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Wsrod niezbednych do zycia: jedzenia, ubioru i schronienia pozywienie
zawsze lokowalo sie¢ na pierwszym miejscu. Gdy posiadamy dostateczna ilos¢
zywnos$ci, wowczas gldéd postrzegamy jako pozytywne odczucie, sklaniajace do
biesiady i czerpania przyjemnosci z jedzenia. Jezeli jednak cierpimy na niedo-
statek pozywienia i odczuwamy gléd, wplywa to na nas niekorzystnie. Przez
znaczna cze$¢ dziejow ludzkosci naprzemienne wystepowanie okresow urodzaju
i glodu byto zjawiskiem naturalnym. Glod towarzyszyl przednowkom, nieuro-
dzajom i wojnom. W §$lad za nim pojawialy si¢ choroby, epidemie i $mier¢
(,Od powietrza, gtodu, ognia i wojny zachowaj nas Panie”). Nadmiar pozywie-
nia, charakterystyczny dla wspoéiczesnego kregu kultury Zachodu, jest zjawi-
skiem nowym, okupionym jednak otyloscia i powaznymi problemami zdrowot-
nymi.

Pozywienie i zwiazane z jedzeniem zwyczaje przynosza wiele informacji na
temat kultury; wiecej, niz mozna by bylo z pozoru oczekiwaé¢. Rodzinny obiad
moze badaczowi dostarczy¢ informacji np. o sytuacji socjalnej rodziny w danej
spotecznosci, o porze roku, warunkach klimatycznych danego terenu. Na podsta-
wie pojawiania si¢ pewnych pokarméw na stole mozna np. wnioskowa¢, iz rodzi-
na obchodzi jaka$ uroczystos¢ lub — gdy stél jest skromny — posci. W pozywie-
niu zostala zakodowana kulturowa pamie¢ ludzi, zwiazana z mitologicznym
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i religijnym pojmowaniem s$wiata, ktore nadato pewnym potrawom, jedzeniu i pi-
ciu znaczenie symboliczne, z niektoérych zas czynigc tabu.

~Wszystko, czego dotknety moje corki, przemienito si¢ w ziarno, czyste wino
i oliwe” — stwierdza krol Anios w jednym z dziet Owidiusza. Przytoczone stowa
przypominaja nam, ze kultura starozytna Grekéw i Rzymian oparta byla na go-
spodarowaniu na roli. Najistotniejsze byly zboza, winogrona i oliwki — trzy ptody
0 znaczeniu spozywczym i kulturowym, ktore staly si¢ znakiem identyfikacyjnym
tej cywilizacji. Pewne znaczenie miata tu réwniez hodowla owiec, a w krainach
przybrzeznych rowniez ryboldéwstwo. Na tych podstawach wyrastal srédziemno-
morski system kulinarny, posiadajacy wyrazne cechy wegetarianskie, oparty na
kaszach, chlebie, winie, jarzynach, a tylko uzupetniany migsem i serami.

Mocno odmienne pod wzgledem pokarmowym byly wartosci uznawane
przez ,barbarzyncow”, ludy zamieszkujace w owym czasie poinocna i srodkowq
Europe. Rézne plemiona celtyckie i germanskie holdowaly dzikiej przyrodzie,
towiac zwierzgta i zbierajac dziko rosnace rosliny. Ich gléwna wartoscia kuli-
narng nie mogt wiec by¢ chleb, lecz mieso. ,Nie pracuja w polu, a jedza gléwnie
mleko, sery i migso” — pisal Cezar o Germanach. Nie pito tu wina, lecz mleko
i liczne gatunki kwasnych napojow, poprzednikow piwa. Do maszczenia potraw
i gotowania nie uzywano oleju roslinnego, lecz tluszczu zwierzecego. Oczywiscie,
podzial na wegetarianska — cywilizacyjna strefe oraz strefe proteinowa (migsna)
— barbarzynska nie byt nigdy az tak jednoznaczny. Réwniez Germanie jedli po-
trawy zbozowe, gléwnie kasz¢ owsiang, natomiast Rzymianie spozywali wieprzo-
we migso.

Wyrazna roznica miedzy kultura kulinarna tych wiasnie terenéw Europy, za-
poczatkowana w starozytnosci, istnieje w europejskiej pamieci kulturowej po dzis
dzien i nalezy do czynnikéw ich identyfikacji i odrebnosci. Gleboka przepas¢ od-
dzielata starozytny Rzym od barbarzyncow — tworzyla granice miedzy dwoma
$wiatami z ich wartosciami, ideologiami i rzeczywistoscia produkcyjna. Pokona-
nie tej bariery zdawato si¢ niemozliwe. Nawet diugie wieki wspolnej historii nie
wystarczyly do zatarcia roznic, ktore do dzi§ sa wyraZnie zauwazalne.

