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Na szlaku ,,krolowej slaskich zup”

Streszczenie

Przedmiotem niniejszego opracowania jest wodzionka — jedna z charakterystycznych zup $lg-
skich, ktora w ostatnich kilku latach stata si¢ kulinarng atrakcjg Gornego Slaska. Zupa ta, majaca
wiele lokalnych odmian, doczekata si¢ swojego przeboju, felietonéw w prasie oraz w Internecie, pro-
gramow kulinarnych, festynow itd., co niewatpliwie przyczynia si¢ do promocji tak samej potrawy,
jak i odkrywania dziedzictwa kulinarnego tego regionu, z ktérym jest utozsamiana. Material, ktory
stal si¢ podstawa analizy, pochodzi z dwdch zrodet: zastanych (literatura przedmiotu, w tym réwniez
archiwalna, materialy internetowe) i wywotanych (wywiady przeprowadzone w latach 2007-2017
z mieszkancami dwoch wojewodztw: opolskiego i $laskiego).

Stowa kluczowe: Gorny Slask, zupa, wodzionka, dziedzictwo kulinarne, szlak kulinarny.

Kody JEL: L66, L83

Wprowadzenie

Slask, zwhaszcza Gormy, jeszcze wspotczesnie kojarzy sie wielu Polakom z przemystem
ciezkim: kopalniami i hutami (tym samym ze zdegradowanym $rodowiskiem naturalnym),
charakterystyczna gwarg oraz z kuchnig tego regionu. Kuchnia $laska, obfitujaca w prze-
rézne potrawy niejednokrotnie o dziwnie brzmigcych nazwach, jest bardzo ztozona, co ma
bezposrednio zwigzek z historia Gornego Slaska (r6zng przynaleznoscia panstwowa), jego
specyfika (okreg przemystowy, tereny nizinne, gorskie), charakterem pogranicznym tego
obszaru i zmianami ludno$ciowymi, jakie nastgpity w tym regionie bezposrednio po drugiej
wojnie $wiatowej (naplyw repatriantoéw w ramach akcji osadniczej z regionow wschodnich
przytaczonych do Zwigzku Radzieckiego, takze osadnikow z Polski centralnej i potudniowej
oraz reemigrantow z Zachodu). Mieszaly si¢ tu r6zne narodowosci 1 kultury. Stad w kuch-
ni $lgskiej odnalez¢ mozna wplywy kuchni niemieckiej, czeskiej, austriackiej, zydowskiej
i kresowej. To witasnie bogactwo wielu kultur, zetkniecie sie¢ r6znych wzorow kulturowych
poszczegblnych grup etnicznych, miat i nadal ma wptyw na tradycj¢ kulturowa ludnosci
rodzimej i naptywowej, co znajduje takze wyraz w kulinariach.

Podstawg tradycyjnej kuchni $laskiej w XIX i pierwszych dekadach XX wieku, podob-
nie jak w pozostalych kuchniach regionalnych Polski, byty produkty wytwarzane przede
wszystkim we wlasnych gospodarstwach, nalezaty do nich zboza, kasze, nabial, migso,
warzywa (glownie kapusta), owoce (jablka, gruszki, sliwki, rowniez te zbierane w la-
sach), a od XVIII wieku takze ziemniaki (w panstwie pruskim minister Ernst Wilhelm von
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Schlabrendorfw 1756 r. wydat specjalne pismo nakazujace poddanym uprawe ziemniakow),
ktore w okresie pozniejszym staty si¢ fundamentem wyzywienia Slazakow (Korzeniowska
1991, s. 73-75). W jadlospisach dominowaty przede wszystkim potrawy bezmigsne (prze-
waznie polewki spozywane na $niadania, obiady i kolacje), natomiast wedliny 1 migsa za-
rezerwowane byty na dni szczegdlne: niedziele, uroczystosci rodzinne (wesela, chrzciny)
i doroczne (Swieta Bozego Narodzenia i Wielkanocy, odpusty oraz kiermasze parafialne
itd.) (Szromba-Rysowa 1978, s. 40-103). Taki schemat zywienia ulegat powolnej zmianie
i de facto dopiero po drugiej wojnie §wiatowej uksztattowal si¢ wspolczesny styl konsump-
cji, w ktorym wazne miejsce zaczgto zajmowaé migso i jego wyroby serwowane na obiady
(i nie tylko) w kazdym prawie dniu tygodnia. Mieso z artykutu wyjatkowego, kojarzonego
tylko z okoliczno$ciami niecodziennymi, stalo si¢ zwyczajnym sktadnikiem pozywienia.

