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Czlowiek — czystosé i brud
. 1: Aspekt humanistyczno-etnologiczny

Torun 2016

Aleksandra Klesta-Nawrocka*
Rafal Klesta-Nawrocki**

Brudne jedzenie w kuchni polskiej

Niniejszy tekst traktuje o podrobach, resztkach, obrzezkach, ogonach, wy-
mionach, podniebieniach, moézgach, ozorach, cynaderkach, ttustosciach,
grasicach, ptuckach, owadach, nézkach, uszach, watrébkach, zotadkach,
policzkach, jadrach, szpiku, panierce, wieprzowinie, a nawet o chemii
i konserwantach. Traktuje o tym, co w kuchni, kulinariach, zachowaniach
zywieniowych niepoprawne, skazone, zanieczyszczone, obrzydliwe, obce
czy nawet zle.

Wychodzac z zalozenia, ze to, co jest ,jedzeniem’, jest ostatecznie kultu-
rowo-spotecznie warunkowane i konstruowane, przypatrujemy sie temu,
jak na gruncie polskich praktyk zywieniowych przebiega linia podzialu
pomiedzy tym, co czyste, preferowane, akceptowane i zalecane, a tym, co
brudne, marginalizowane, zakazywane i deprecjonowane. Rekonstrukcja
wyobrazen i praktyk kulinarnych w tym zakresie pozwala na przesledzenie

* Aleksandra Klesta-Nawrocka - doktor, historyk, etnolog/antropolog kulturowy,
wykladowca studiéw podyplomowych Food Studies na Uniwersytecie SWPS w Warszawie;
specjalizuje sie w antropologii i historii jedzenia; prowadzi blog kulinarno-etnologiczny
www.prowincjaodkuchni.pl.

** Rafat Klesta-Nawrocki - doktor, etnolog/antropolog kulturowy, adiunkt w Katedrze
Etnologii i Antropologii Kulturowej Uniwersytetu Mikofaja Kopernika w Toruniu.
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calego spectrum produktéw na linii wyznaczanej przez dychotomiczny
podzial czyste-brudne. Pozwala réwniez uwzgledni¢ te produkty, ktore
ze wzgladow fizjologicznych moglyby by¢ ,,jedzeniem”, cho¢ ze wzgledéw
kulturowych w ogole nie spetnig kryteriow bycia ,,jedzeniem” i mogg zostac
wypchniete na margines akceptacji lub nawet poza niego.

To, co traktujemy jako polskie wyobrazenia i praktyki zywieniowe, nie
jest, rzecz jasna, niezmienne. Podobnie nie jest niezmiennym i ustano-
wionym raz na zawsze uklad tego, co stanowi jedzenie czyste i brudne,
wlasciwe i nie. Z tego powodu decydujemy sie analizowang problematyke
zaprezentowa¢ w kontekscie rozwazan historycznych i wspotczesnych.
Przedstawimy zestawienie produktow i trendéw kulinarnych, na jakie na-
potykamy podczas lektury Zrodet historycznych, w tym przede wszystkim
dawnych tekstow kulinarnych. W drugim zas planie i odstonie zaprezen-
tujemy wspotczesne tendencje w tym zakresie. Konfrontacja materiatu
historycznego i wspoiczesnego umozliwi ukazanie zmiennych znaczen
tego, co czyste i brudne w odniesieniu do jedzenia. Pozwoli takze ukaza¢
pewne trajektorie konkretnych produktéw w przestrzeni i czasie.

Na poziomie glebszej analizy ukazanie produktow zywieniowych, wy-
obrazen i praktyk jedzeniowych w aspekcie ich marginalizowania, nazna-
czania brudem i nieczystoscig odstania istotne podziaty i hierarchizacje
kulturowe, ktdre skrywajg sie za pozornie matlo istotnym ,,jedzeniem.

Prezentowane przykiady, konkretne egzemplifikacje oraz przemyslenia
i wnioski zawarte w tym tekscie sg zaczerpnigte i formulowane na podsta-
wie badan kulinarnych Zrédet historycznych oraz etnograficznych badan
terenowych, uwzgledniajgcych takze wieloletnie doswiadczenie uczestnic-
twa w srodowisku gastronomicznym. Mieli$my oboje okazje prowadzic juz
w 2008 roku badania terenowe wraz ze studentami, dotyczace problematyki
jedzenia. Efektem podjetego wdwczas projektu ,Goéralskie jadio” byto
przeprowadzenie kilkudziesieciu wywiadow w regionie Podhala. Od roku
2011 pochylamy sie nad problematyksa zwigzang z jedzeniem na terenie
Doliny Dolnej Wisly, gdzie prowadzimy wieloletnie juz badania etnogra-
ficzne, w ktorych wykorzystujemy aktywnos¢, uczestnictwo, dzialania
wspolne i animacyjne. JesteSmy wiec bezposrednio zaangazowani w orga-
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nizacj¢ wielu wydarzen i przedsiewzig¢ o charakterze gastronomicznym.
ZawigzaliSmy réwniez liczne relacje z mieszkancami, lokalnymi liderami
i aktywistami. Prowadzimy z nimi rozmowy, ale podejmujemy gtdéwnie
wspolne inicjatywy i wysitki, a nasze obserwacje i refleksje pochodzg raczej
z rodzaju wspdtuczestnictwa. W wielu wypadkach podejmowane aktyw-
nosci i rozmowy przekraczajg konkretny poziom lokalny i dotyczg wielu
0sOb z branzy gastronomicznej, w tym znanych kucharzy, dziennikarzy
czy tzw. celebrytow kulinarnych. Z wielu rozméw i obserwacji, odwotan
do Zrédet i dostgpnych juz publikacji chcielibysmy na potrzeby tego arty-
kutu dokona¢ wstepnych wskazan tego, co w polskiej kuchni mozna byto
waloryzowac¢ jako brudne, zanieczyszczone, obrzydliwe.

