LEKTOR: Audycje Kulturalne —w dobrym tonie.

ALEKSANDRA GALANT: Rozpoczynamy Audycje Kulturalne. To jest podcast
Narodowego Centrum Kultury, a ja nazywam sie Aleksandra Galant i z peinag
odpowiedzialnoscia i pewnoscig powiem, ze dzisiejsza rozmowa bedzie wyjatkowo
smaczna. A to dlatego, ze przyjrzymy sie historii kuchni polskiej. Na temat kuchni
polskiej wydaje mi sie, ze mamy troszke mylne wyobrazenie, dlatego ze wiele
restauracji mowiac, ze serwuje kuchnie polska, serwuje pewien okreslony zestaw
dan, ktéry nie oddaje tego, jak bardzo ta kuchnia i kulinarne zwyczaje byly
zroznicowane, jak zmienialy sie wraz z uplywem czasu, jak bardzo ta kuchnia tez
byla zréznicowana w zaleznosci od klasy spotecznej, no i jak bardzo byta podatna
na rézne zmiany, dziejowe, historyczne, na to, co dzialo sie w kraju. Zeby
dowiedzie¢ sie tego wszystkiego, warto siegnac po ksigzke “Jak dawniej jadano.
Historia kuchni polskiej od czasow najdawniejszych po XX wiek”. Ja sama
ekspertka kuchni polskiej nie jestem, cho¢ zdecydowanie lubie jes¢. Sprawia mi to
ogromng przyjemnosc¢. Cenie tez bardzo dania kuchni regionalnej, tutejszej, ale
zeby dowiedziec sie o swiecie polskich kulinariow wiecej, udato mi sie zaprosic¢ do
dzisiejszego nagrania autora ksigzki, o ktorej przed chwila wspomniatam, pana
Andrzeja Fiedoruka. Jest on socjologiem, historykiem, biatostoczaninem, no i tak
jak sam sie przedstawia, wielkim pasjonatem kuchni i jedzenia. Witam w
Audycjach Kulturalnych.

ANDRZE] FIEDORUK: Dzien dobry.

ALEKSANDRA GALANT: Zaczne od pytania o to, dlaczego ta ksigzka powstata, mowiac
o tak obszernej historii, mozna spodziewac sie monumentalnego, wielotomowego
dzieta. Tymczasem w sposdb niezwykle przystepny Pan o tej kuchni opowiada,
niekoniecznie szafujac mnostwem dat, co tak zrecznie przez liczne anegdoty i
przyktady opowiada.

ANDRZEJ] FIEDORUK: Ja uwazam, ze historycy powinni dzieli¢ sie na dwie kategorie. Jedng
kategorig to sg ci, ktorzy skrzetnie zbierajg wspomniane przez panig daty, fakty, zdarzenia,
wigzg je. Natomiast druga kategoria powinna by¢ historykdw, ktdrzy o tym piszg. Jedni piszg
na potki akademickie, studentom, przysztym naukowcom. Natomiast prosze zauwazy¢, ze w
takim teleturnieju jeden z dziesieciu, co drugi z uczestnikdw, przedstawia sie jako historyk. No
i potem pada jaka$ data i nie ma. A to jest wtasnie z tego powodu, ze uczymy historii wedtug
dat, a nie wedtug zdarzen, a nie wedtug pewnych przypadtosci, ktére majg rowniez powigzanie
z kulinariami. I ci drudzy wtasnie powinni pisaé, tak mi sie wydaje, tg historie w sposéb bardzo
przystepny, ktéry przyswojg wszyscy chetni i takowej lektury. A dlaczego ta ksigzka nie jest
taka gruba? No bo grubej nikt by nie wzigt do reki. Drugg rzecza to jest to, ze ta ksigzka jest
owocem mojej pracy prawie, ze dwudziestoletniej. Prosze zauwazy¢, na rynku sg ksigzki, ktore
mowig o historii kulinaridw, ale w sposob taki wybidrczy. A to kuchnia szlachecka, a to kuchnia
magnacka, a to kuchnia dworska, a to kuchnia chiopska, a to kuchnia PRL-u, a to kuchnia
dwudziestolecia miedzywojennego. Nikt praktycznie u nas nie podjat préby opisania tej kuchni
od samych jej poczatkdw, od zarania, czyli od czaséw stowianskich, a wrecz od czaséw