Dziedzictwo kulinarne Slaska

Niemal kazdy mieszkaniec Polski zapytany o typowe slaskie danie, odpowie bez zasta-
nowienia: biate kluski, rolada i czerwona (modra) kapusta. Nie ma w tym nic dziwnego, po-
niewaz ten oryginalny zestaw obiadowy figuruje nie tylko w menu wigkszoS$ci restauracji na
Slasku (co jest oczywiste), ale i w catym kraju. Mozna go zaméwi¢ zaréwno nad Baltykiem,
w Warszawie, jak i w Krakowie.

Jednakze z kazdym subregionem Gérnego Slaska kojarzone sa okreslone potrawy, bez-
posrednio nawigzujace do charakteru tego obszaru (uprawianych tu roslin i hodowli zwierzat
oraz zaje¢ zawodowych wykonywanych przez mieszkancow). I tak ze Slaska Cieszynskiego,
zwanego ,,Zielonym Slaskiem”, znane sa m.in. nastepujace zupy: czarnina (z suszonymi
owocami, makaronem i krwig zmieszang z maka), dominikat (na bazie rozgotowanego sera,
podawana z ziemniakami), jelicionka (ttusty wywar po ugotowaniu jelit wyrabianych pod-
czas §winiobicia), kapusnica (z kiszonej kapusty wzbogacona zawiesing z maki i kwasnej
$mietany z okrasg ze stoniny i skwarek, podawana tez z wedzonym migsem), koprowka
(wywar z kminkiem z dodatkiem zakfotki z maki i kwasnego mleka lub $mietany i duza
iloscig zielonego kopru), kozibroda (zupa z mtodej kapusty z dodatkiem zawiesiny z maki
i przypraw: soli, kminku i octu), pajszle (flaczki z majerankiem i marchewka), rosot skopo-
wy (z migsa owczego). Do innych charakterystycznych potraw naleza: sery bundz i bryndza
(z mleka owczego), moczanina (placek drozdzowy maczany w masle lub stopionej stoninie),
placki z wyrzoskami (ziemniaczane, pieczone na blasze, serwowane ze skwarkami), gafuszki
(kluski maczne, ziemniaczane, np. na parze, z owocami) (Ondrusz 1972, s. 175-201), a ze sto-
dyczy i wypiekow: zozworki (ciasteczka z imbirem), pierniki i cieszynskie ciasteczka (drob-
ne wypieki w rozmaitych ksztaltach i r6znymi nadzieniami) (Drozdz 2013, s. 329-350).
Na Wielkanoc nadal obowiazkowo przygotowuje si¢ murziny (wedzona kietbasa, szynka
lub boczek wieprzowy zapiekany w ciescie drozdzowym), ktérymi dziewczeta obdarowuja
chtopcow, gdy ci przyjda do nich w lany poniedziatek (Sztabowa 1985, s. 83).
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Z kolei kuchnie ,,Czarnego Slaska” (okreg przemystowy)1,,Biatego Slaska” (Opolszczyzna)
sq prawie takie same, jedynie w rodzinach gorniczych ci¢zko pracujgcym me¢zczyznom po-
dawano positki z wigksza ilo$cig thuszczu (Zywirska 1967, s. 108). Na stotach dominowat zur
(na zakwasie z grubo mielonej maki zytniej, serwowany pod réznymi postaciami: zZeniaty,
samotny, z flakami, grzybami, na maslonce), zupy na bazie chleba (wodzionka, germuszka,
biermuszka), nasion (grochowa, fasolowa), zupy mleczne (melka, mulka, $cierka/zascierka)
i rosoty w czasie uroczystosci rodzinnych i koscielnych (z arnlaufem — lanym ciastem, z nu-
dlami — makaronem, ziemniakami itd.), a takze kluski biofe (zwane tez gumiklyjzami z maka
ziemniaczang lub pszenng) i czorne (z tartymi ziemniakami). Z dan migsnych warto, oprocz
wspomnianych juz wyzej zrazoéw wotowych i wieprzowych, tzw. rolad, przywotaé karmi-
nadle (kotlety mielone) podawane z panszkarutem (gotowana kapusta kiszona i ziemniaki,
wymieszane i okraszone tluszczem), §laskie niebo (zestaw charakterystyczny dla Slaska
Opolskiego — migso wedzone podawane z buchtami — kluskami na parze i z sosem z suszo-
nych owocow), takze wyroby ze §winiobicia: zymloki (butczanka) i krupnioki (kaszanka).
Do typowych $laskich dan wigilijnych naleza: siemieniotka (zwana tez konopiotkq — zupa
z siemienia konopi, spozywana z kasza gryczana lub jaglang), moczka (deser na bazie kom-
potu z suszu i piernika z bakaliami), makowki (masa makowa z bakaliami przektadana butka
pszenng lub sucharkami) (Switata-Mastalerz, Switata-Trybek 2014, s. 122-135), natomiast
z wypiekéw podawanych podczas wazniejszych $wiagt dorocznych i weselnych — kofocz
(placek drozdzowy w trzech wersjach: z nadzieniem serowym, makowym i jabtkowym)
(Wijas-Grocholska 2012, s. 49-70). Wigkszo$¢ przywotanych potraw znajduje si¢ na Liscie
produktéw tradycyjnych, reprezentujac wojewddztwo opolskie i $laskie.

