycznego, $rédziemnomorskiego, drogiego i z reguty te kasztany
glazurowano w cukrze. Takie potgczenie wydaje nam sie dziwne, ale w dziewietnastym
wieku byta to dosy¢ popularna potrawa wigilijna, jeszcze w pierwszej potowie
dwudziestego wieku. Inna taka potrawa, z produktu bardzo kiedys popularnego,
z konopi, to zupa z siemienia konopi, znana jeszcze, ale czesto, jako wspomnienie
bardziej, niz dzisiejsza praktyka na Slgsku, na goérnym Slgsku — siemieniotka.
Jako potrawa wigilijna wspominana, albo z wielkim dzisiaj, jak rozmawiatem z ludzmi,
ktorzy jeszcze to pamietali, to albo z zachwytem — cudowna, raz na rok babcia robita,
wspaniata, albo co$ okropnego, trzeba to byto jes¢, bez smaku i wstretne. Zresztg
czasami ludzie mowig tak na przyktad o karpiu, tez to wzbudza jakies takie moze
niekoniecznie emocije, ale rézne opinie sie pojawiajg, wiec ta zupa, albo dawniej byta
to kasza z siemienia, co ciekawe jest to opisane w najstarszej, najstarszej polskiej
ksigzce kucharskiej, co ciekawe wszystkie najstarsze polskie ksigzki kucharskie sg
z Krakowa w tak zwanym Kuchmistrzostwie z szesnastego wieku, w ksigzce uwazanej
za zaginiong kopie niedawno znalezliSmy jest kilka takich kasz z siemienia z konopi.

Inna zapomniana chyba potrawa, chociaz gdzieniegdzie tez jeszcze czasami



spotykam ludzi, ktérzy to pamietaja, ktérzy to jedli to zupa migdatowa. Migdaty to taki
bardzo popularny, dawniej produkt postny, z definicji dawniej $wigteczny,
bo egzotyczny, bo kojarzacy sie, nie tylko drogi, ale kojarzgcy sie z krajami
srodziemnomorskimi, z kulturg, z wyzszoscig, z elegancjg, z powiewem czegos
takiego sSwigtecznego, niezwyktego, cudownego. Takg zupe migdatowg, wspaniatg
opisat na przyktad Paul Tremo — kucharz Stanistawa Augusta, juz teraz przechodzimy
z Krakowa do Warszawy. Tu moze byc¢ ciekawe to, ze tez slimaki prawda, ze one sie
zdarzaty w pierwszej polskiej ksigzce kucharskiej jest wiecej slimakow,
niz wieprzowiny — uchodzity one za atrakcyjne, wieprzowina — niekoniecznie, chociaz

oczywiscie nie mogta sie wieprzowina pojawi¢ na wigilie.

DZIENNIKARKA MARTYNA MATWIEJUK: To jest tez ciekawe, kiedy mowit pan
o tym jarmuzu z kasztanami, bo to sg takie skladniki, ktére dzisiaj uchodza
za modne, moze nie na Wigilig, ale gdzies to wszystko wraca. W miedzyczasie
pojawit sie kilkukrotnie taki przymiotnik jak ,,staropolski” i przeglagdajac wszelkie
przepisy czesto napotykamy na to stowo. Czy takie okreslenie, ze cos jest
»przyrzadzone ze staropolska”, ja sie zawsze zastanawiam, co to tak wtasciwie
oznacza? Na pewno mozemy moéwié, o historii poszczegdlnych kuchni
regionalnych, ale co z tg staropolskoscig, co ona oznacza, jesli chodzi

0 kuchnie?

JAROSLAW DUMANOWSKI: Gdy sie wstuchamy w samo stowo, to styszymy, ze to
jest co$, co jest stare i polskie i nie bardzo nam to wyjasnienie pomaga, bo musimy
sobie pomysleé, jakie stare jest cos$, zeby bytoby stare i co to znaczy tak naprawde
.polskie”? Ale gdy spojrzymy na to tak jakby systematycznie, ze strony kulinarnej tak
to widzimy, ze kuchnia, jak w ogole kultura nie ma takich jakichs granic, ze ta polska
kuchnia staropolska czy ta staropolszczyzna to nie jest jakis izolowany kawatek ziemi
otoczony wysokim murem, a wszedzie na okoto zagranica jaka$ straszliwa. Nawet
dzisiaj podobne zwyczaje mamy przeciez na Ukrainie, zwlaszcza zachodniej,
na Biatorusi zwlaszcza zachodniej, na Litwie, w Europie Srodkowej, wigilijne. Ale
wracajgc do pojecia ,staropolskie”, to jest pojecie, ktére jest troche takim wytrychem,
bo jednak wzbudza pewng sympatie, jezeli cos jest stare, a wiadomo, ze dawniej byto