Do zblizenia dochodzito w ramach stopniowo zachodzacych proceséw inte-
gracji i wzajemnej asymilacji, ktére zaczetly sie w V=VI stuleciu, a rozwijalty w wie-
kach nastepnych. Po upadku cesarstwa rzymskiego i opanowaniu jego terytorium
przez barbarzyncow, doszlo, oczywiscie, do czesciowego polaczenia starozytnej
kultury rzymskiej z mentalnymi i produkcyjnymi modelami $§wiata barbarzynskie-
go. Wartoscia pokarmowa par excellence stato sie mieso. Rozne podreczniki po-
Swiecone pozywieniu opisuja, poczawszy od VI wieku, w jaki sposob migso nalezy
piec, opiekaé, gotowac, dusi¢, a podczas kampanii wojennych jak powinno zacho-
wac si¢ je w stanie surowym. Owczes$ni lekarze uwazali migso za najbardziej natu-
ralne pozywienia dla czltowieka: ,Czyz czlowiek sam nie jest z miesa?”

Migso bylo szczegolne wysoko cenione w kulturze elitarnej warstwy pa-
nujacej. Uwazano je za symbol mocy, za medium stuzace uzyskaniu energii zy-
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ciowej, dzielnos$ci, walecznosci, czyli tych wszystkich wiasnosci, na ktorych opie-
rata sie prawowitos¢ éwczesnej wladzy. Celtycka i germanska tradycja ukazywata
konsumenta wielkiej ilosci miesa jako pozytywnego czlowieka, ktéry tym zacho-
waniem wyraza zwierzeca wyzszo$¢ nad gatunkiem ludzkim. Nieprzypadkowo
wiec w tych spoleczenstwach powszechnie nadawano imiona ludzkie zaczerpni¢-
te ze swiata zwierzat. Wystarczy tu przypomnie¢ tylko tych wszystkich Niedzwie-
dzi i Wilkow, od ktorych az roi si¢ w zrodlach historycznych i w literaturze.
Zwlaszcza na terenach, gdzie barbarzynskie wplywy byly silniejsze, utozsamiano
posta¢ dzielnego wojownika z wyobrazeniem mezczyzny potrafiacego pochtonaé
olbrzymie ilosci jedzenia i picia. Arystofanes miat racje, gdy twierdzil, ze ,barba-
rzyncy za mezczyzne uwazaja tylko takiego, ktéry potrafi¢ zjes¢ cata gore [jedze-
nia]”. Bohaterowie znani nam z mitologii germanskiej i eposow rycerskich sa sil-
ni, zdrowi i nienasyceni. ,,Nie ma tu nikogo, kto by jadt szybciej niz ja” — mowi
Loki z islandzkiej sagi i wzywa obecnych, aby zalozyli si¢ z nim nad taca
wypetniona migsiwem. Kiedy Karol Wielki zobaczyt wyczyn jednego ze swych
wspotbiesiadnikow, ktéry zaciekle rzucit sie na spora ilos¢ kosci, obieral je
z migsa, wysysat z nich szpik i rzucal na kupe pod stét, wtedy bez wahania
stwierdzil, iz czlowiek ten musi by¢ walecznym wojownikiem, i przyrownat go
do kréla Lombardii Adalgisa, o ktéorym mowiono, ze ,jest jak lew, ktory targa
swa zdobycz”. Niejedzenie migsa bylo znakiem upokorzenia i wylaczenia ze
spotecznosci ,silnych”. Zakaz spozywania migsa polaczony z zakazem noszenia
broni stanowil u Gotow kare za zabojstwo biskupa.

Panowanie chleba — symbolu cywilizacji rolniczej — byloby powaznie ograni-
czone, gdyby Europa powolnie, z przekonania i z przymusu, nie chrystianizowata
sie. Chrzescijanstwo, ktore zrodzito si¢ i rozwijato jako swiadectwo i dziedzictwo
kultury hebrajskiej, w ramach cywilizacji Srodziemnomorskiej podwyzszyto do
roli kulinarnych symbolow swojego kultu produkty tworzace materialng i ideolo-
giczna podstawe tej wlasnie kultury. Chleb i wino, po dlugotrwatych sporach, zo-
staly uznane za poswiecone pokarmy — sacrum, jako obraz i narzedzie cudu eu-
charystii, podobnie jak olej potrzebny do celow liturgicznych w obrzedach
chrzescijanskich. Wskutek wyboru tych elementéw pozywienia chrzescijanstwo
jednoznacznie zwigzato si¢ z systemem wartosci kulturowych starozytnej kultury
greckiej i rzymskiej, a zarazem poniosto je dalej jako symbole nowej religijnej
ideologii. Szczegolnie chleb i wino stopniowo uzyskiwaly wysoki status w srodko-
wej i polnocnej Europie, gdzie byly trudniejsze do zdobycia (,,Chleba naszego
powszedniego daj nam Panie”).