Wodzionka — ,,krolowa $laskich zup”

Zupa ta przeszta w ostatnich kilku dekadach swoista metamorfoze. Stata si¢ najczgsciej
utozsamiang ze Slaskiem zupa. W zwigzku z tym mozna zastanowi¢ sie, w czym tkwi jej fe-
nomen? Dlaczego prosta, wrecz ascetyczna potrawa, czesto zrobiona napredce, ze zwyktych
sktadnikow zyskata wspotczesnie miano ,.krélowej §laskich zup™?

Gdyby przyjrzeé sig, z jakich produktow przygotowana jest przywotana polewka, to
z cala pewnosciag mozna stwierdzi¢, iz na pewno nie zastuguje ona na tytut krolewskiej
zupy. Mozna jeszcze dodac, iz ani jej wyglad, ani konsystencja, a nawet wyostrzony smak
(ze wzgledu na zawarto$¢ czosnku) nie kojarza si¢ z daniem wykwintnym, o niezwykle sub-
telnym aromacie. W kuchni §laskiej wodzionka ma jednak miejsce szczegdlne, jest darzona
wielkim sentymentem, zwlaszcza przez przedstawicieli starszego 1 najstarszego pokolenia,
ktorzy kojarza ja z okresem swojego dziecinstwa i mtodosci, z zapachem domowej kuchni
1 wspomnieniami z nig zwigzanymi.
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Wodzionka nalezy do potraw glodowych (Maurizio 1926, s. 81) utozsamianych ze ,,$la-
ska biedy”, z postnym jedzeniem. Do jej podstawowych sktadnikéw nalezg: chleb (zwykle
czerstwy), czosnek, sol, pieprz, thuszcz (dawniej smalec wieprzowy, gesi, 10j wotowy, dzisiaj
— masto). Sa to zatem produkty najbardziej podstawowe, znajdujace si¢ prawie w kazdym
gospodarstwie domowym. Prosta w przygotowaniu miata za zadanie przede wszystkim
szybko zaspokoi¢ gtdd, stad byta daniem uniwersalnym — serwowano ja na $niadania, obia-
dy i kolacje, podajac zarowno dzieciom, jak i dorostym. Ulubionym dodatkiem do zupy
byly opiekane na thuszczu ziemniaki, zwane bratkartoflami. Wodzionka spozywana na ca-
tym Gérnym Slasku, nazywana réwniez ,.kura gérnicza”, ,.snelka/sznelka”, ,.chuda jews”,
»czoskula”, ,,broutzupg”, ,,wasserzupka”, ,,chuda zupg”, ,,zupa z chleba”, znajdowata si¢
w jadlospisach mieszkancow wsi oraz osrodkow miejskich (w tym takze przemystowych).

Walor tej zupy tkwi w jeszcze jednym szczegole, a mianowicie powszechnie uwaza sig,
Ze ma ona wlasciwosci prozdrowotne, m.in. ze wzgledu na zawarto$¢ w niej czosnku, ktory
nazywany jest naturalnym antybiotykiem. Wlasciwosci lecznicze tego warzywa znane sg od
tysigey lat, stosowano je przy réznych dolegliwosciach, np. oktadano nim bolgce miejsca,
przygotowywano z niego rézne ,,preparaty”’, podawano chorym przy schorzeniach uktadu
oddechowego, leczono nim takze zwierzgta (Paluch 1988), byto tez najczesciej uzywanym
roslinnym apotropeionem. Wierzono, ze ten, kto posiada przy sobie czosnek, ochroni si¢
przed ztymi mocami, stad zabierano go w podroz, wieszano w pomieszczeniach domowych
i gospodarskich (Kowalski 1998, s. 171-179). Jeszcze przed druga wojng §wiatowg zalecano
spozywanie wodzionki z czosnkiem potoznicom (w tradycji ludowej kobiety po porodzie
az do wywodu uwazano za nieczyste), ktore w ten sposob byly poza dziataniem czarownic
(Gerlich 1984, s. 38).

Wspolczesnie niewiele zmienito si¢ w tej kwestii. Wodzionka — jako zupa przygotowana
z naturalnych sktadnikéw, a przede wszystkim zawierajaca zdrowy czosnek — polecana jest
przy przezigbieniach, grypie, pomaga bowiem zwalcza¢ infekcje. Na portalach interneto-
wych az roi si¢ od wypowiedzi uzytkownikow sieci, ktorzy zachwalaja t¢ potrawe, nazywa-
jac ja ,,zupa wszechczaséw”, ,,zupa z tradycjami”, wskazujac na jej lecznicze wlasciwosci.