Kuchnia polska, takze kuchnia staropolska, jest trudna do uchwycenia
i jednoznacznego zdefiniowania. Prébe przyblizenie jej nieoczywistego
i wielowgtkowego obrazu stanowi opublikowana niedawno ksigzka Ku-
charz doskonaty. Historyczno-kulturowy fenomen kuchni staropolskiej*.
Dzisiejszy ksztalt tego, co tylko umownie mozemy okresli¢ kuchnig polsks,
wynika gldwnie z rewolucji kulinarnej, do jakiej doszto na rodzimych sto-
tach w XVIII wieku. Owczesne zmiany wniosty wiele ekstrawagancji, ktére
jednak dla dzisiejszego smakosza wydaja si¢ juz czesto polskie i w pelni
akceptowalne, niekiedy takze uznawane za swoje.

Fobie i fascynacje kulinarne zmienialy sie w kulturze i wyznaczaty bie-
guny dobrego i ztego gustu. Sprobujemy przedstawic zestawienie produk-
tow i trendow kulinarnych, na jakie napotykamy podczas lektury zrédet
historycznych, w tym przede wszystkim, dawnych tekstéw kulinarnych.
Biorac pod uwage historyczna perspektywe, z jakiej mozna spoglada¢ na
kuchnie polska, a nawet szerzej na kuchnie europejska, pewne ,,niepo-
prawne” gastronomiczne fascynacje, na przyktad resztkami czy podrobami,
nie muszg by¢ niczym nowym.

Kuchnia staropolska, w historycznym jej rozumieniu, odeszta dawno
w zapomnienie. Z pewnoscig wplyw na to miata moda na kuchnie francu-

" A. Klesta-Nawrocka, Kucharz doskonaty. Historyczno-kulturowy fenomen kuchni
staropolskiej, Torun 2016.
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ska, ktora zawitata w Polsce juz w XVII wieku, ale zadomowita si¢ na dobre
dopiero w nastepnym stuleciu. Wspédiczesne, potoczne wyobrazenia na
temat kuchni staropolskiej nie majg z barokowymi smakami wiele wspol-
nego. Duzo wspolnego majg natomiast z XVII-wieczng kuchnig francuska.

W XVIII wieku moda na francuszczyzne byta ochoczo przyjmowana
przez wielu nowoczesnych woéwczas Polakow. Wraz z nowg modg kulinarng
na polskich stotach zaczety pojawiac si¢ nowe potrawy i produkty, ktore
dotad nie byly doceniane przez polskich kuchmistrzéw. Kulinarne nowinki
zyskaly range waznych i luksusowych, zepchnely na dalszy plan dawne
przyzwyczajenia i upodobania. Nowe zasady, reguly rzagdzgce namiastkg
nowoczesnego $wiata, ktory przybyt z Zachodu, byly bardzo czesto kry-
tykowane przez straznikdw dawnego, sarmackiego obyczaju.

Ponizej przytoczymy kilka przykltadéw nowinek, ktére wraz z moda na
francuski styl zycia pojawialy sie na XVIII-wiecznych stotach. Owczesne
dania i produkty wzbudzaly wiele emocji, staly si¢ takze motywem ,,s0-
czystych” opowiesci. Najbardziej wyraziste sg opinie krytyczne, dlatego
na nich skoncentruje si¢ nasza opowiesc.

W znanej historykom literaturze kulinarnej z XVII i XVIII wieku wy-
stepuje wiele watkow, ktore wskazujg na wartosciowanie potraw, produk-
téw, a takze technik kulinarnych. Wiele deklaracji i warto$ciowan w tym
zakresie dzi§ wydaje si¢ zaskakujgcych. Na przyktad chleb i wino, ktérych
powinno si¢ lub nie dodawac¢ do potraw.

Stanistaw Czerniecki, autor pierwszej polskiej drukowanej ksigzki ku-
charskiej, wielkg wage przywigzywat do estetyki i ,higieny” polskiego
stotu. Tak mozemy okresli¢ czystos¢ smaku serwowanych na polskich,
sarmackich stotach potraw. Wielos¢ patriotycznych deklaracji zawartych
na stronach dzieta kulinarnego ukazuje zaangazowanie autora i artysty,
ktory wykreowat dzieto - monument.

Dania wychodzace spod jego reki mogly by¢ tylko czyste, polskie, sta-
ropolskie. Jako kuchenny mistrz i prekursor w zakresie upublicznienia
sekretéw kuchmistrzowskich uprzedzatl, chcgcych mierzy¢ si¢ z jego prze-
pisami, ze znajomo$¢ obcej kuchni jest niezmiernie wazna, jednak na
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polskich dworach powinno sie serwowac wylgcznie polskie, nieskazone
obcymi fanaberiami, potrawy.

