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Géralska kuchnia. Pomiedzy etnograficznym
detalem a p6Znonowoczesnym symulakrum

Highlander cuisine. Between ethnographic detail
and late modern simulacrum

Streszczenie: Niniejszy tekst przedstawia fenomen tzw. goralskiej kuchni w perspek-
tywie przemian, jakich doswiadczata tradycyjna kultura Podhala od drugiej polowy
XIX w. po czasy wspolczesne. W czeéci pierwszej prezentuje podstawowe skladniki i da-
nia prostej i bardzo ubogiej kuchni pastersko-chlopskiej z okresu odkrywania Podhala
i zawigzywania si¢ mitu géralszczyzny. W dalszej czesci analizuje procesy, jakie zade-
cydowaly o jakosciowej przemianie goralskiego gotowania pod Tatrami, ktére, cho¢
z pozycji klasycznego etnografa pozostaje w luznym zwiazku z tradycyjna kuchnia, to
dla odwiedzajacych Podhale turystéw, a takze samych mieszkancow, staje si¢ waznym

wyznacznikiem lokalnego kolorytu i géralskiej tozsamosci.

Stowa klucze: jedzenie, tradycja, mityzacja, kultura popularna

Summary: This text presents the phenomenon of the so-called highland cuisine in the
perspective of changes experienced by the traditional culture of Podhale from the sec-
ond half of the 19" century to modern times. In the first part, it presents the basic in-
gredients and dishes of simple and very poor shepherd-peasant cuisine from the period
of discovering Podhale and the creation of the myth of highlanders. Next, it analyzes
the processes that determined the qualitative transformation of highlander cooking,
which, although from the position of a classical ethnographer remains loosely connected
with traditional cuisine, for tourists visiting Podhale, as well as the inhabitants them-
selves, becomes an important determinant of the local color and highlander identity.
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Prezentowany tekst ma dla mnie wyjatkowe znaczenie z dwéch powodéw. Pierw-
szy, sprawa oczywista, wynika z faktu umieszczenia go w zbiorze zadedykowanym
Pani Profesor Ewie Nowina-Sroczynskiej, za co jestem wdzigczny pomystodawcom
i redaktorom. Drugi ma charakter bardziej osobisty; jest moja pierwsza, by¢ moze
nieporadng, préba zmierzenia si¢ z tematem goralszczyzny i Podhala oraz charak-
terem ich obecnosci we wspolczesnej polskiej kulturze. Wspolny obszar moich, jak
i Pani Profesor antropologicznych zainteresowan dotyczy przede wszystkim Kaszub.
Podhale, tak obecne w pracach Jubilatki, stanowito dla mnie obszar, ktérego raczej
unikatem, by nie rzec ,,starannie” unikatem.

Nie oznacza to bynajmniej, ze kultura Podhala stanowi dla mnie swoista ,,terra in-
cognita”. Do pewnego stopnia uniemozliwiaja to: kanon etnograficznego nauczania
w Polsce, jednakze w zdecydowanie wigkszym stopniu moje osobiste $ciezki, ktdre
przywiodly mnie na Podhale - jeszcze jako dziecko, w drugiej potowie lat 80. Od tego
czasu, az po zakonczenie studiow, na Podhalu (w kolejnosci: na Rafaczéwkach, Fur-
manowej i w Zebie) spedzalem przynajmniej miesigc letnich wakacji. Mniej regular-
nie odwiedzatem te miejscowosci réwniez zimg. PéZniej moje podhalanskie wizyty
staly sie bardziej nieregularne, krotsze, jednak obejmujace takze czas wiosny i jesieni.
Stan taki trwa do dzi$ zreszta. Mam za sobg pomaganie przy odwracaniu siana, roz-
bieraniu ostrewek, goralskie wesele z ,,pytacami” na koniach, dwiema orkiestrami
(goralska i ceperska) i niezliczone dyskusje na rdzne, czasem osobiste, tematy. Do
tego catkiem sporo naukowych lektur; tych etnograficznych, jak i innych poruszaja-
cych fenomen Podhala i Zakopanego, przez dlugi czas stanowigcego gléwna brame,
przezktdra ,wlewali” sie na ten teren wszyscy zafascynowani gorami i tutejsza kultura.
Nie chce w ten sposob wywotaé na czytelniku wrazenia eksperta czy znawcy Podhala
ijego kultury, w szczegdlnosci w odniesieniu do osoby Pani Profesor, a takze innych
przywolywanych w tekscie postaci. Bardziej interesuje mnie pytanie, ktére postawi-
fem samemu sobie: co zadecydowalo o tym, Ze jako student, a potem antropolog (et-
nograf) ,,prawdziwy” o Podhalu pisa¢ nie chciatem? Wydaje mi sie, ze byla to obawa
przed przedmiotem tego opisu - silnie zmitologizowang figura podhalanskiej goral-
szczyzny, ktorg przynajmniej na poczatku studiéw tak wlasnie, na mityczny sposdb,
odbieratem. Z czasem gdy nauczono mnie zdolnosci do refleksji nad symbolem, gdy
zaczalem rozumie¢ ukryta moc jego oddzialywania, ta obawa wcale nie zelzala. Wy-
wolywaly ja inne juz przyczyny: z punktu etnograficznego - ztozonos¢, wielowatko-
wos¢ i wieloaspektowo$¢ kultury podhalanskiej tak tradycyjnej, jak i wspotczesnej,
aantropologicznie - zlozona, wielowatkowa i wieloaspektowa obecnos¢ goralskiego
(podhalanskiego) mitu w kulturze polskiej, tak historycznie, jak i wspdlczesnie.