Zupa o charakterystycznym aromacie, smaku i wygladzie ,,na dobre” zadomowita si¢
w przestrzeni mediow, stajac si¢ bohaterka rozmaitych programéw kulinarnych (rowniez na
polskim YouTube) emitowanych zarowno w telewizji publicznej, jak i w stacjach komercyj-
nych. Warto wspomnie¢, ze wodzionke dla widzow TVP gotowali m.in. Robert Maktowicz,
Karol Okrasa, Remigiusz Raczka, z kolei Maciej Orto$ (dziennikarz programu informacyj-
nego Teleexpress) popularyzowat tradycyjna polewke z chleba w skansenie etnograficznym
w Chorzowie. Zupa ta — co jaki$ czas (zwlaszcza w okresie jesienno-zimowym) — ,,go$ci”
w programach $niadaniowych, wtedy to w kontekscie nieprzyjemnej aury i wiekszej zacho-
rowalnosci, przypomina si¢ jej wartosci prozdrowotne i zacheca do spozywania.

Fakt, ze wodzionka od pokolen utozsamiana jest z kuchnig $laska, a wspotczesnie trak-
towana w kategorii regionalnego symbolu, powoduje, ze czesto staje si¢ ona tematem prze-
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wodnim tworczosci poetyckiej, muzycznej, pojawia si¢ rowniez w felietonach zamieszcza-
nych na portalach internetowych. Nie sa to jednak dziela wybitne, z kategorii ,,wysokich”,
ale w przewazajacej czgsci utwory w formie przepisOw na przygotowanie tejze potrawy,
pisane w gwarze $laskiej, co nadaje im jeszcze bardziej swojskiego charakteru. W niekto-
rych przepisach petno jest ckliwych odniesien do czasow minionych, do skromnego niegdy$
odzywiania Slazakow, ale i do chwil radosci towarzyszacych zwyktym momentom w zyciu.
Dla przyktadu fragment takiej wypowiedzi autorstwa Marka Szottyska — znanego regionali-
sty 1 popularyzatora kultury $laskie;j:

,»We dzisiyjszych czasach fest modne som roztomajte ekszpresowe zupy ze tytki. Yno
ze take pulty wcale niy som zdrowe, bo je w nich fol chymicznych sztofow. Bestoz wcale
niy werci sie tych zupow za czynsto joda¢. Lepij je§¢ zdrowo i jeszcze tonio. I praje takom
slonskom zupom ze wody i chleba je wodzionka, na kero tyz niykerzi godajom — broltzupa.
Ta zupa fest lubiom dziecka, a robi sie jom yno kole dwie minutki. Wodzionka to tyz knif na
jaki stary skrowek blank suchego chleba, kerego juz nikt niy chee jes¢. Yno jak sie ze tego
chleba zrobi wodzionka, to w nij taki chlyb smakuje blank dobrze. Ale wodzionka to tyz
staro $lonsko tradycjo i fol Slonzokow ze wzruszyniym wspomino downe lata, jak zajodali
ta zupa we kuchni tod babcie, starki abo omy.

[...] A tako wodzionka nojlepszo je §wiyzo, zarozki po zaloniu wrawom wodom. Je
prosto, tonio, zdrowo i fest drapko do przirychtowanio. A jak sie je chorym, to wtedy dlo
lepszego dziatanio zdrowotnego trza do nij da¢ jeszcze wiyncyj knoblochu. Smacznego
(Szottysek 2014).

Sentymentalnym uktonem w kierunku wodzionki, ale tez niewatpliwie forma jej promocji
stat si¢ przebdj zatytutowany ,,Wodzionka” w wykonaniu $laskiego zespotu folkowego FEET.
Szlagier ten wraz z teledyskiem emitowano w regionalnych stacjach radiowych, muzycy wy-
stepowali podczas roznorodnych imprez kulturalnych, koncertowali rowniez w Niemczech.
Przeboj ten w 2008 r. doczekat si¢ ponad 880 tys. odston w serwisie Youtube. W jednym z wer-
séw polewka na bazie chleba i czosnku zostata nazwana najlepsza $laska zupa.