Dwie praktyki rodem z Zachodu byly wedlug kuchmistrza zagrozeniem
dla polskiej tradycji kulinarnej. To wino i tarty chleb, czyli panierka, ktére
uzywane w procedurach kulinarnych przesadzaly o swoistym gastrono-
micznym zanieczyszczeniu. Dzi$ nie dziwi raczej panierowany schabowy
czy smazona ryba otoczona w tartej bulce i rumienigca sie w gorgcym
tluszczu. Ten wspodlczesnie pobudzajgcy apetyt obraz, dla barokowych
i sarmackich, czyli konserwatywnych smakoszy byl zaprzeczeniem dobrego
gustu i wcale nie kojarzy! sie z kuchnia polska. Czerniecki wyrazit opinie
na ten temat: ,,Obsypowanie chlebem tartym potraw zadnego smaku nie
czyni, ale potrawe oczernia. [...] lepiej uczynisz, kiedy potrafisz, ze sama
przez si¢ potrawa bedzie pigkna, nie brudna, smaczna, ktorej chlebem
nie potrzeba obsypowac > Podobnie odnosi sie do wina, ktérego lanie do
potraw jest zabiegiem raczej zbytecznym®.

Obie te techniki kulinarne - panierowanie i wzbogacanie smaku wi-
nem - staly si¢ w nastepnym stuleciu elementem wyrdzniajgcym potrawy
pozadane na eleganckich stotach. W wydanej w XVIII wieku ksigzce ku-
charskiej Kucharz doskonaty zaréwno panierka, jak i wino pojawiajg sie
w przepisach bardzo czesto. Nadajg one potrawom charakterystycznego
smaku, a takze wptywajg na ich wyglad. Stanowig przyprawe i naturalny
barwnik, wplywajg na strukture dania. Stajg si¢ pozagdanym elementem
kulinarnej kompozycji. Zatem, to co w baroku, byto uznawane za nie-
smaczne czy nieestetyczne, wrecz brudne, stalo sie zgodnie z oswiece-
niowym gustem wykwintne i pozgdane. Przykiady te sg jednymi z wielu
Swiadectw nie tyle kulinarnej, ile kulturowej zmiany w podejsciu do tego
co obrzydliwe, brudne i nieapetyczne.

* S. Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw, oprac. J. Dumanowski
i M. Spychaj, Monumenta Poloniae Culinaria, t. 1, red. J. Dumanowski, Warszawa 2009,
s. 100.

3 Tamze, s. 104.
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Kolejne watki réwniez wskazujg na zachodzace w kuchni i kulturze
zmiany w warto$ciowaniu i nadawaniu znaczen. Wczytujac sie w litera-
ture kulinarng z XVII i XVIII wieku, zwraca naszg uwage zmiana takze
w podejsciu do innych elementow gastronomicznej czystosci i brudu. Nie
chodzi nam - co prawda - w tym miejscu o higiene stolu czy stan zastawy
stolowej, ale o to, co na tym stole sie pojawialo. W tym miejscu naszg
narracje skierujemy na kulinarne wykorzystanie resztek.

Czestowanie gosci resztkami moze si¢ kojarzy¢ bardziej z niedostatkiem
czy tez biedg niz z wyrafinowanym wydarzeniem kulturalno-kulinarnym.
Tymczasem z taka opinig nasi przodkowie z epoki staropolskiej mogliby
dyskutowac¢. Bowiem to samo podejscie do jedzenia, kwestia marnotrawie-
nia pozywienia i ponownego uzycia niewykorzystanych czesci stanowito
samo w sobie o charakterze kuchni, takze tej elitarnej. Potoczny obraz
sarmackiej biesiady kojarzy¢ sie moze z uginajgcymi si¢ pod ciezarem
jedzenia stotow. Takie wyobrazenie w naszych glowach nie pozostawia
ztudzen. Jedzenie musialo si¢ marnowac, a niedojedzone skrawki migsiwa
lagdowaly na podtodze, gdzie zywily si¢ nim zwierzeta. Raczy¢ niezjedzo-
nymi smakotykami mogta si¢ tez stuzba, na co zwracali uwage przeby-
wajacy w Rzeczypospolitej szlacheckiej obcokrajowcy. Swiadczyé moze
o tym, chocby tego rodzaju opis:

Zwykle jadla i napoju zostawalo jeszcze tyle, ze stuzba potem miala czym sobie
przetadowac zotadki i zala¢ przytomnos¢ zupelnie... az do ostatniej iskierki.
O zachowywaniu i zamykaniu resztek, ktére mogty by¢ zjedzone i wypite,
w zadnym polskim domu nie ma mowy; jesli marszalek potrafi co uratowac
to pewno nie dla pana, ale na korzys¢ wlasna*.

Z pewnoscig praktyki takie nie mogly si¢ juz zdarzy¢ w modnym oswie-
ceniowym dworze, w ktérym gotowano w zgodzie z praktykami fran-
cuskimi. Kuchnia ta nie tylko méwi nam o umiejetnosci wykorzystania
kulinarnego kazdej czesci ubitego zwierzecia, lecz takze o wykorzystaniu