Wraz z szerzeniem si¢ chrzescijanstwa na tych terenach zakladano winnice
i intensyfikowano uprawe pszenicy i zyta — zboz, z ktérych maka stuzyta do wy-
pieku dobrego jakosciowo chleba. Ta nowa kulinarna kultura nie od razu ugrun-
towata sie wsrod miodych chrzescijan. Byli poganie dos¢ opornie zamieniali swo-
je ulubione piwo na wino, nieche¢tnie takze rezygnowali z obzerania si¢ migsem.
Doszto do pomyslnego pojednania miedzy piwem i winem, ktore zaczeto konsu-

14*



212 Rastislava Stoli¢na

mowac¢ razem, az wreszcie uzyskaly one status niezbednych napojoéw Europej-
czykéw. Chleb i mieso — panes et carnes — spozywano zaleznie od mozliwosci
i smaku wraz z winem lub piwem. Z czasem na obszarze wiekszosci kontynentu
europejskiego doszio do symbiozy obydwu kultur kulinarnych. Ten nowy model
odzywiania si¢ mozna nazwaé¢ rzymsko-barbarzynskim.

Stopniowo zmieniato si¢ takze podejscie do samego spozywania pokarmow.
W kulturze greckiej i rzymskiej jedzenie bylo przyjemnoscia, ale nieutozsamiana
z zartocznos$cia; hojnie czestowano, lecz bez zbytniej wystawnos$ci. Odmiennie
sytuacja ksztattowata sie¢ w kulturze barbarzynskiej, ktéra preferowata obzarstwo
i naduzywanie alkoholu', co stanowilo wyraz jej identyfikacji, manifestowanej
przez sile, dzielnos¢ i wojowniczosc.

Przeciwienstwa w kwestii pozywienia na terenach Europy srédziemnomor-
skiej i kontynentalnej mozna bylo odnalez¢ takze w obrebie Kosciota katolickie-
go. Szczegodlnie w kregach koscielnych w polnocnej czesci Europy jadano nader
obficie. Przepisy kulinarne dla kleru za normalne uznawaly takie porcje jedze-
nia, ktore rzymska kuria nie wahata si¢ nazwac ,pantagruelskimi”. W roku 1059
synod lateranski orzekl, ze ustanowione w IX wieku przydzialy zywieniowe dla
kanonikéw sa odpowiednie ,raczej dla nienasyconych cyklopéw niz dla wstrze-
miezliwych chrzescijan”. W tych czasach w niektérych klasztorach na péinoc od
Alp obowiazywaly juz twardsze i $ciSlejsze reguly zywieniowe, a mnisi potepiali
swoich wspoéltowarzyszy z innych klasztoréw, ktorzy stawiali jedzenie na pierw-
szym miejscu, zamiast wyrzekac si¢ pozywienia i praktykowa¢ posty wymagane
od duchowienstwa?.

Terminy postow i ich tres¢, traktowane jako wyraz osobistej ofiary skladanej
Bogu, w chrzescijanstwie byly ustanawiane juz w poczatkowych etapach szerze-
nia sie religii. Najwazniejszy byl post zwigzany z rocznica $mierci Chrystusa —
chodzi tu o Wielki Piatek. Ta forma postu, trwajaca poczatkowo czterdziesci
godzin, podczas ktérych cialo Chrystusa spoczywalo w grobie, stopniowo
przediuzata sie do czterdziestu dni, na pamiatke czasu spedzonego przez Jezusa
na pustyni i Jego postu. Ten czterdziestodniowy post — quadragesima — byl
wprowadzony juz w czasach apostolskich. Podczas jego trwania wierzacy jedli
tylko wieczorem owoce, jarzyny i chleb. Przez caly ten czas zakazane bylo spozy-
wanie miesa i produktéw pochodzacych od zwierzat cieptokrwistych — mleka,
sera i jajek. Scisty post wprowadzono rowniez w adwencie i W czasie tzw. su-
chych dni. Nazywano je tak z powodu nakazu spozywania tylko suchego chleba,
ewentualnie owocow. Suche dni obchodzono w kazdym kwartale — po dniu $w.
Lucji w grudniu, po pierwszej postnej niedzieli na wiosne, po $w. Janie w lecie

I'W czasach Herodota, a moze i wcze$niej, Scytowie nadczarnomorscy kupowali wino od
Grekow i pili je nierozcienczone woda. Z tamtych to zapewne czaséw pochodzi grecki zwrot
przystowiowy — ,Pijany jak Scyta”.

>M.Montanari: Hlad a hojnost. Déjiny stravovani v Europé. Praha 2003, s. 12—13.
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i jesienig po $wiccie Podwyzszenia Krzyza. Praktykowano rowniez sciste posty,
nazywane ,wigilia”, przed Bozym Narodzeniem, przed Biala Sobota, przed
Zmartwychwstaniem i sobota swietojanska. Kosciol wprowadzit réwniez posty
jednodniowe, powtarzajace si¢ regularnie w srody i piatki, pdzniej tez w soboty.