1%

Innym jeszcze przyktadem popularyzacji wodzionki, tym razem w$roéd mtodego pokole-
nia mieszkancow wojewoddztwa $laskiego 1 opolskiego, sa roznorodne projekty edukacyjne
z zakresu upowszechniania dziedzictwa kulturowego, za ktore w gldwnej mierze odpowie-
dzialne sg placowki szkolne 1 domy kultury. W ramach zaje¢c¢ z regionalizmu (np. w Rybniku-
Wielopolu, Rudzie Slqskiej , Krzanowicach, Swi@toch%owicach, Raciborzu, Chorzowie,
Przyszowicach itd.) uczniowie nie tylko majg okazje dowiedzie¢ si¢ w szerszym kontekscie
o ulubionej zupie swoich bab¢ 1 dziadkow, ale sami moga ja przygotowac. Wodzionka to naj-
czesciej ,.eksploatowana” potrawa podczas takich wiasnie praktycznych lekcji. W 2017 r.,
w ramach Opolskiego Festiwalu Nauki, takze studenci i mieszkancy Opola, po wykladzie
nt. dziedzictwa kulinarnego Slaska, mogli przyrzadzi¢ tradycyjna zupe z chleba. Warto tez
wspomnieé, ze w Jozefowcu (dzielnica Katowic) dziata Towarzystwo Miloénikow Zuru
i Wodzionki.
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Fotografia 1
Mlodziez przygotowujaca wodzionke podczas Opolskiego Festiwalu Nauki - maj 2017

Zréodto: zbiory whasne.

Zupa chlebowa z czosnkiem jako atrakcja kulinarna

W dobie dbatosci o szeroko pojete dziedzictwo kulturowe rowniez kulinaria, bedace
jego czescig, sg dzisiaj elementem réznorodnych dziatan promocyjnych i upowszechnia-
jacych spuscizne wezesniejszych pokolen w zakresie produkeji i konsumpcji pozywienia.
Inicjatywy te o réznym poziomie profesjonalizacji maja wptyw zaréwno na atrakcyjnoscé
poszczegodlnych obszarow, jak i na ich rozwoj gospodarczy (Kowalczyk 2011, s. 13-26).
Zainteresowanie podrézami motywowanymi kulinariami jest wspolczesnie bardzo modne,
to jeden z glownych trendéw w ruchu turystycznym. Wedlug Malgorzaty Durydiwki (2013,
s. 9-30) na taki stan maja wplyw m.in. nastepujace elementy: podczas podrozy wszyscy
tury$ci spozywaja positki i pija napoje, co nalezy do ulubionych czynnosci turystycznych;
turystyke kulinarng mozna uprawia¢ przez caly rok; jest to rodzaj turystyki we wszystkich
grupach wiekowych; kuchnia regionalna jest coraz czesciej jednym z gtéwnych motywow
przy wyborze kierunku podrézy.
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Kuchnia $lgska z wachlarzem wielu smakow, oryginalnymi potrawami i tradycyjnymi
produktami zywnosciowymi jest znaczacym potencjalem turystycznym Gornego Slaska
(Ortowski, Wozniczko 2013, s. 191-215). Ta skarbnica r6znorodnych dan promowana jest
m.in. poprzez szlaki kulinarne — atrakcyjne produkty turystyczne — posiadajace szczegol-
nie bogaty potencjat (Dominik, Zadrozna 2014). Szlaki kulinarne ,,tworzone sg przez wiele
miejsc i obiektow, powigzanych ze sobg wspolng idea i tematem, potgczonych wytyczona,
zwykle oznakowang trasa, z dostepem do réznorodnej infrastruktury turystycznej zloka-
lizowanej wzdtuz szlaku. Rdzeniem takiego produktu o charakterze liniowym lub siecio-
wym bedg zarowno obiekty gastronomiczne z tradycjami, oferujgce dania kuchni regional-
nej, inne szczegodlnie cenione oraz miejsca, gdzie mozna degustowac i nabywac produkty
tradycyjne. Forma szlaku ufatwia ich laczenie w pakiety, zapewnia lepsza dystrybucje”
(Wysokinska 2014, s. 56). W rozwoju szlakow kulinarnych w Polsce wazna role odgrywa-
ja organizacje turystyczne (regionalne i lokalne) oraz Lokalne Grupy Dziatania wspierane
przez wladze samorzgdowe. Obecnie na obszarze kraju funkcjonuje ok. 30 szlakow tema-
tycznych zwigzanych z kulinariami, w$rdd nich wyr6znia si¢: szlaki restauracji (gltéwnie
miejskie, prowadzace do najlepszych zakladéw gastronomicznych oferujacych roznorodne
kuchnie etniczne z calego $wiata), szlaki dziedzictwa kulinarnego regionu (umozliwiajg tu-
rystom zapoznanie si¢ z tradycjami kulinarnymi i lokalnymi produktami regionu), szlaki
monograficzne (poswigcone wybranym produktom lub potrawom), szlaki wielotematyczne
z kulinariami (tgczace kilka grup atrakcji turystycznych, np. zabytkow, folkloru, przyrody,
kuchni) (Stasiak 2015, s. 139-141). Na interesujacym autorki obszarze Gérnego Slaska wy-
stepuja dwa szlaki dziedzictwa kulinarnego regionu — ,,Slaskie smaki” (woj. $laskie, organi-
zator: Slaska Organizacja Turystyczna) i ,,Opolski bifyj” (woj. opolskie, inicjator: Opolska
Regionalna Organizacja Turystyczna). Pierwszy powstal w 2012 r. 1 obecnie skupia 29 re-
stauracji — stan na 2017 r. (www1). Na trasie szlaku mozna skosztowac nie tylko typowe;j
kuchni $lagskiej, ale rowniez jurajskiej, zaglebiowskiej, czy beskidzkiej, poniewaz szlak
obejmuje obszar calego wojewddztwa Slaskiego. Z kolei ,,Opolski bifyj” powstat niedaw-
no, bo dopiero w 2016 r., zrzesza dziewigtnascie lokali gastronomicznych, ktére w swojej
w ofercie maja dania i produkty regionalne, przygotowane w oparciu o tradycyjne receptury
i naturalne sktadniki.