poganskich. W historii i tak jak w kulturze niewazne sg, jak juz wczesniej wspomniatem, moze
nie niewazne, ale mniej wazne sg daty, jak pewne skojarzenia, a szczegdlnie fazy przejsciowe,
czyli czas, kiedy kuchnia z jednej ewoluowata w drugg, tak jak z kuchni Sredniowiecznej, w
kuchni renesansu, potem w kuchni baroku, z kuchni baroku do kuchni czaséw o$wiecenia, no
i do czaséw wspotczesnych. I to wtedy mozna zauwazy¢ pewne rzeczy, pewne niuanse, catg
ciekawosc tej kuchni, ktdra przeciez nie wynikata tylko ze zmian kulturowych, czyli na przyktad
nastaje epoka baroku, no i w staje, ktore sie méwi, no to od tej pory bedziemy mieli kuchnie
barokowg. Ona sie tworzyta, wptywy tutaj miata rowniez polityka, ekonomia, gospodarka,
wojny. Chciatem zainteresowaé czytelnikdw naszg kuchnig narodowg, szczegdlnie okresem
miedzywojennym, kiedy ta kuchnia sie tworzyta. Czy mi sie udato? No chyba tak, bo odzew
byt dosy¢ spory, a jak bedzie to wygladato w przysztosci, trudno mi powiedzie¢, natomiast
warto, zeby akademicy pokusili sie o takie fachowe opracowanie, fachowg monografie naszej
kuchni od poczatku do samego konca.

ALEKSANDRA GALANT: Uzyt Pan przed momentem okreslenie kuchnia narodowa. Ja
we wstepie wspomniatam o kuchni polskiej i zaczelam sie zastanawiaé, czy w
ogodle mozna oczekiwacé, ze uda sie stworzy¢ definicje, czy sposob rozumienia
kuchni polskiej taki jednoznaczny. No bo tez przeciez ksigzka przeprowadza nas
przez calg historie. Pan wspomniat o Stowianach, ale pdzniej przychodza czasy
piastowskie, Jagiellonowie, Rzeczpospolita Obojga Narodow, zabory,
dwudziestolecie, wojna i okupacje, w koncu Polska, Rzeczpospolita Ludowa.
Wydaje mi sie, ze ta kuchnia przez ten caly czas ewoluowata, ona sie zmieniatla,
ulegata licznym wplywom. No tutaj wydaje mi sie, ze zabory sa takim
sztandarowym przyktadem. Wiec czy w ogole da sie powiedzie¢ jednoznacznie i
krotko, co to jest kuchnia polska?

ANDRZEJ] FIEDORUK: Kuchnia polska, mozna to rozpatrywa¢ w wielu kontekstach i w wielu
ujeciach. Takim sformutowaniem, ktore ja stworzytem na okreslenie, quasi definicja, jest takie
pewne skojarzenie, a dla mnie ono jest proste. Jest to to, co chetnie jadajg Polacy, to, co sie
wytworzyto w naszej kulturze kulinarnej przez wieki i najciekawiej to wyglada, a zblizajg sie
Swieta wiasnie na Swigtecznych stoftach, tam, gdzie ta tradycja jeszcze pozostata, gdzie
pozostaty potrawy, ktore swdj rodowdd majg jeszcze w gtebokim poganstwie. I méwie, i to
sg wszystkie wzorce kulturowe, ktdre sg z tym zwigzane. Spdjrzmy na przyktad na potrawy
wigilijne. Kazdy prawie stot wigilijny jest zestawiony troszeczke w inny sposéb. Inne potrawy
sg dominujace. Inne potrawy wynikajg nawet z regionu, a i czasami w jednej rodzinie tocza
sie spory czy lepszy byt barszczyk albo uszka, czy mamusi, czy teSciowej. Wynika to z réznego
pochodzenia. Inne jedzenie bylo w Wielkopolsce, inne na kresach, powiedzmy sobie na
Podlasiu, na naszych obecnych kresach. Takze ta réznorodno$¢ jest tez piekna, bo jezeli
bedziemy chcieli mie¢ kuchnie normatywng, $cisle okreslong, wypisang, no to péjdzmy do
McDonalda, ale tam chyba tych rzeczy nie znajdziemy.