* E Shulz, Podréze Inflantyczyka z Rygi do Warszawy, [w:] Polska stanistawowska
w oczach cudzoziemcow, red. W. Zawadzki, Warszawa 1963, t. 2, s. 529.
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zniesionych ze stotu i niezjedzonych resztek. Wiele kulinarnych porad
w tym zakresie odnajdziemy na stronach XVIII-wiecznego Kucharza
doskonatego, podobne porady pojawiajg sie takze w pdzniejszej - XIX-
-wiecznej literaturze kulinarnej. Jednak to wiasnie francuskie wzorce
kulinarne wplynely na przekonanie, ze marnotrawstwo jest praktyka nie-
godng nawet arystokratycznego stotu. Pozostalosci po niedojedzonych
potrawach mogly by¢, zgodnie z nowoczesng modg kulinarng, ponownie
przyrzadzane i podawane. Wystarczyto podda¢ je ponownej obrébece,
doprawic i poda¢ pod zupelnie inng postacig. Zapobiegano w ten sposob
wyrzucaniu pokarmdéw i czyniono z dotychczas uznawanych za odpad, za
cos nieczystego, smaczne i pelnoprawne smakolyki. Instrukcje takie doty-
cza takze potraw miesnych i rybnych. Na przyklad w przepisie na Zrazy
z alosa réznym sposobem zdradzone zostaly dwie mozliwosci wykorzystania
resztek. W przypadku duzej ilosci pozostatego produktu nalezy pokroi¢
w zraziki i przygrza¢ w dowolnym sosie. Natomiast w niedostateczne;
ilosci produktu, nalezy obmoczy¢ rybe w ciescie i nastepnie usmazycs.
Podobna instrukcja znajduje sie w przepisie na szczupaka®. Mozna réwniez
wykorzystac raki, ktore ,takze gdy zejda ze stotu, daja sie na frykas jak
kurczeta, obrawszy szyjki i nézki™’.

Taka wilasnie dbalos¢ o szczegoty, o ekonomig, ale takze o umiejetne
wykorzystanie kazdej zdatnej do kulinarnego przetworzenia czesci tego
co jadalne charakteryzowata francuskie wzory kulinarne. Kryly sie za tym
nie tylko smak, ekonomia, lecz takze by¢ moze i inne zasady wyznaczajace
kanony estetyczne i higieniczne.

W staropolskiej narracji pojawiajg si¢ jeszcze inne kulinarne katego-
rie, ktére w zalezno$ci od kontekstu miejsca czy czasu byty uznawane za
elementy wykwintne, niemalze zdobigce dawne elitarne stoly albo nie-
godne uwagi czy wrecz obrzydzajgce straznikow dobrego smaku i czystosci

> W. Wieladko, Kucharz doskonaty, oprac. ]. Dumanowski i A. Klesta-Nawrocka, Monu-
menta Poloniae Culinaria, t. 3, red. J. Dumanowski, Warszawa 2012, s. 177.

 Tamze, s. 190.

7 Tamze, s. 193.
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kulinarnych zasad. Co wediug wyznajacych tradycyjne zasady XVIII-
-wiecznych moralistéw bylo oceniane jako obrzydliwe? Jedrzej Kitowicz -
uzalajgc si¢ nad nowymi zwyczajami kulinarnymi - zwracal uwage na
pewna osobliwos¢ w nowomodnej sztuce kulinarnej. Musimy w tym miej-
scu przytoczyc¢ klasyczny, ale jakze wymowny cytat ksiedza Kitowicza:

nie ust¢pujac nasi Polacy w niczym Wiochom i Francuzom, nawykli powoli,
a dalej w najlepsze specjaly obrocili owady i obrzezki, ktérymi sie ojcowie ich
jak jaka nieczystoscig brzydzili... Jedli zaby, Zotwie, ostrzygl, slimaki, granele,
to jest jadrka mtodym jagnietom i ciotkom wyrzynane, grzebienie kurze i nézki
kuropatwie.. .5

Owe obrzezki, to w gléwnej mierze podroby, ktore w baroku nie miaty
powszechnego zastosowania w kuchni wykwintnej. Wsréd produktow,
ktérymi brzydzit sie Kitowicz, mozna wymieni¢: ogony (wotowe, skopowe,
cielece), wymiona, podniebienia, mdzgi, ozory, cynadry, tlustos¢, grasice,
plucka czy inne. Sposdb przyrzadzania owych specjalow byt przerozny,
od gotowania, duszenia w bulionie czy w winie, poprzez smazenie, opie-
kanie, panierowanie etc. Swiadczy to poniekad o duzej wyobrazni i finezji
kreatorow kuchni francuskiej. Niedocenione przez sarmatéw podroby
zostaly jednoczesnie uznane w o$wieceniu za istotny, elegancki i wy-
kwintny produkt, ktérego cechg charakterystyczng sg delikatna struktura
i takiz smak.

Przepisy kulinarne z epoki na takie dania sg bardzo réznorodne, su-
gerujg ich forme, wskazujg czy dana potrawa ma by¢ podana jako danie
gléwne czy tylko jako przystawka lub przydatek. Przyjrzyjmy si¢ kilku
przepisom z polskojezycznej XVIII-wiecznej ksigzki kucharskiej. Na stro-
nach Kucharza doskonatego znajdziemy przepisy na pospolita wspotczesnie
watrdobke, ptucka czy cynaderki, ale takze na mniej oczywiste, a bardziej
kontrowersyjne uszy, mézgi, ogony czy wymiona.

% ]. Kitowicz, Opis obyczajow za panowania Augusta I1I, Warszawa 2003, s. 230
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Wymie krowie z sokiem winnym. Na przydatek

Ugotuj wymie krowie, pokraj na kawatki, wiéz w rondel z mastem, pietruszka,
cebulg i grzybkami siekanemi. Zagotuj, wsyp potym szczube¢ maki, wlej troche
bullionu, wina biatego, 0sdl, opieprz, wysadz dobrze sos, przed wydaniem
zapraw zOitkami z jajec ze $mietang i tyzka soku winnego?.