Wprowadzane posty mialy rozny charakter. Obowiazywaly trzy rodzaje po-
stow: post ilosciowy (ieiunium naturale) — wierzacy mogli spozywa¢ pokarmy raz
dziennie; post powsciagliwosci (ieiunium semiplenum) — podczas niego zakazy-
wano konsumpcji miesa zwierzat cieptokrwistych i zup miesnych, natomiast inne
potrawy zwierz¢ce nie byly juz zakazane; post Scisty (ieiunium plenum) — obo-
wiazywat w Srode Popielcowa, w piatki i soboty w okresie czterdziestodniowego
postu przed Wielkanoca, w tzw. suche dni i podczas niektérych wigilii.

Posty bywaly tak surowe, ze podczas ich trwania stosowano inny porzadek
gotowania potraw i ich spozywania. Gotowano w dokladnie wyszorowanych i wy-
parzonych garnkach glinianych, a uzywane lyzki zamieniano na nowe. Podczas
postu maszczono potrawy jedynie olejami roslinnymi?.

Po roztamie Kosciota katolickiego na cze$¢ wschodnia — ortodoksyjna, pra-
wostawna, i zachodnia — rzymskokatolicka, doszto do przemian w praktykowa-
niu postow. Ortodoksyjny Kosciot wschodni w zasadzie do dzi§ zachowal wszel-
kie postanowienia zwiazane z postami. Ich surowos¢ przejawia sie m.in. nawet
W nieuzywaniu oliwy w czasie wielkich postéw, a to dlatego, ze niegdy$ ttoczono
ja przez zoladek zwierzecy, tym samym byla wiec zanieczyszczona. Oliwg uzna-
wano za afrodyzjak, wiec takze z tych powodoéw jej uzycie w tym okresie nie
bylo odpowiednie, gdyz podczas postu ludzie powinni byli ogranicza¢ zycie sek-
sualne. Symbolika religijna we wschodnim odlamie chrzescijanstwa wywierala
wplyw rowniez na inne elementy kultury kulinarnej. We czwartek przed Wielka-
nocg zabijano jagnicta i malowano jajka na czerwono, co symbolizuje niewinna
ofiare i krew Chrystusa. W Wielki Piatek tradycyjnie przygotowywano zupe z so-
czewicy, bedacej symbolem tez Matki Boskiej. Rozbicie skorupek jajek w pora-
nek wielkanocny symbolizuje z kolei otworzenie grobu Chrystusa. Na Zmar-
twychwstanie piecze sie zwykle przygotowany jedynie z maki i wody rytualny
chleb ofiarny — prosfore. W centralnej czesci jego zdobien wystepuje jagnie —
symbol niewinno$ci Jezusa, znajduje si¢ tam takze Matka Boska z aniotami.
Dwie prosfory sklada si¢ na oltarz w cerkwi w charakterze ofiary: jedna skladana
jest w intencji zdrowia rodziny i przyjaciol, druga natomiast za spokdj zmartych®.

W kosciele rzymskokatolickim posty byly stopniowo tagodzone i skracane,
a od 1966 roku praktykuje sie je jedynie w Srode Popielcowa na poczatku czter-
dziestodniowego okresu postu przed Wielkanoca i w Wielki Pigtek na pamiatke
ukrzyzowania Jezusa. Jednak nawet wspolczesnie, zwlaszcza starsi ludzie zacho-
Wwuja jeszcze inne pierwotne terminy postéw, np. w kazdy piatek, podczas wigilii

3M.Ulehlova-Tilschova: Ceskd strava lidovd. Praha 1945, s. 321—329.
‘1. Barer, T Stein: You eat, what you are. Toronto 1979, s. 205-237.
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swicta Bozego Narodzenia, w Biala i w Wielka Sobote. Oficjalnie catkowicie od
nakazu przestrzegania postu odstapili protestanci, mimo ze Luter i Kalwin pole-
cali je, a wsrod ortodoksyjnych wierzacych sa one jeszcze dzisiaj praktykowane?.