ALEKSANDRA GALANT: Oczywiscie, ze tak. Ja bardziej myslatam o takim rozumieniu
kuchni polskiej, ktore mozemy zobaczy¢, o ktorym mozemy przekonac sie,
wybierajac sie na tak zwane stare miasto, do jakiegokolwiek miasta w Polsce,
gdzie sg restauracje serwujace tak zwang kuchnie polska i to jest pewien staly



zestaw. Pierogi, golonka, barszcz, zurek. Oczywiscie to sa dania, ktdre wielu z nas
bardzo lubi, chetnie jada i by¢ moze samodzielnie w domu przygotowuje. No ale
czy mozemy zalozy¢, ze to sg dania, ktére naprawde towarzysza nam od stuleci?

ANDRZE] FIEDORUK: No zapewne nie, no bo przeciez niektore rzeczy, jezeli méwimy o
schabowym, to od razu ziemniaki i kapusta. No ziemniaki przyjechaty pdzniej, przedtem
schabowego tez tak nie robiono, dlatego kazdy ma gdzie$ tam swojg kuchnie polska. Zapisano
w sobie w swojej tradycji i kulinarnej, swojej tradycji i rodzinnej. Mato tego, ta kuchnia
najprawdopodobniej wigze sie tez z najstodszym okresem, czyli z dziecinstwem, gdzie te
potrawy sg zapamietane do dzisiaj i one smakowaty tylko wytagcznie wtedy. Natomiast to, co
dzisiaj proponujg restauratorzy, to tez troche troszeczke wota o pomste do nieba, bo te stynne
takie karczmy z chtopskim jedzeniem.

ALEKSANDRA GALANT: Wiasnie o nie mi chodzilo.

ANDRZEJ FIEDORUK: No tak, no ale tam sam pdtmiski miesa, no chtop tego miesa w zyciu
nie widziat. Jego dieta sktadata sie z potraw macznych, przede wszystkim z kasza. Jak byto
jakie$ mieso, to byto to w okresie Swigtecznym wytgcznie. No, plus jakie$ wesele i inne rzeczy,
czyli tak zwane $wieta rodzinne albo Swieto obrzedowe. Takze troszeczke przygladajg sie
restauratorzy na panujgce mody i trendy i pod to serwujg. No, mozna zrozumie¢, prawda, bo
kierujg sie zyskiem. Natomiast takie opracowanie, dobre opracowanie, dobrze zrobione,
przydatoby sie réwniez dla podtrzymywania naszej tozsamosci narodowej, Swiadomosci
narodowej, do naszego patriotyzmu, bo przeciez jedzenie spetniato niebagatelng role podczas
wszystkich powstan, podczas jednej i drugiej wojny Swiatowej. Jedzenie tez takim
dziwolagiem, to jest kolejna taka quasi definicja, a wtasciwie stwierdzenie, ktdre sobie ukutem,
ze to biedna kuchnia PRL-u zachowata naszg tozsamo$¢ narodowa, kulinarng. Bo prosze
zobaczy¢, kiedy nie byto miesa, kiedy byly braki w stodyczach, siegato sie po zapiski babci,
czy kogos z rodziny, kleito sie tej iryski z cukru, wedzito sie, produkowato sie kietbase. Wtedy,
kiedy alkohol byt na kartki, potrafiono rowniez nastawi¢ zacier i sprytnie go na miednicach,
czy na szybkowarze przepedzi¢. Takze Polacy potrafili sobie radzi¢ w tym kierunku i to radzili
sobie niezle. Pozostaje tylko pytanie, czy nam to zostanie, czy zdominujg nas Swiatowe mody
kulinarne, bo to prosze zobaczyc¢ ostatni wynalazek na zachodzie w Stanach Zjednoczonych i
wrecz rewelacja, kasza gryczana niepalona, ktéra jest uwazana za siddmy cud Swiata. Kasza
gryczana z tym, ze polona znana byta w kuchni polskiej juz od dawna i nie wyobrazam sobie
gulaszu zrobionego czysto z ptucek, czy normalnego gulaszu podanego inaczej niz wiasnie z
kaszg. A stynne nasze zrazy staropolskie, czy one bedg jako bitki, czy jako zrazy zawijane, no
kasza gryczana jest tu obowigzkowa, no ale musi by¢ to kasza polona. No niestety, kuchnia
tak jak i kulinaria narazone sg na panujgcg mode i takie trendy, ktdre sie wywotuje czasami,
czasami przez przypadek, czasami rozmyslne, kreujgc popyt na dane ustugi, albo dane
produkty. Tak wiec mowie, jest to proces bardzo ztozony, ktéremu warto, zeby przyjrzeli sie
nie tylko historycy, ale réwniez socjolodzy, bo to jest takze istotnym punktem ich programu i
to mysle, ze socjolodzy nie powinni sie przygladac¢ temu w sposdb ilosciowy, czyli co, kiedy
jadano, bo jezeli okaze sie, ze w PRLu jadano wiecej miesa statystycznie na jedng osobe niz
przed wojng, no to bedzie to niejak politycznie skomentowaé, wiec trzeba trzymac sie tych
tematow. Inne byly potrzeby przed wojng, inne byly potrzeby po wojnie, inne byty potrzeby