Wodzionka — jako wizytowka regionalnej kuchni $laskiej, w kartach menu restauracji,
znajdujacych si¢ na obu przywotanych szlakach, jest licznie reprezentowana. Podawana
jest m.in. w ,Zajezdzie Kasztelafiskim” w Orzeszu-Woszczycach, w restauracjach:
»Pod Prosiakiem” w Tychach, ,,Dwor Bismarcka” w Mystowicach, ,,.Smaki Regionu”
w Pawlowicach, ,,Zielony Ogrod” w Zabrzu, ,,Ratuszowa” w Mikotowie, ,,Hotel Styl 70***”
w Piaskach, ,,Spichlerz Raszowa” w Raszowe;j itd. Jednak nie tyko oznaczone na szlaku lo-
kale gastronomiczne serwujg t¢ zupg, rowniez w innych tego typu punktach ustugowych
mozna ja zamowic.
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Fotografia 2

Wodzionka serwowana w Restauracji ,,Stary Mlyn” w Zbrostawicach

Zrédlo: jak w fotografii 1.

Kulinarne specjaty regionu chetnie brane sg pod uwagg przy organizacji réznorodnych
imprez, konkurséw, pokazow, festynow o charakterze lokalnym, regionalnym (Wozniczko,
Jedrysiak, Ortowski 2015, s. 90-109). Stanowig doskonatg atrakcje, zawsze cieszg si¢ du-
zym zainteresowaniem ws$rod uczestnikow. Jedzenie bowiem nierozerwalnie taczy si¢
z przyjemnymi doznaniami, angazuje prawie wszystkie zmysly, wreszcie sprawia, ze czto-
wiek przy positku, a zwlaszcza w towarzystwie bliskich, staje si¢ szczesliwy. Jak powie-
dziat autor Fizjologii smaku: ,,Rozkosze stotu sa doznaniem przemyslanym, zaleznym od
miejsca, od rzeczy i 0sob towarzyszacych positkowi” (Brillat-Savarin 1977, s. 132-133).
Jeszcze wigcej emocji towarzyszy degustacji potraw kojarzonych z domem rodzinnym,
czesto z babceing kuchnig petng aromatycznych zapachow i specjatow, z positkami czesto
prostymi, zjadanymi w po$piechu przed wyjsciem do szkoty albo do pracy. Wtasnie te
niewyszukane dania bardzo czgsto sa serwowane podczas organizowanych przedsigwzig¢
kulturalnych tak w plenerze, jak i w obiektach o charakterze zamknietym (Switata-Trybek
2015, s. 124-143). Wodzionka réwniez ma swoj udzial w tego typu inicjatywach. Warto cho-
ciazby przywotac¢ kilka przyktadow: w Kompleksie Sztygarka w Chorzowie (przy Szybie
Prezydent) podczas odbywajacej si¢ Tradycyjnej Slaskiej Biesiady (2014) — ,.spotkania
ze $piewem, graniem i wicowaniem” dla uczestnikow przygotowano wlasnie wodzion-
ke. Zupa z chleba 1 czosnku byta atrakcjg kulinarng podczas XV Dni Orzesza, 800-lecia
Opola (2017), od 2007 r. towarzyszy Dniom Swietochtowic, podczas ktérych ma miejsce
Festiwal Wodzionki. Przestrzeniami, gdzie wodzionka juz na state zagoscita w kalendarzu
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imprez, sg skanseny etnograficzne w Chorzowie i Opolu-Bierkowicach. W obu muze-
ach, na wolnym powietrzu, odbywaja si¢ pokazy gotowania i degustacje $laskiej polewki
podczas lekcji muzealnych prowadzonych dla dzieci i mtodziezy oraz organizowanych
jarmarkow folklorystycznych, targdw produktoéw regionalnych, a takze innych wydarzen.
Znawcy przedmiotu podkreslajg: ,,Niewatpliwie muzea skansenowskie maja olbrzymie
mozliwoséci kreowania niezapomnianych doznan kulinarnych. Przede wszystkim obec-
nos¢ w nich wiaze si¢ z dobrowolnoscia, co juz otwiera turyst¢ na nowe doswiadczenia.
[...] Ze wzgledu na specyfike prezentowanej oferty niemal juz od przekroczenia bramy
muzeum skansenowskiego turysta jest otoczony wrazeniami natury zmystowej — zapachy,
doznania wzrokowe i stuchowe, az do poznania poprzez dotyk i smak przyrzadzanych
potraw” (Ortowski, Wozniczko 2015, s. 261).