lepiej, dawno temu, zwlaszcza jak ja bytem mtody i bytem dzieckiem, i mamusia mi
robita cos na Wigilie, to byto cudownie, prawda? Wiec to jest bezdyskusyjne, ze to jest
wspaniate, a polskie, to jest ogolnie najlepsze, jak wiadomo. Wiec to jest taki wytrych
moze oznacza¢ wszystko. to moze oznaczac jedzenie, nie wiem, z czasdw mojego
dziecinstwa, to moze oznaczac¢ jakies jedzenie dzisiejsze, ktére uwazamy, ze jest
dobre, zakorzenione w tradycji. Ja raczej bym tego uzywat w takim sensie
historycznym, gdyby to juz co$s miato znaczyC. Staropolskie, czyli z czaséw
staropolskich, z czasow dawnej Polski, z czaséw do rozbiorow, do konca
osiemnastego wieku, tak na przyktad bym tego uzywat, ale jezeli ktos uwaza,
ze staropolskie to jest z czasow jego dziecinstwa, albo z zesztego tygodnia, na
przyktad jest i stare i polskie, tyle tylko, Zze ta konstrukcja polskosci, w kuchni na
przyktad, kiedy mozemy to jakby rozebra¢ na pewne element pierwsze, to tez jest
ciekawa sprawa, bo co to znaczy ta polskos¢ w kuchni, ale to pokazuje cos$ wiecej,
pokazuje pewng tozsamos¢, cos innego niz myslimy, to raczej jest wtasnie czeste
i dtugie posty zwigzane z katolicyzmem i z pewnym specyficznym rysem oporu
katolickiego wobec reformacji oraz wobec liberalizacji postow we Francji, Austrii,
Bawarii, we Wtioszech. To sg bardzo ciekawe historie, kiedy w szesnastym,
siedemnastym wieku polscy teologowie, nawet tacy stynny jak kaznodzieje, tacy stynni
jak Piotr Skarga czy Jakub Wujek, piszg, ze troche w ferworze dyskus;ji
z protestantami, Polacy to nie jedzg miesa prawda, Adam i Ewa nie jedli miesa, ludzie
do potopu nie jedli miesa, zabijanie zwierzat jest czyms ztym, mieso to jedzg obcy,
heretycy, a zwlaszcza jedzg wieprzowine — fuj. Inna rzecz to oczywiscie ogromne
podziaty spoteczne, ale co ciekawe w kuchni nawet, jezeli one byty, bo byty oczywiste,
to jest gtdwnie obfite z drugiej strony, ale sg pewne podobienstwa. Generalnie jest to
pewnie archaizm taki tak upodobanie do kuchni tej ostrej, do cukru w miesie, cukru
w rybach, do kontrastow, upodobanie do kwasu — cos, co jest kwasne jest cudowne,
cos co jest wedzone jest cudowne, im wiecej dymu, im wiecej wedzonego, wedzonych
mies, ale tez wedzonych owocdw, prawda, suszonych w specyficzny sposob obecnych
na wigilii. Ludziom przez setki lat wedzenie kojarzyto sie ze swietem. Wedzito sie mieso
albo nie wiem - owoce, warzywa, zaby sie nawet wedzito. Jadto sie to w czasie swiat
— powstaje bardzo silne takie wielopokoleniowe skojarzenie odruch: wedzone —
Swigteczne, wedzone — cudowne, dym to uczta, beztroska, radosé. | troche tej radosci
troche tego wedzenia jest tez na Wigilie, czy to w postaci wedzonej ryby, czy to
w postaci takich podwedzanych $liwek, gruszek, specyficzny sposob troche



okadzanych owocow. Mysle, ze kuchnia staropolska to jest cos z czaséw do konca
czasow staropolskich, do koinca osiemnastego i pewien specyficzny, archaiczny styl,
oparty bardzo mocno na postach, ostrych przyprawach, z pewnym rysem orientalnym

i Sredniowiecznym, tradycyjnym.

DZIENNIKARKA MARTYNA MATWIEJUK: Rozmawiajac o potrawach wigilijnych
nie sposoéb tez nie wspomnie¢ o tej magicznej liczbie dwunastu dan. Kiedy
pojawit sie ten zwyczaj, bo ciezko mi sobie wyobrazié, zeby chtopi, kilka wiekéw
wstecz, mogli sobie pozwoli¢ na tak wystawne kolacje. Z drugiej strony tez

patrzac na dzisiejsze zwyczaje, czy to jest Pana zdaniem nadal zywa tradycja?