Powyzszy przepis jest charakterystycznym dla kuchni prezentowane;j
w Kucharzu doskonatym. W recepturze tej pojawiaja sie klasyczne dla
oswieceniowej kuchni inspirowanej francuskim stylem: prostota, wy-
korzystanie podstawowych lokalnych przypraw i zidl, wina, masta oraz
soli i pieprzu. Wymiona, ktére stanowig podstawe posréd produktow,
okazujg sie najbardziej zaskakujgce. Wszystkie pozostate skladniki i ich
kompozycja nie wydajg sie wspotczesnemu konsumentowi zadziwiajgce
czy obrzydliwe.

Fascynacja podrobami i praktykowanie przepisow, ktore znamy z XVIII-
-wiecznej literatury kulinarnej zostala rowniez zauwazona i komentowana
przez cudzoziemcdw, ktérzy bacznie, czesto dos¢ krytycznie i szczegétowo
opisywali rzeczywistos$¢ polskich dwordw, a co za tym idzie takze stotow.
Ciekawymi spostrzezeniami podzielil sie¢ George Burnett, ktéry spostrzega:
»jednym z najbardziej dziwacznych dan jest caly mézg - takze woltowy,
nie tylko cielecy; podawany w gestym, ciemnym sosie z pieczeni i jedzony
z chlebem”°. Poza opisem samej potrawy interesujgcy dla nas jest odbior
i umiejetno$¢ opisania emocji Anglika. Autorefleksja jest nastepujaca:

w obcych krajach wszyscy musimy by¢ gotowi wyrzec sie narodowych przesg-
doéw i uprzedzen, atoli wiernos¢, z jakg potrawa ta zachowuje ksztalt i sposéb
sfaldowania zwojow moézgowych, budzi u kazdego, kto mial okazje widzie¢
kiedy$ otwartg czaszke ludzka, skojarzenia jednoznaczne i w zadnej mierze
niezaostrzajgce apetytu*’.

® 'W. Wieladko, Kucharz, s. 99.
® G. Burnett, Obraz obecnego stanu Polski, Warszawa 2008, s 144.
1 Tamze, s. 144.
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Wspdlczesnie podroby, takie jak policzki, grasica czy jadra sg serwowane
raczej w ekskluzywnych restauracjach niz w barach mlecznych i sg raczej
rzadko wcigz w kraju spotykane. Jest to by¢ moze element rozrozniajgcy
wielbiciela golonki od smakosza wyszukanych podrobow. Cho¢ i to moze
z biegiem czasu ulec zmianie, poniewaz taka sinusoida jest widoczna na
przestrzeni dziejow nie tylko w kuchni polskiej, lecz znacznie szerzej.
Biorgc udzial w wielu rekonstrukcjach i warsztatach kulinarnych, czesto
bylismy §wiadkami problemoéw z pozyskaniem i sprowadzeniem tego
rodzaju produktow. Brak bowiem zapotrzebowania i pewnej kultury ku-
linarnej nie wzmagat wséréd producentow sprzedazy takich czesci z uboju.

Co ciekawe, zrédta odnotowujgce waznos¢ takich produktéw kuli-
narnych prowadzg nawet do starozytnego Rzymu. W ksigzce kulinarnej
Apicjusza - w rozdziale poswieconym potrawom wykwintnym - czytamy
o calej gamie podrobdw, ktore sg podstawg do przygotowania eleganckich
potraw. Znajduja sie tam przepisy na dania, ktoére wspdtczesnemu sma-
koszowi wydawac by si¢ mogly niejadalne. Na istote¢ podrobéw w kuchni
rzymskiej zwraca uwagg Filipe Fernandez-Armesto, kiedy pisze:

Wyrafinowani smakosze w starozytnym Rzymie gonili za potrawami o lepkie;
konsystencji: prestiz wieprzowych gruczotéw i podgardla, galaretowatych no-
zek, przekrwionej watroby, grzybdw, jezykéw, gtowizny, mézdzkow, nerkowki
cielecej, jader, wymion, macic, szpiku kostnego potwierdzony jest bezsprzecznie
nie tylko przez czestotliwos¢, z jaka pojawiajg sie w zachowanych przepisach,
ale takze przez fakt, ze prawie wszystkie staly sie przedmiotem praw skiero-
wanych przeciwko zbytkowi®.

W tym sensie wiec jedzenie - jego waloryzacja, a nawet konsysten-
cja — od dawna stanowi o istniejgcych hierarchizacjach, na co staramy si¢
wskazad, bazujgc na polskim materiale. Hierarchizacje te sg zas zmienne
czasowo i substancjalnie.

'? F. Fernandez- Armesto, Wokét tysigca stotow, czyli historia jedzenia, Warszawa 2003,
§; 227.
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W s$redniowieczu podroby byly odrzucone przez elity i tendencja na
rzecz ich deprecjonowania jako pozywienia trwala wiele wiekéw. By¢
moze mialo to zwiazek z przekonaniem, ze s3 siedzibg duszy i wszelkiego
rozumu? Tak mawiano na przyklad o animelli, czyli o grasicy - miata by¢
ona siedzibg duszy. Niekiedy wiec zwyciezajg i przemawiajg kwestie nie
tylko bezposrednio kulinarne. Poglady i wyobrazenie o §wiecie majg -
nie pierwszy i nie ostatni raz - wplyw na gust, w tym na upodobania
kulinarne elit.

Podroby odkryli na nowo kucharze francuscy, dla ktérych kazdy detal,
kazda cze$¢ odzwierzeca moze za pomocg odpowiednich technik i zabie-
géw kulinarnych stac sie prawdziwym rarytasem. Mogly wiec w ten sposéb
podroby ponownie urosna¢ do rangi produktéw luksusowych.