Zamiast zakonczenia — Wodzionka z magii czy bez?

W kontekscie wszelkich dziatan propagujacych dziedzictwo kulinarne rodzi si¢ pyta-
nie o jego autentyczno$é. Pogon za autentycznos$ciag nigdy jeszcze nie byla tak wyrazna.
Jedno jest pewne, kulinaria naleza do tych kategorii, ktoére poddawane sg wielorakim me-
chanizmom uautentyczniania, a tym samym i uatrakcyjniania. Dobrym przyktadem takich
zabiegow jest wlasnie wodzionka. Na liscie produktow tradycyjnych zupa ta znajduje si¢
od 2007 r. 1 zgodnie z opisem, w podstawowe] wersji, sktada si¢ jedynie z kilku sktad-
nikoéw: chleba, czosnku, thuszczu (lub skwarek $wiezo stopionej stoniny), soli i goracej
wody. Taka wersja polewki znana byta w XIX i na poczatku XX wieku. Jest tez informacja
na temat smaku: ,,Pachnie czosnkiem, pieprzem i przyprawa maggi (jezeli ktos dodaje
ja do potrawy). Podczas spozywania wyczuwa si¢ wyraznie smak chleba, czosnku, soli
i pieprzu” (www2).

Jak zatem nalezy interpretowac powyzszg informacj¢, skoro pierwotnie do zupy nie do-
dawano ani pieprzu, ani uniwersalnej przyprawy typu maggi. Pytanie jest niezwykle istotne,
poniewaz jesli mowa, chociazby o serwowaniu jej w restauracjach na dwoch wspomnianych
szlakach kulinarnych, to w takim razie dodatki w postaci maggi i pieprzu nie powinny si¢
w zupie znaleZC. A s3 1 to prawie zawsze. Wodzionka przygotowywana jest takze na rosole
(zamiast na goracej wodzie), podaje si¢ ja z jajkiem, z grzankami na masle (wodzionka De
Lux), z pietruszka itd. Niepoko6j moze rowniez budzi¢ promowanie tak ,,wzbogaconej” zupy
w programach kulinarnych prowadzonych przez znawcow kuchni $laskiej, hotdujacych tra-
dycji i dawnym sposobom przyrzadzania potraw.

Liczne przyktady przepiséw, ktére mozna znalez¢é w wydawnictwach na temat kuchni
$laskiej, a takze wypowiedzi samych Slazakow potwierdzaja, ze wspblczesna wodzionka nie
jest juz tak skromna jak dawniej, niekoniecznie jest ta samg zupa z chleba, jaka byla ponad
sto lat temu. Na przestrzeni dziesi¢cioleci wraz z dostgpem do nowych srodkow spozyw-
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czych, w tym do przypraw typu maggi, ktora gospodynie na Slasku powszechnie uzywa-
ly juz w okresie migdzywojennym, jak i dodawanie do wodzionki gtdéwnie masta (zamiast
smalcu czy toju) $wiadczy, ze tradycyjne potrawy tez ulegaja metamorfozom. Czy w taki
razie mozna mowi¢ o nich dalej tradycyjne? Warto w tym miejscu przywota¢ mysl Anny
Wieczorkiewicz, ktora problem autentycznosci dziedzictwa kulinarnego tak interpretu-
je: ,,Dziedzictwo kulinarne to co$ jakosciowo odmiennego od dziedzictwa ucielesnianego
przez materialne zabytki przesztosci. Jest Scisle zwigzane z zyciem kulturowym, wpisane
w praktyki spoteczne, podatne na wpltywy z zewnatrz i na innowacje powstajace wewnatrz
danej grupy. Jego autentyzm czy oryginalnos¢ sg w istocie problematyczne, podobnie jak
kwestia praw wlasnosci danego obszaru do poszczegdlnych elementow tradycji kulinarne;j”
(Wieczorkiewicz 2004, s. 205).