gospodarki, mozliwosci, takze to wszystko sie zazebia i naprawde jest ciekawym tematem
badawczym, a poza tym no nasza kuchnia polska jest tak zréznicowana, to wiasnie miedzy
innymi przez zabory, co potem trzeba byto skrzetnie skleja¢ do kupy. Nie mamy zbyt duzo w
literaturze tej kuchni, tego naszego jedzenia, tutaj Mickiewicz wiesz, nam sie wychylit ostro i
to sie pojawito i to prosze zauwazy¢, ze pojawito sie tu u romantykow, ktdrych bardziej sfera
duchowa niz cielesna ruszata, a jednak Mickiewicz pieknie to opisat nasze, te narodowe
potrawy, ktdre no przeszty zresztg i do tradycji, mysle, ze dzieki niemu.

[fragment utworu hoshii & Kuba Wiecek — "synchronized spirits"]

ALEKSANDRA GALANT: Wspomniat pan o kaszy gryczanej i tutaj musze potwierdzic¢
pana stowa, ze rzeczywiscie smaki kuchni polskiej to sa prawdopodobnie te, ktore
my kodujemy, wiazemy z czasem dziecinstwa, bo kiedy mowit pan o tej kaszy, to
ja podryfowatam wspomnieniami do tych domowych obiadow, kiedy kasza sie
regularnie pojawiata. Jestem tez bardzo mocna przy temacie kuchni regionalnej,
dlatego, ze sama staram sie szukac tych dan regionalnych, tych, ktdérych ja ze
swoich stron nie znam. Pamietam, ze kiedy opowiadatam komus, ze ja pochodze z
Wielkopolski, to zapytat mnie, czy u mnie w domu czesto sie jadto pieczong ges.

ANDRZEJ] FIEDORUK: Czesto, zawsze, na $wietego Marcina zawsze.

ALEKSANDRA GALANT: Tak, to w Poznaniu, ja nie jestem z samego Poznania, wiec
czesto te nasze pierwsze skojarzenia z danym regionem sa stuszne, ale warto je
weryfikowaé. Mysle tez o tym, ze te zmiany, ktére pojawily sie w kuchni i ktore
byty reakcja na przyktad na zabory, one tez z nami bardzo dlugo zostaly, to znaczy,
wydaje mi sie, ze do dzisiaj podrézujac po Polsce, te linie, ktéra przebiegaty dawne
granice na mapie, mozna bez problemu zobaczy¢. To widac i w architekturze, ale
tez wlasnie w kuchni. To nie jest cos, co mimo uptywu tych ponad 100 lat udato
sie jakos zatrze¢ czy zamazac.

ANDRZE]J FIEDORUK: Ale dlatego w Polsce mamy kuchnie regionalne. Mamy kuchnie
wielkopolskg, mamy $laska, mamy galicyjska, czy to matopolskg, ktorej nazwijmy. Mamy
kuchnie pomorska, kaszubska, mazurskg. No, z Mazurami to troche jest tutaj cieni, ale to
mysle, ze temat na inng rozmowe. Mamy w koncu na wschodzie dosy¢ ciekawg kuchnie.
Kuchnia podlaska to jest zlepek kuchni litewskiej, biatoruskiej, ukrainskiej, rosyjskiej,
zydowskiej, tatarskiej. Z tego mozna lepi¢ cuda. I mysle, ze fajnie jest, ze mozna sobie
pojechac i poszuka¢, tak jak Pani podrdzuje tych potraw, zastanowic sie nad réznorodnoscig
tych kuchni, ale jednoczesnie popatrzed, jak pieknie te kuchnie regionalne wrosty w cato$¢ w
naszg kuchnie. Prawda? Kotduny, ktére sg, no to przeciez one nie sg litewskie, nie sg polskie,
to tatarzy to przywiezli. Wiele rzeczy, ktére tutaj najechato z Orientu. Wezmy na przykfad
nasze gofgbki. Gotgbki poszukuje sie, niektdrzy poszukujg na terenach Rosji, no ale to byly ze