Wymowne i bardzo dosadne, ale i obrazowe jest przedstawienie $wi-
niobicia, o ktérym Ludwik Stomma tak pisat:

Dwoch chtopow wyrywalo flaki i kawaly ttuszczu z rozprutego brzucha zwierzg-
cia i odrzucalo je w o$niezone krzaki, gdzie palaszowala je zgraja wioskowych
kundli. W bogatej Francji te same flaki zostatyby wykorzystane na trzydziesci
pie¢ mozliwych sposobdw. Tutaj biedota pozbyla sie bez zalu i wahania mniej
wiecej polowy potencjalnego jadla. I nie jest to zaden paradoks, ale wiasnie
regula. Wykorzystanie potencjalnych srodkéw spozywczych rosnie (pomijajac
a i to nie zawsze, momenty $miertelnych katastrof glodowych) wraz z boga-
ceniem sie spoleczenstwa’.

W tym momencie warto zaznaczyg¢, ze jeszcze jeden z elementéw ku-
linarnych kojarzacy sie nam z polskg kuchnia, tradycjg i czystoscig pol-
skiego smaku nie jest tak oczywisty, jak moglibySmy zaktadal. JesteSmy
przekonani, ze kuchnia polska wieprzowing stoi. Jednak to catkiem nowa
i raczej uboga wersja naszych smakéw. Przez wieki, wlasciwie do pdznego
o$wiecenia, a nawet do XIX wieku, wieprzowina byta uznawana za migso
gorsze, podle, najmniej warto$ciowe. Sposrod dostepnego migsnego asor-
tymentu uznawana byla za najbardziej podle czy wrecz brudne. Nie byta

'3 L. Stomma, A jesli byto inaczej... Antropologia historii, Poznan 2008, s. 154-155.
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zakazana, jak to jest w innych religiach monoteistycznych. Byla jednak
niewskazana, ze wzgledu miedzy innymi na jej zte wlasciwosci. Wieprzo-
wina byfa uzywana gtownie pod postacig stoniny, ktérg szpikowalo sie
migsa. Z wieprzowiny robito sie wedliny, szynki oraz kiszki. Jedynie mieso
prosiaka wydawalo si¢ staropolskim smakoszom zdatne do zjedzenia, bez
ryzyka spustoszenia organizmu.

Dzisiejszy schabowy jest zatem nowoscig, spopularyzowang catkiem
niedawno. Poczatki odczarowania wieprzowiny w kuchni polskiej siegaja
XVIII wieku i sg to wptywy kuchni francuskiej. Kucharz doskonaty po-
Swieca wieprzowinie caly odrgbny rozdzial. Czytamy tam jeszcze:

O wieprzowinie

Wieprzowina jest smaku bardzo przyjemnego i w kuchni obejs¢ sie bez niej nie
mozna, jednak niewiele tu uzywana bedzie, poniewaz lubo to mieso posilne,
ale trudne do strawienia i Zolagdek ostabia, przeciez dogadzajac wieprzowing
lubigcym, cokolwiek o niej nadmienie*.

Przekonanie o ztych wlasciwo$ciach wieprzowiny pojawia si¢ u Wie-
ladki, cho¢ autor nie zamierza catkowicie jej dyskredytowaé. Podkresla
przyjemny smak i jej niezawodno$¢ w kuchni. A smak - naturalny, praw-
dziwy, delikatny — byl w o$wieceniowej estetyce i wrazliwosci na wage
ztota. Cho¢ sama wieprzowina ilosciowo jest produktem marginalnym,
takze na stronie tego XVIII-wiecznego dziela i ginie pomiedzy przepi-
sami na drob, dzikie zwierzeta czy nawet jagniecineg, to jednak zostaje na
swoj sposob ,,odczarowana’. Podobnie jak inne obrzydliwosci gorszace
niejednego straznika sarmackich obyczajéw, czystosci pogladéw i higieny
staropolskiego talerza.

Co ciekawe, w trakcie badan prowadzonych przez nas na Podhalu
wiele 0s6b wspominalo o schabowym z ananasem. Danie takie mialo
by¢ serwowane takze w trakcie uroczystosci i wesel. Wydaje sie, ze w tym
przypadku poczciwego schabowego chciano dowartosciowac i nada¢ mu
wyjatkowosci poprzez dostepne i poczatkowo egzotyzujgce w kraju po

' W. Wieladko, Kucharz, s. 135.
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transformacji elementy. Badania nad kuchnig staropolskg dowodzity takze,
ze sens nadawany schabowemu w potocznym wyrazeniu wigze go z tym,
co staropolskie, cho¢ semantyczny zakres tego, co rozumiano jako staro-
polskie, z historiograficzng epokg staropolska wiele wspolnego nie miat.

Przenie$my si¢ jednak po powyzszych historyczno-wspétczesnych re-
fleksjach ostatecznie do roku 2016. W pierwszej potowie listopada zro-
bilo si¢ dos¢ glosno o wyjatkowej kolacji. Z okazji jubileuszu jednej ze
znanych i opiniotworczych stacji kulinarnych, réwnie znany i uznany
w srodowisku szef kuchni, Aleksander Baron, przygotowat kolejny w swej
karierze ekstrawagancki positek. Celebrycka §mietanka zostata poczesto-
wana wykwintnymi daniami przygotowanymi z... resztek.