JAROSEAW DUMANOWSKI: Mysle, ze dzisiaj to jest zywe, bo widze, ze generalnie
ludzie sie starajg o to, ale w takich tych naprawde historycznych tekstach tego nie
widac¢ — w dziewietnastym wieku to sie pojawia, mniej wiecej w tekstach, ja nie wiem,
kiedy sie zjawisko pojawito, bo tez nie jest tak, ze jak raz sie co$ pojawi to jest
standardem i tradycjg, ale w tych menu z czasow staropolskich jest nieraz
po kilkadziesiagt produktéw, jest o wiele wiecej, tyle tylko, Ze to jest jakby gdyby podano
dwanascie potraw to bytby positek w zasadzie skromniejszy, niz kiedy indziej tak, bo
inna byfa struktura positku. Positek sktadat sie z dan, czyli podan, czyli z kilku zup,
z kilku przystawek, z kilku, nie wiem, gotowanych rzeczy, z kilku duszonych rzeczy,
z kilku pieczonych rzeczy i tak dalej i tak dalej, wiec danie to byta sekwencja potraw,
wiec czesto byto ich jakby kilkadziesigt. Nie znaczy to, ze ludzie sie tak strasznie
obzerali, nawet na post, tylko, ze takie swigteczne positki, a nawet codzienne positki,
byly o wiele wieksze, bo to byta inna rodzina czy inna grupa ludzi. Rodzina, stuzba,
przyjaciele, pracownicy, nawet wsrdéd srednio zamoznych, czy w chtopskiej chacie
bogaty chtop miat kilku parobkdéw, duzg rodzine to jest zupetnie inna struktura. Mysle,
ze to jest skojarzenie z apostotami prawda, z rokiem, ale wydaje mi sie, ze to jest
w jakis sposob wtérne. Wtdrne to nie znaczy fatszywe, bo tradycja ciggle sie wynajduje
tak, ciggle sie zmienia i jezeli kto$ wierzy, ze karp to jest tradycja z PRL-u i tak to
praktykuje, to tym sie to staje.



DZIENNIKARKA MARTYNA MATWIEJUK: Wiasnie, dla kazdego te tradycje moga

oznaczac cos innego, a bez ktérej potrawy pan nie wyobraza sobie Wigilii?

JAROSLAW DUMANOWSKI: Jest taki sentyment, rodzinny — pierogi z kapusta,
ale pierogi ze stodkg kapustg — po Bozemu, normalne. Zawsze jak bytem dzieckiem
jadtem tylko pierogi ze stodkg kapustg, a jak tylko komus$ o tym powiedziatem to sie
zdziwit: ,z cukrem?”. Z ananasem moze by pasowato, méwie nie, z normalng kapusta,
Swiezg, gotowang, podsmazang na masetku z cebulkg i jeszcze najlepiej gdyby byta
odrobina $mietany. | potem, kiedy zaczatem jes¢ w jakich$ barach, czasami
restauracjach, jako mtody cztowiek, to sie bardzo zdziwitem, ze w Srodku jest jaka$
zepsuta, kwasna kapusta — fuj. Ale z czasem odkrytem, ze nie tylko moja mama, moja
babcia i wszystkie moje ciocie takie robity, tylko niektorzy z tej okolicy gdzie one
mieszkaty, ale juz pare wsi dalej - nie. A i miasto dalej czy sgsiedzi w Bydgoszczy,
gdzie mieszkaliSmy tez tego nie robig i tak po nitce do kiebka, odkrytem, Ze takie
stodkie, dzisiaj jest to bardzo tatwe, wystarczy iS¢ do, moze nie dzisiaj tak, ale pare
miesiecy temu, do jakiegos baru ukrainskiego, restauracji ukrainskiej, spytac sie
podstepnie czy sg pierogi z kiszong kapustg, wystucha¢ awantury od kelnera albo
kucharza, jezeli ma troche fantazji, dosta¢ prawdziwe pierogi z kapusta, to jest potrawa
wschodnia — to bym bardzo chciat jes¢, ale mysle, ze barszcz. Chociaz moja zona,
wtasnie to jest takie troche dziwne, ja mam jakies swoje przyzwyczajenia zwigzane
z takg kuchnig, prawie, ze z Podola, skad pochodzg moi rodzice, a moja zona
pochodzi ze Srodkowej Polski, troche inne i to potgczyliSmy i mi sie zdaje, ze bardzo
czesto tak dzisiaj jest w naszych domach, ze co$, nawet styszatem od kucharzy
opowiesci, ze to mamy od jednej babci, to od drugiej babci, to jest od mamy, to jest
od kogos, to od cioci, ona robita tak, to tak i czasami nawet ludzie, ktdrzy mieszkajg
bardzo blisko, majg jakies elementy dziwne dla innych tej Wigilii, jakg$s potrawe

niespotykang, zaskakujgcg dla innych.

MARTYNA MATWIEJUK: To jest chyba w tym najpiekniejsze, ze te rézne tradycje
rodzinne sg kultywowane réwniez w taki sposob przy stole wigilijnym. Jarostaw

Dumanowski byt dzi§ gosciem Audycji Kulturalnych. Panie profesorze, bardzo



dziekuje za te opowiesé, a my oczywiscie zyczymy Panstwu spokojnych

i rodzinnych swiat.

J[PRZECIAGLY DZWIEK]
LEKTOR: ,,Audycje Kulturalne” — w dobrym tonie