Fotografia 3

Wodzionka De Lux (na bazie rosotu) w Zajezdzie Kasztelanskim w Orzeszu
(na szlaku kulinarnym ,,Slaskie Smaki”)

Zrodio: (www3).

Bez wzgledu jednak czy mamy do czynienia z wodzionkq w starej, czy nowej wersji, jest
ona utozsamiana z kuchnig $laska. W ostatniej dekadzie obok nudelzupy, biatych klusek,
rolady i modrej kapusty stata si¢ kulinarnym symbolem regionu. Liczne i r6znorodne mate-
rialy ukazujace si¢ na temat zupy z chleba, jak réwniez rozmaite inicjatywy z jej udziatem
w roli gtéwnej $wiadczg, iz wspdlczesnie przezywa ona swoj renesans.
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Aneks

Tekst przeboju pt. Wodzionka autorstwa zespolu FEET

Mmmm. Wodzionka, suchy chlyb i wody szklonka.

Mmmm. Wodzionka, to nojlepszo z wszystkich slonskich zup.
Mmmm. Wodzionka, jak jom zrobi moja zonka.

Mmmm. Wodzionka, to jes tosmy swiata cud.

Lec¢ do kuchnie i z bifyja gornczek wez.
Pus kokotek, nalyj wody i na piec.

Potym fobejrz cy porzondny togiyn mos:z.
No to piyrszo czyns¢ warzynio znos.

Tera nojwazniejszy bydzie suchy chlyb.
Zrob go w koncki i do jakis michy wciep.
Lobejrz czy w boncloku jakies tuste mos:z.
No to drugo czyns¢ warzynio znos.

Mmmm. Wodzionka, suchy chlyb i wody szklonka.

Mmmm. Wodzionka, to nojlepszo z wszystkich slonskich zup.
Mmmm. Wodzionka, jak jom zrobi moja zonka.

Mmmm. Wodzionka, to jes tosmy Swiata cud.

Teraz przydzie cosnek ton tam musi byc.
Dodej magi, pieprzu i posoli¢ tys.
Dzwignij dekiel cy jus woda dobro mos.
No to czecio czyns¢ warzynio znos.

Jak zawralo wszystko to zalywo sie.

Dowej pozor na paluchy, niy sporz je.
Ryknij z tokna bajatlom Ze jus tobiod mosz.
No jak fajnie wunio, sukces mosz.

Mmmm. Wodzionka, suchy chlyb i wody szklonka...

Bogocz, czy biydok niy toprze tymu sie.

Jak w siyni zacnie woniaé, za fyzka kozdy rwie.
Niy ma taki siyly by zatrzymata cie.

Za jedyn talyrz zupy pozabijajom sie.
Wyboczcie ludkowie, ale kuncza to.
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Moja we szuflodce suchy chlebek mo.
Widza ze juz z gymby Slinka leci wom.
Co? Myslami scie z wodzionkom som.
Teraz jedna dobro rada dowom wom.
Niy wierzcie ze inne dobre zupy som.
Przepis my wom dali kozdy juz go zno.
No. To teraz sie uworzcie to.

Mmmm. Wodzionka, suchy chlyb i wody szklonka...

Wierszowane przepisy na zupe z chleba

Wodzionka to zupa z chleba
Ale do niej doda¢ trzeba
Troche smalcu ze skwarkami,
Czosnek z solg ucierany,

W kostke krojony chleb — czerstwy
Potozony na przyprawy.
Calos¢ wrzqtkiem zalejemy,
Mozna dodac nieco maggi.
Zupa paruje z talerza,

LyZzka porcje cztek odmierza.
Cho¢ nie obiadowe danie,

1o jedzonko bardzo smaczne.

W kostka chlyb kryj przesuszony
W gorcu tako naworz wody
Czosnek drobno pokrojony

L6j pod rynkom — tyz do zgody
Wciepnij wszysko do talerza
Wlyj tam wody durs$ jalowy

Az aroma leci w dzwiyrza
Przoprow no i zes gotowy.

autor: Bronistaw Watroba
zrodto: (www4).
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On the ”Queen of Silesian Soups” Trail

Summary

The subject of this study is the wodzionka - one of the characteristic Silesian soups, which in the
last few years has become a culinary attraction of Upper Silesia. This soup, which has many local
varieties, has had its hit, columns in the press and on the Internet, culinary programs, festivities,
etc., which undoubtedly contributes to the promotion of the same dish, and discovering the culinary
heritage of the region with which it is equated. The material that became the basis for the analysis
comes from two sources: existing (literature on the subject, including archival, online materials)
and induced (interviews carried out in 2007-2017 with the inhabitants of two provinces: Opole and
Silesia).

Key words: Upper Silesia, soup, wodzionka, culinary heritage, culinary trail.
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