Poprzez wprowadzenie postéw do zycia Europy chrzescijanskiej zaczela si¢ za-
sadniczo zmienia¢ réwniez jej kultura kulinarna. Rok wyraznie dzielil si¢ na dni
postne i dni niepostne, w ktore mozna bylo spozywac¢ mieso, stoning, 16j, smalec
— produkty zakazane w dni postne. Podczas postéw dozwolone bylo spozywanie
jedynie zwierzat zimnokrwistych, glownie ryb. Gdyby policzy¢ wszystkie dni post-
ne w Sredniowieczu, okazaloby si¢, ze obejmowaly one prawie polowe¢ roku.
W praktyce oznaczalo to, ze chrzescijanie nieb¢dacy czlonkami elitarnych warstw
spotecznych zostawali konsumentami pozywienia o wyraznie wegetarianskim cha-
rakterze, tym samym realizowali model kulinarny starozytnej cywilizacji rzym-
skiej. Do jej gléwnych skladnikow nalezaly zboza, kasze, placki, chleb, rosliny
straczkowe, ewentualnie inne jarzyny i przetwory mleczne. Szlachta oraz zamozne
duchowienstwo w okresie, gdy obowiazywal zakaz jedzenia miesa zwierzat cie-
plokrwistych, konsumowali ryby stodkowodne i morskie, raki, zaby i malze.

Nie od razu jednak ryby staly sie symbolem postu. W pierwszych wiekach
chrzescijanstwa wystgpowaly silne tendencje, by ich nie jes¢ w dni postne, jed-
nak stopniowo zaczynano tolerowa¢ ich spozycie w funkcji postnego jadla. Az
do IX—X wieku nie ma informacji o tym, by ryby i zwierzeta wodne mozna bylto
spozywa¢ w okresach postu, zapewne dopiero pdzniej zwyczaj ten rozszerzyt si¢
na wickszos$¢ terytoridw Europy chrzescijanskiej. Zakazywano jedynie spozywa-
nia duzych zwierzat morskich, np. delfinow i wieloryboéw, ktorych migso przypo-
minato smakiem migso zwierzat ladowych. Mieso zwierzat wodnych w coraz
wiekszym stopniu uzyskiwato kulturowy charakter pokarmu postnego. Stalo si¢
ono glownie symbolem postnej diety klasztornej, z ktorej wykluczono nawet mle-
ko, przetwory mleczne i jajka. Ryby coraz bardziej byly okreslane w opozycji do
miesa. Jadlospis podzielit si¢ na menu migsne i rybne, nie wolno bylo mieszac
obu rodzajow potraw, ktorych kulturowe konotacje byly przeciwstawne, a ich gra-
nic nie mozna bylo przekraczac.

Rozszerzanie si¢ chrzescijanstwa zatem w znaczacym stopniu wplyneto na
uzupetnienie ,kultury miesa” ,kultura ryby”. Jednak uptyneto jeszcze wiele stule-
ci, zanim ryby staly sie¢ codziennym elementem pozywienia. Najwiekszym proble-
mem byl transport ryb, ktére szybko si¢ psuly. Zwyczaj konserwowania ryb po-
przez suszenie, wedzenie, solenie lub moczenie w oleju upowszechnit si¢ glownie
dzigki zwiekszonemu popytowi na nie. Dlatego od XII wieku nastapit w Europie
wzrost sprzedazy solonych $ledzi z Morza Battyckiego. Rosto rowniez spozycie
ryb stlodkowodnych. Posty stanowily tez glowny powod zakladania licznych sta-
wow hodowlanych®. W Europie srodkowej, gtownie w Czechach i w potudniowej

SP.Fieldhouse: Food and Nutrition. Customs and Culture. Kent 1986, s. 142—145.
® M.Montanari: Hlad a hojnost..., s. 79—83.
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czesci Polski, rozwineta sie hodowla karpi. Od XV wieku w handlu rybnym do-
minowaly dorsze z Oceanu Atlantyckiego. W postaci solonej i suszonej zaczely
pojawia¢ si¢ czesto na stotach warstw ludowych.

Stopniowo w kulturze europejskiej powstawata opozycja miedzy postem
a tym, co jest jego przeciwienstwem, symbolizowanym przez mi¢so. W $rednio-
wieczu opozycja ta stanowila nie tylko watek literacki, ale pojawiala sie¢ rowniez
w malarstwie. Znany jest np. traktat Walka postu z karnawatem oraz obraz Piete-
ra Bruegela (Chlopskiego) poswiecony temu samemu tematowi. Giéwnym ich
celem bylo zwrocenie uwagi na to, ze post jest niezwykle surowy przede wszyst-
kim dla biednych, ktérzy nie moga, jak osoby bogate, pozwoli¢ sobie zamiast
migsa na inne smakotyki’.

Kalendarz chrzescijanski okreslit terminy obchodzenia swoich najwiekszych
Swiat — Bozego Narodzenia i Zmartwychwstania Jezusa Chrystusa, a przed
nimi wprowadzil diugie posty, zarzucajac natomiast pierwotny cykl doroczny,
potaczony z dawnymi obrzedami poganskimi. Europejczycy jednak nie porzuci-
li tak szybko pierwotnych rytualow, peilnych magii. Bylo wrecz odwrotnie.
Z coraz bardziej wzrastajacego napiecia pomiedzy ,czasem migsa” i ,czasem
postu” stopniowo wykrystalizowata sie¢ w kulturze ludowej huczna, glosna,
a niekiedy tez rozwiazla uroczystos¢, ktora w srodkowej Europie znamy jako
fasiangy, fasiang® lub masopust. Jest to obrzed — w calym $wiecie chrzesci-
janskim posiadajacy podobny przebieg — zawierajacy elementy kontrastujace
z nauka Kosciota.