Aleksander Baron to kucharz twoérca kierujacy sie w swej pracy jasno
okreslong filozofig. Jedni nazwaliby jego dziatalnos$¢ inspirujgcymi ekspe-
rymentami kulinarnymi, inni patrzg na jego dziatalno$¢ z obrzydzeniem.
Kucharz ten korzysta w kuchni z elementéw, ktére w gtéwnym nurcie
kulinarnym i standardach dobrego smaku wydawalyby sie odpadem, pro-
duktem zepsutym czy wrecz kulinarnym brudem. Intrygujgcy kuchmistrz
wynidst na kulinarne salony podroby. Docenienie czy wrecz wywyzszenie
wspominanej juz ,pigtej ¢wiartki” jest jednym ze znakéw rozpoznaw-
czych jego kuchni. Nie chodzi tu bynajmniej tylko o tanig, powszechng
i dostgpng watrébke czy o zoladki. Baron serwuje policzki, bycze jadra
czy szpik. Wszystkie jego eksperymenty i sezonowe menu majg w gruncie
rzeczy promowac i ,,odczarowa¢” kuchnie polska i jej regionalne smaki.
Poprzez prowokacje i wykorzystanie tego, co ,,powszechnie” i ,,pospoli-
cie” niejadalne, wspoélczesny kuchmistrz czyni to jadalnym, elitarnym,
wyjatkowym i wchodzgcym juz w obszar sztuki. Zjedzenie w lokalu tego
kucharza staje si¢ bowiem swego rodzaju eksperymentem i performansem.

W tym momencie docieramy do miejsca, w ktérym baronowskie nerki,
szpik, grasice, policzki czy jadra stajg sie czyms$ jednoczes$nie odpychajgcym
i nieczystym, ale przez to wlasnie atrakcyjnym i pozgdanym. Wracajg wiec
do kuchni, i to do kuchni elitarnej. Jednoczesnie lagdujg w $mietniku lub
sg przeznaczone dla zwierzat w obej$ciu lub domu w obrebie kuchni juz
niekoniecznie elitarnej.
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Krazenie produktow i przypisywanie im zmiennych statusow ma wiec
zadziwiajace trajektorie w historycznym, jak i wspdlczesnym kontek-
Scie, takze w obrebie zréznicowanych i zmiennych spotecznie kontekstow
wspolczesnej kuchni polskiej. Czystos¢ i nieczystos¢ pokarmow, czy nawet
czysto$¢ i nieczysto$¢ w ogole - o ktdérych pisali klasyczni juz antropolo-
dzy - jest wiec wcigz niezwykle uzyteczna w konstruowaniu spotecznych
rdznic i hierarchii. A wszystkie podroby, resztki, obrzezki, ogony, wymiona,
podniebienia, modzgi, ozorki, cynaderki, ttustosci, grasice, ptucka, owady,
nozki, uszy, watrobki, zotadki, policzki, jadra, szpiki, panierki, wieprzo-
winy - moga by¢ w tych procesach uzyteczne.

W wielu zbieranych przez nas wypowiedziach, ale i w dyskursie ofi-
cjalnym, ujawnia sie takze inny wspotczesny element dychotomii czy-
ste-brudne. Mamy tu na mysli tzw. chemie i konserwanty. Jedzenie jest
definiowane jako lepsze, czystsze, mniej skazone, ale i bardziej tradycyjne,
lokalne, nasze, polskie w zaleznosci od ich wystepowania. Co ciekawe,
w trakcie badan na Podhalu, rozméwecy potrafili dowartosciowywac okres
PRL-u, wskazujac na lepsze i wolne od ,,polepszaczy” produkty. Z czystym
jedzeniem w tym sensie wigze sie¢ pewnego rodzaju nostalgia, ktdra prze-
sztos¢, okres dziecinstwa lokuje wlasnie w obrebie czasu, w ktérym jedzenie
bylo naturalne i zdrowe. Pojawiajg sie oczywiscie liczne praktyki, ktdére tego
rodzaju potrzeby probuja zagospodarowac. W te strone, jedzenia wolnego
od nieczysto$ci, chemii i konserwantéw, idg oczywiscie wszelkiego rodzaju
mody na eko i bio, ksztaltowanie §wiadomych wyboréw zywieniowych,
ruchy slow food etc. Tendencja ta wydaje si¢ nasila¢ i znajduje ona takze
wymierne odzwierciedlenie w cenach produktow. W ten sposob zreszta
poszukiwanie kolejnej czystosci pokarmu staje si¢ takze kolejnym elemen-
tem roznicujgcym i hierarchizujacym. Tego rodzaju wybory zywieniowe
okreslajg bardzo czesto wspotczesne style zycia i tozsamosci.

Dla wielu wspdiczesnych oraz istotnych dyskusji i problemoéw global-
nych powyzsze zagadnienia stanowig podstawe i przedmiot sporu. Nie
bez znaczenia bowiem dla dyskursu o modernizacji, rozwoju, podziale
dobr, bezpieczenstwie zywieniowym, wplywie nauki i techniki etc. po-
zostajg nasze codzienne wybory zywieniowe. Dychotomiczny podziat
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czyste-brudne, przekiadany na dobre-zle, i zastosowany w odniesieniu
do jedzenia moze okresla¢ dominujgce wzorce zachowan w skali §wia-
towej. Te za§ moga przyczyniac si¢ do umacniania globalnego porzadku
i dominujgcego uktadu sit lub prébowac go rozmontowywac.