wschodu wtasciwie, z potudnia to byta Motdawia, Rumunia, tylko tam to sie nazywato Douma.
I bylo zawijane w kiszone liscie winogron. Takze tutaj mozna szukac¢ tych smakéw i réznych
pofgczen wiele, a im dalej sie szuka, tym bardziej smakowicie to wyglada.

ALEKSANDRA GALANT: Nie wiem, na ile uprawnione jest upatrywanie w tym cechy
wytacznie kuchni polskiej. By¢ moze po prostu taka jest kuchnia na swiecie, ale
zastanawiam sie, czy o kuchni polskiej mozna powiedzie¢, ze ona jest pomystowa,
Ze reaguje na to, co sie dzieje. Mam na mysli kuchnie biedng, na przykiad kuchnie
czasow wojny, czasow okupacji. To, jak ludzie radzili sobie w czasach ogromnego
niedoboru, ogromnej biedy, dotyczacej zarowno produktow, ale tez sposobow, w
jakie oni mogli je wykorzysta¢.

ANDRZEJ FIEDORUK: Tak, ale ta przypadtos¢ nie dotyczy tylko Polski. Ta rzecz wigze sie z
naszg cywilizacja, z ludzmi. Tam, gdzie zaczyna panowal gtdd, tam ludzie zaczynajg
poszukiwa¢ nowych pokarmdéw, nowych potraw, nowych sposobdw przyrzadzania i prosze
zauwazy¢, ze jezeli jeszcze w XIX wieku wystepowaty okresy gtodowe, nieurodzajéw, badz
zwigzane z dziataniami wojennymi, wracano do kuchni towcdw zbieraczy, do kuchni stowian i
zbierano zidtka, zbierano rézne dziwne rzeczy, z ktdrych robiono to, co dato sie na dwczesne
czasy zrobi¢. Wezmy sobie tutaj na przyktad Powstanie Warszawskie. Przeciez juz w czasie
okupacji znikaty zielence, trawniki, a pojawiaty sie ogrédki warzywne. Mieszczanie, czyli
mieszkancy stolicy nie za bardzo mieli pojecie, wiec natychmiast ukazaty sie mate ksigzeczki,
takie instruktazowe. Jak hodowac kroliki? W tazienkach trzymano kréliki. Takze radzono sobie
tu wiasnie w takich okresach i poszukuje sie takich cudownych diet. Kazdy zaraz co$ wymysli
i mamy takg, taka, taka, takg czy inng diete, ale mysle, ze to pozywienie z okreséw takich
gtodowych, nie gtodowych notorycznie, ktore trwaty pdt roku czy rok, tylko jezeli byt to
miesigc, dwa czy trzy, byto tez doskonatg dietg, ktdra wptywata na nasze zdrowie. No, prosze
zobaczy¢ ztota czasy Rzeczypospolitej, obojga narodu. Szlachta byta schorowana, bo to i ttuste
jedzenie i wino, trunkdw duzo, plus midd, plus stodycze, po prostu inne rzeczy. Pod tym
wzgledem na przyktad warstwa wioscianska byta zdrowsza, ale z kolei tam wystepowaty inne
zagrozenia, czyli niehigieniczny tryb zycia i inne tematy. Natomiast zdrowotnie byto to nieco
lepiej, chociaz tez niedoktadnie, bo niedobdr biatka i innych rzeczy skutkowaty anemig i innymi
konsekwencjami. No, ale tak jak pani powiedziata, to sie gdzieS tam wszystko potrafi
uzupetnia¢, a to nie tylko naszych rodakéw. Taka zaradno$¢ i zasobno$¢ w tym temacie,
chociaz jesteSmy narodem dosy¢ zaradnym w poréwnaniu z innymi narodami. A wracajac do
kuchni regionalnej, to prosze popatrze¢, czy mamy w Stanach Zjednoczonych kuchnie
regionalng? Nie ma. Tam regionalizm kuchni zalezy tylko od ilosci spozywanych pokarméw.
Francja rowniez jest kuchnig taka regionalng, nie méwigc juz o Wtoszech. U nas, ale to u nas
jest wynikiem tych zaboréw i potem ponownej préby zlepienia tego w catos¢. Jest to taki
troche ewenement na swdj sposob, ale bardzo ciekawy mysle i bardzo fajny do prébowania i
do ¢wiczenia.