Termin i charakter migsopustu (karnawatlu) z wielkim prawdopodobienstwem
stanowi pamiatke obchodzenia poczatku nowego roku, ktory w starozytnym Rzy-
mie az do 153 roku p.n.e. rozpoczynany byt w dniu 1 marca. Posiadalo to tamze
swoje uzasadnienie, gdyz w potudniowej Italii w tym czasie rozpoczynala si¢ wio-
sna. Z tradycji antycznej, w ktérej mity charakteryzowatly si¢ juz dojrzalg forma
teizmu, a bogowie byli personifikowani i utozsamiani z ich symbolami, do ludo-
wych obchodow nadejscia wiosny przeniesiono rowniez zasade przedstawiania
bostw wegetacji, pomyslnosci i urodzaju; stad wywodzi si¢ cale bogactwo masek
uzywanych w tradycyjnych pochodach karnawalowych.

Tradycja hucznego i wesotego obchodzenia karnawalu stopniowo dojrzewata
i krystalizowata sie, niosta ze sobg echa kultury starozytnego Rzymu oraz jedno-
czesnie mieszala si¢ z kultura barbarzyncow — Celtéw, Germanow, Stowian. Do-
piero sredniowieczna kultura zdotala te elementy spoi¢ w jednag calos¢. W tam-
tych czasach zycie ludzkie przebiegalo pod silnym wplywem konwencji, regut
i sankcji, ktore ograniczaly je pod wieloma wzgledami. Karnawat za$ byt dla Eu-
ropejczykéw czasem radosci, w ktorym mogli naruszy¢ normy zachowan, stano-

7 Tamze, s. 51.
8 Z niemieckiego Fasching ‘karnawat’.
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wit zatem swoisty ,wentyl”®. W miastach s$redniowiecznych tradycje karna-
walowe utrzymywaly glownie cechy masarzy. Podczas obchodow na pierwszym
planie znajdowalo si¢ mieso, w symbolicznym znaczeniu carnalis'®, czyli ciele-
snos¢, grzeszno$¢, przyziemnos¢. Sama nazwa carnevale oznacza pozegnanie
z mig¢sem, natomiast carnem levare — wynie$¢ migso. W przesztosci wlasnie pod-
czas karnawaltu odbywala si¢ wiekszos¢ wesel, zabaw tanecznych i inicjacyjnych.
Podczas tych obchodow, za maska, tamano zasady i zakazy w zachowaniu, ulice
byty petne ludzi, muzyki, gto$nej zabawy, migsa i alkoholu, co przez reszt¢ roku
bylo niemozliwe!l.

Pierwotne huczne uroczystosci migsne polaczone z karnawalem zachowaty
sie az do czasow wspolczesnych w roznych miastach i okolicach. W przestrzeni
miejskiej mozemy je spotka¢ np. w krajach niemieckojezycznych; we Wloszech
najbardziej znany jest karnawat wenecki'2.

Na Stowacji fasiangy zachowaly si¢ miejscami az do XX wieku, gtownie
w kulturze wiejskiej. Najwiecej rytualnych przejawow $wiat kumulowato sie pod-
czas ,ostatkow” — trzech ostatnich dni fasiangu. Zwyczajowo w ostatnig niedzie-
le fasiangu chodzily grupy miodych przebierancow ubranych w maski. Byly ws-
rod nich tradycyjne postaci: koza, turon, niedzwiedz, slamenik, cygan, baba
z dzieckiem. Grajac i $piewajac chodzono od domu do domu, tanczono z gospo-
darzami, otrzymujac w zamian kietbase, stoning, jajka, kolacze i pienigdze. Po
obejsciu wsi miodziez w ktéryms$ z domow lub w karczmie urzadzata wspolna
zabawe. Jedzono podczas niej jajecznice na stoninie, gotowana kietbase, pieczy-
wo smazone na tluszczu — pampusky, sisky, fanky, krepne, pito réwniez alkohol.
Po obrzedowym pochowaniu basa, czyli zabawie i dobrym jedzeniu, zaczynat sie
czterdziestodniowy post, podczas ktérego prawdziwie religijni chrzescijanie na-
wet nie tkneli miesal.

Rownie tradycyjne obchody masopustu w Czechach oraz fasanku na Mora-
wach kultywowane sg do dzi$ w niektorych wiejskich spotecznosciach. Uzywa-
ne podczas tych zabaw maski zwigzane sa z ptodnoscia, pomys$lnoscia i wege-
tacja; do kategorii masek zapewniajacych urodzaj naleza te wytworzone ze
stomy, maski z kapeluszami, do ktérych przymocowane zostaly zabite kury, lub
maski majace na kapeluszach girlandy z kolorowych kwiatéw, ozdobionych zie-
lonym jalowcem, symbolizujacym oczekiwanie na przyjScie wiosny. Pojawiaja

9J. Langhammerova: Lidové zvyky. Vyrocni obyceje Cech a Moravy. Praha 2004,
s. 11-18.