W tej grze mamy do czynienia z réznymi strategiami. Inne sg zasady,
ktérymi kieruje si¢ miedzynarodowy ruch Slow Food, a inne, ktérymi kie-
ruje si¢ miedzynarodowy koncern McDonalds. Nie ma jednak watpliwosci,
ze tak jak w zyciu codziennym, tak i w wielkich globalnych przestrzeniach
to, co jest jedzeniem czystym, uczciwym, sprawiedliwym, produkowanym
odpowiedzialnie, naszym, zdrowym etc., bedzie okreslane przez dane
podmioty i relacje miedzy nimi. Te za$ zwrotnie bedg uwarunkowane
historycznie, kulturowo, spotecznie, politycznie, a nawet towarzysko, fi-
nansowo czy poprzez inne dorazne interesy.

By zrozumie¢ jak najwiecej z tych skomplikowanych wspoéiczesnych
procesow, warto wcigz pochylac si¢ nad konkretnymi produktami w ich
kulturowych konkretnych ramach. Podaza¢ za produktem i rozpozna-
wac sie¢ zalezno$ci i sensOw, nadawanych przez realne otoczenie, przez
ludzi w danym czasie i miejscu. Mamy nadzieje, ze nasza z koniecznosci
wybidrcza i skrocona préba studium powyzej analizowanego brudnego
jedzenia w kuchni polskiej - tego, co w kuchni, kulinariach, zachowaniach
zywieniowych niepoprawne, skazone, zanieczyszczone, obrzydliwe, obce
czy nawet zle — czyni zado$¢ takiej metodzie. Mamy nadzieje, Ze nasza
historyczno-antropologiczna analiza zaprezentowanych tu produktéw
i praktyk ich dotyczgcych w kontekscie dychotomicznego podziatu czy-
ste-brudne odstania glebsze sensy i spory.

Wydaje sie nam, ze istnieje zasadnicza potrzeba metanarracji i refleksji
o jedzeniu, w tym w szczego6lnosci refleksji o charakterze naukowym i kry-
tycznym jednocze$nie. Jedzenie jawi si¢ jako co$ oczywistego, a przeciez
takim nie jest, czy raczej jest nie tylko takim. Glo$ne i medialne pokazy
i dyskusje o jedzeniu, programy telewizyjne, modne magazyny prasy
drukowanej moglyby dawa¢ wrazenie przesytu i zaspokojenia. Nic jednak
bardziej mylnego, w naszej opinii tworzg one jedynie kolejny poziom oczy-
wisto$ci jedzenia. Ow poziom nalezy podaé w watpliwosé, a stuzyé moze
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temu praca antropologa, w tym antropologa jedzenia. Chodzi bowiem o to,
by permanentnie §ledzi¢ nadawane jedzeniu znaczenia w konkretnych
praktykach kulturowych, takze tych dotyczacych zycia codziennego czy
dyskursu medialnego.

Streszczenie

Autorzy wskazuja, jak na gruncie polskich praktyk zywieniowych przebiega
linia podzialu pomiedzy tym, co czyste, preferowane, akceptowane i zalecane,
a tym, co brudne, marginalizowane, zakazywane i deprecjonowane. Analizowana
problematyka zostaje zaprezentowana w kontekscie rozwazan historycznych
i wspolczesnych. Przedstawione zostajg zestawienia produktéw i trendéw kulinar-
nych, na jakie napotykamy podczas lektury zrodet historycznych, w tym przede
wszystkim dawnych tekstow kulinarnych. W drugim za$ planie zostaja odstoniete
wspolczesne tendencje w tym zakresie. Konfrontacja materiatu historycznego
i wspolczesnego umozliwia ukazanie zmiennych znaczen tego, co czyste i brudne
w odniesieniu do jedzenia. Ukazuje takze trajektorie konkretnych produktow
w przestrzeni i czasie. Na poziomie glebszej analizy ukazanie produktéw zywie-
niowych, wyobrazen i praktyk jedzeniowych w aspekcie ich marginalizowania,
naznaczania brudem i nieczysto$cig odslania istotne podzialy i hierarchizacje
kulturowe, ktore skrywaja si¢ za pozornie matlo istotnym jedzeniem. Prezento-
wane przyklady, konkretne egzemplifikacje oraz przemyslenia i wnioski zawarte
w artykule sg zaczerpniete i formulowane na podstawie badan kulinarnych zrédet
historycznych oraz etnograficznych badan terenowych.

Stowa klucze: polskie praktyki zywieniowe, jedzenie czyste i brudne, historia je-
dzenia, antropologia jedzenia.

Abstract

Dirty food in Polish cusine

On the basis of Polish food practices the authors show where is the line between
what is clean, preferable, acceptable and recommended and what is dirty,
marginalized, forbidden and depreciated. The analysed subject is presented in
the context of historical and contemporary study. Products and culinary trends
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presented in historical sources — mainly old culinary texts - are juxtaposed.
Moreover modern tendencies in those aspects are being discused. Bringing
together historical materials and contemporary information helps to show that
the perception of what is clean and what is dirty as far as food is concerned
changes. It shows the evolution in time and space of those changes for particular
products. Presenting those products, ideas and food practices and how they were
marginalized or treated dirty shows social differences and cultural hierarchy that
can be found behind so unimportant, as one may think, food. The examples, ideas
and conclusions in the article are from the research of historical culinary sources
and ethnographic fieldwork and formed on the basis of those.

Keywords: Polish food practices, food clean and dirty, history of food, anthropology
of food.
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