ALEKSANDRA GALANT: To na sam koniec wroce do Kuchni PRL-u, dlatego, ze tak jak
Pan powiedzial, zblizajg sie $wieta, a te 2zwyczaje bozonarodzeniowe
zdecydowanie sg czyms, czemu warto sie przyjrze¢. No i zadam panu pytanie, na
ktore od razu zadam, ze odpowiedz znajdziecie w ksigzce, ale, ktére wydaje mi sie,



Zze wiele os6b sobie zadaje przy okazji $wiat i przy okazji dyskusji o tym, w jaki
sposob karpie sq sprzedawane, czy sprzedawcy traktujg te zwierzeta w sposob
odpowiedni, ale to jest w ogdle pytanie o to, skad sie wzigt ten karp.

ANDRZEJ FIEDORUK: Hodowle karpia przywiezli tutaj na nasze tereny juz w Sredniowieczu.
Cystersi przy swoich klasztorach zaktadali hodowle karpia. Trzeba byto jg sprawdzi¢, bo ten
karp nie chciat sie rozmnaza¢ tutaj w naszych warunkach, chociaz wtedy byta $rednia
temperatura nieco wyzsza i to oni zaszczepili to na grunt polski. Natomiast karp nie jest naszg
narodowg potrawa, jesli chodzi o ryby, poniewaz to byta ryba tatwa do hodowli i tatwa do
przerobienia, dosy¢ ttusta, co byto tez nie bez znaczenia. Natomiast prym w naszych, mozna
to sprawdzi¢ chociazby w ksigzkach kucharskich, prym wiodly szczupak, sandacz, jesiotr,
wtedy tez, ktory byt potawiany w naszych rzekach. Natomiast popularno$¢ karpia
zawdzieczamy okresowi PRL-u, gdzie minister spec. od handlu i od ekonomii Hilary Mintz
wpadt na genialny pomyst, zeby wiasnie zaadoptowac karpia i wykorzysta¢ hodowle karpia do
poprawienia aprowizacji ludnosci. Po wojnie byto wiele opuszczonych i zniszczonych stawow.
Tam wiasnie wyremontowano te akweny i wpuszczono pierwsze rybki, co dato znakomite
rezultaty, poniewaz, jesli chodzi o ryby, byt wieczny problem z przechowywanie ryb i z
logistyka, zeby je dowiez¢. Mrozone ryby byty i to w dosyé duzym wyborze. Swiezych nie byto.
Natomiast wrzucony na $wieta karp, jezeli on zostat wpisany w tradycje, szto go tyle, ile dato
sie uhodowac. Potem oczywiscie, idac za ciosem, do podazy trzeba byto wywotac popyt, wiec
opracowano przepisy, dopisano troszeczke zwyczajoéw, obyczajow i tak mamy karpia na
Wigilie.

ALEKSANDRA GALANT: Wiecej informacji ze swiata kuchni polskiej, o tym, co ja
formowato, co ja tworzyto i jak ona zmieniala sie na przestrzeni stuleci, dowiecie
sie z ksigzki “Jak dawniej jadano. Historia kuchni polskiej od czasow
najdawniejszych po XX wiek”, a dzisiaj o kuchni polskiej, mysle, ze swojej wielkiej
pasji do jej historii opowiadat autor ksiazki, pan Andrzej Fiedoruk, socjolog,
historyk i biatostoczanin. Bardzo milo bylo mi gosci¢c Pana w Audycjach
Kulturalnych.

ANDRZE] FIEDORUK: Ja réwniez dziekuje.

LEKTOR: Audycje Kulturalne —w dobrym tonie.