10-Od tacinskiego caro ‘kawatek lub porcja migsa’, w przenosni — ‘mieso’. Stownik tacirisko-pol-
ski do uzytku szkot Srednich. Wyd. 2. Oprac. B. Kruczkiewicz Lwow—Warszawa 1925,
s. 113.

' D.R. M oser: Fastnacht—Fashing—Karneval. Graz—Wien—Koln 1986, s. 56—58.

12 Jednak najokazalsze karnawaly odbywaja sie w karaibskiej czesci kontynentu amerykanskie-
go, organizowane przez potomkdéw bytych niewolnikow afrykanskich juz od XVIII wieku.

BR.Stoli¢na-Mikolajova: Kuchyiia nasich predkov. Bratislava 2001, s. 103—111.
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si¢ tez wowczas maski zwierzece, np. kobyla, klibna, kun, kozlik, medved, brii-
na. Symbolem karnawalu jest smazone na oleju lub masle okragle pieczywo —
koblihy'4.

Poprzez stopniowe mieszanie si¢ pierwotnych ,barbarzynskich” rytuatow
z ideologia chrzescijanska krystalizowala sie europejska kulinarna kultura,
a w niej glownie rola migsa i thuszczu. W chrzescijanskim kregu kulturowym mig-
so uzyskiwato konotacje wlasciwe mu obecnie. Jego spozycie stalo si¢ nie-
odlacznym elementem obchodow wszystkich swiat i uroczystosci (na rowni z al-
koholem). Na stole nie brakowalo tez innych potraw, ale mimo to mi¢so podczas
uczt zajmowalo pozycje dominujaca.

W opisach historycznych poswieconych biesiadowaniu najwig¢cej uwagi odno-
si sie do wolu pieczonego na ruszcie, pieczonych prosiat czy wieprzow, wyrobow
z sarniny, bazantow, kuropatw, labedzi, bekasow, kaplonow, gesi, kaczek, kur
i drobnego ptactwa. Migso przez cate sredniowiecze jedzono samo lub potozone
na kawalku chleba czy placka. Krajalo sie je i wkladalo do ust za pomoca
noza'>. W ucztach organizowanych w grodach, zamkach, pozniej w patacach
przy porcjowaniu miesa pomagali specjalisci, studzy, podobnie jak przy nalewa-
niu wina. Podczas uroczystych okazji, wesel, chrzcin czy pogrzebow panowie po-
zwalali jes¢ mieso nawet swoim poddanym. Zwykle dawano im do upieczenia
wolu, ktoremu ztocono rogi. Pieczenie wotu stanowito rytual, ktory wykonywali
mistrzowie kucharscy. Niektorzy z nich wstawili sie prawdziwymi cudami sztuki
kucharskiej. We wnetrznosciach wotu upiekli nawet barana, w nim male ciele,
a w cielatku — kaptona. Wielkim powodzeniem w panskiej kuchni cieszyly sie
wyroby miesne: kietbasy, kaszanki, pasztety, szynki, galarety. W tradycyjnej rodzi-
nie patriarchalnej migso zwyczajowo dzielita glowa rodziny, przy czym najlepsze
kawalki dostat ojciec i synowie!®. Nawet u najbiedniejszego rolnika nie mogto
by¢ mowy o uczcie weselnej bez migsa. W najgorszym wypadku goscie dostawali
wnetrznosci, a mieso jadla jedynie para matzenska. Ze Stowacji pochodzi wiele
informacji o tym, iz jeszcze na poczatku XX wieku wielu rolnikow wolato
zadtuzy¢ si¢ tylko po to, by mogli zorganizowa¢ wesele wedlug obowigzujacych
norm, czyli z dostatkiem miesiwa, kotaczy i alkoholu'.

Ten wysoki status kulinarny, a zarazem kulturowy — jako symbol uroczystosci
i dobrobytu, mieso zachowalo w swiadomosci Europejczykéw po dzi§ dzien.
Trudno sobie wyobrazi¢, by moglo go brakowac¢ na jakiejkolwiek uczcie, przyje-
ciu, raucie, bankiecie czy uroczystosci.

Wspodlna konsumpcja pozywienia nalezy do najbardziej podstawowych ludz-
kich wiasciwosci — w sposob symboliczny i rzeczywisty wyraza pokoj i przyjazn

“J. Langhammerova: Lidové zvyky..., s. 11-39.

15 Widelec zaczat wchodzi¢ w uzycie dopiero w XVI wieku.

16 R.Van Diulmen: Kultura a kaZdodenni Zivot v raném novovéku. 1, Praha 1999, s. 71-78.
7R.Stoli¢na-Mikolajova: Kuchyiia nasich predkov..., s. 103—111.
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oraz komplementarnos¢ pomiedzy wspotbiesiadnikami. Podczas uczt i uroczys-
tych obiadéw oferowane jest mieso jako wyraz istotnej i nieodtacznej normy ku-
linarnej, co wynika z roli, ktora przypisala mu nasza kultura. Dla Europejczykow
mieso bylo i jest symbolem dobrobytu i przyjemnosci kulinarnej.

Z jezyka stowackiego przettumaczyli
Agnieszka Pieniczak 1 Zygmunt Ktodnicki

Formation of the culinary culture of the Europeans

Summary

Food and habits connected with it provide a lot of information on the subject of culture. The
cultural memory of people, connected with a mythological and religious understanding of the
world giving certain dishes, food, drinks a symbolic meaning and some that of taboo, was encoded
in eating. The ancient culture of Greeks and Romans was based on farming. Harvest, grapes and
olives — three produces of food and cultural role, and the identification symbol of this civilization
were the most important. On such basis grew the Mediterranean culinary system which possessed
visible vegetarian features, completed with meat and cheese. Nutritionally, the values accepted by
“barbarians”, population inhabiting northern and southern Europe at this time, were much differ-
ent. Different Celtic and German tribes upheld wild nature, fishing animals and collecting widely
growing plants. Their main culinary value was not bread but meat. A significant difference be-
tween a culinary culture of particular areas of Europe, initiated in ancient times, has existed in the
cultural memory till now and belongs to the factors of their identification and separateness. Chris-
tianity which was born and grew as the evidence and heritage of Hebrew culture, within the Medi-
terranean civilization, relegated the role of the products forming a material and ideological basis
for this culture to the role of culinary symbols of the cult. By a gradual mixing of “barbarian” ritu-
als with Christian ideology the European culinary culture was cristallised, including mainly the
role of meat and fat. In a Christian cultural circle meat had connotations it has nowadays. A com-
mon food eating in a symbolic and real way expresses peace and friendship, as well as
complementariness between co-feasters. During feasts and ceremonial dinners meat is offered be-
ing the symbol of prosperity and culinary pleasure for Europeans.

Die Entstehung von kulinarischer Kultur der Europier

Zusammenfassung

Die Nahrung und die mit dem Essen verbundenen Sitten geben viele Informationen iiber die
Kultur. In der Kost ist das mit mythologischer und religioserer Auffassung der Welt verbundene
Kulturgeddchtnis der Menschen verschliisselt. Solche Auffassung gab manchen Speisen, dem Es-
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sen und Trinken, symbolische Bedeutung, andere Speisen dagegen belegte sie mit einem Tabu. Die
Kultur der alten Griechen und Romer fufite auf die Landwirtschaft. Am wichtigsten waren Getrei-
de, Weintrauben und Oliven — drei Bodenprodukte mit Konsum- und Kulturbedeutung, welche
zum Kennzeichen der Zivilisation wurden. Auf der Grundlage entstand das vegetarische, mit
Fleisch und Kése ergénzte kulinarische Mittelmeersystem. Die damals das Nord- und Mitteleuropa
bewohnenden ,barbarischen® Volker dagegen hatten eine vollig andere kulinarische Kultur. Ver-
schiedene keltische und germanische Volksstimme mochten lieber Fleisch als Brot, denn sie hul-
digten der wilden Natur, indem sie wilde Tiere jagten und Wildpflanzen sammelten. Ein deutlicher
Unterschied zwischen der kulinarischen Kultur von den einzelnen Gebieten Europas, der noch im
Altertum erschien, besteht im europdischen Gedachtnis bis zum heutigen Tage und gehort zu Fak-
toren, die fiir die Identifizierung und Eigentiimlichkeit der Gebiete entscheidend sind. Das als ein
Zeugnis und Erbe der hebriischen Kultur entstandene Christentum hat im Bereich der Mittelmeer-
zivilisation die die materielle und ideologische Grundlage ihrer Kultur bildenden Produkte zu kuli-
narischen Symbolen ihres Kultes gemacht. Dank der allmdhlichen Vermischung von
urspriinglichen ,barbarischen® Ritualen mit christlichen Ideen wurde die europiische kulinarische
Kultur entwickelt, und Fleisch und Fett gewannen an Bedeutung. Gemeinsame Mahlzeiten drii-
cken auf symbolische und wirkliche Weise Frieden, Freundschaft und eine Wechselbeziehung zwi-
schen den einzelnen Tischgenossen aus. Das wiahrend eines Festmahls servierte Fleisch ist fiir die
Européer ein Symbol des Wohlstandes und des kulinarischen Genusses.