W niniejszej pracy swoje rozwazania ogniskuje na przeksztalceniach, jakim podle-
gala podhalanska (ludowa) kuchnia na przestrzeni ubieglego stulecia i czasow wspot-
czesnych. Interesuja mnie zaréwno obiektywne zmiany (listy wykorzystywanych pro-
duktow, narzedzi, wykorzystywanych technologii itp.), jak i sposoby postrzegania,
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definiowania i warto$ciowania goralskiego jedzenia przez samych mieszkancéw Pod-
hala, jak i odwiedzajacych ten teren turystow.

Przegladajac i przygotowujac materialy do pracy natrafitem na tekst Romana Re-
infussa zatytulowany Podhalariski fenomen'. Znamienity klasyk rysuje w nim obraz
kultury podhalanskiej drugiej potowy lat 8o. minionego stulecia. Akcentuje, co oczy-
wiste, Zywotno$¢ goralskiej kultury i jej zdolnosé¢ do przetrwania impaktu z (jak sie
wyraza) cywilizacja miejska. Zachwala kondycje goralskiej tradycji, opisuje zmiany,
jakie zachodza w budownictwie, strojach ludowych, obrzedowosci. Podkresla po-
wszechng znajomos¢ i popularnos¢ gwary, takze posréd mlodych Podhalan, przy-
naleznos$¢ rodowa, korzystanie z tradycyjnych wzoréw snycerskich w zdobnictwie
itp. W tekscie nie znajdziemy stowa na temat pozywienia. Jedyna interesujaca w tym
kontekscie wzmianka dotyczy ponownego wprowadzania tradycyjnych (zdobionych
snycerka mebli) do nowoczesnych kuchni?. W swojej pracy badacz skupit si¢ na tych
obszarach, ktére w jego ocenie byly najistotniejsze z perspektywy transmisji kultu-
rowej oraz podtrzymywania tradycji i tozsamosci goralskiej w warunkach moder-
nizujacego sie spoteczenstwa Podhala. Tego, czy $wiadomie uznal, ze kuchnia, czy
szerzej kultura kulinarna, nie ma w tym wypadku znaczenia - nie podejmuje si¢
orzeka¢. Trudno w etnografii polskiej okresu powojennego do lat 9o. XX w. o po-
szerzone analizy dwczesnej kultury kulinarnej polskiej wsi pod katem podtrzymy-
wania czy $wiadomego wytwarzania tradycji i tozsamosci kulturowej?.

Ludoznawcy, a potem pierwsi etnografowie, ten fragment kultury przez dlugi
czas traktowali niemal wylacznie opisowo. By¢ moze porazajaca skromnosé, ubo-
stwo i monotonnos$¢ chlopskiego odzywiania sie i wynikajaca z tego swoista ,,nie-
atrakcyjno$¢” spowodowaly, ze przez dlugi czas jedzenie nie zwracalo na siebie uwagi
badaczy w sposob inny niz wylacznie przedstawieniowy*. Wyrazny wyjatek od tej
zasady dotyczy analizy roli pewnych produktéw czy dan pod katem ich znaczenia
religijno-symbolicznego w warunkach funkcjonowania kultury typu ludowego oraz
niektorych jej elementéw zachowanych wspoélczesnie.

Nalezy w tym miejscu zada¢ pytanie. Czy badacze nie rozumieli znaczenia i do-
niosto$ci jedzenia w procesie transmisji i przemian kultury ludowej w powojennej
Polsce? Zapewne tak si¢ nie dziato! Decydowatla o tym tego jedzenia nieatrakcyjno$¢.

1 R. Reinfuss, Podhalatiski fenomen, ,,Polska Sztuka Ludowa” 1988, R. XLII, nr 1-2, s. 9—22.
2 Tamze, s. 10.

3 Odstepstwo od tej reguly stanowi ksigzka Zofii Szromby-Rysowej: Przy wspdlnym stole.
Z obyczajowosci wspélczesnej wsi karpackiej, Wroctaw 1988. Praca ta ukazuje si¢ jednak dos¢
pozno i w wigkszym stopniu po$wigcona jest analizie zachowan zwigzanych ze wspolnym
spozywaniem positkéw nizli samej kuchni, skupiajac sie na wspélnototworczej roli positku.

4 Zob.: A. Kowalska-Lewicka, Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie, [w:] Etnografia Polski. Prze-
miany kultury, red. M. Biernacka iin., t. 1, Wroctaw—Warszawa-Krakéw-Gdansk 1976, s. 354.
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Nie w znaczeniu etnograficznym - jako elementu wartego opisania. Mam na mysli
nieatrakcyjno$¢ dla samych uzytkownikdw kultury; nieatrakcyjno$¢ w najbardziej
podstawowym biologicznym i zmystowym (fizycznym) znaczeniu. W przeksztalca-
jacej sie po wojnie kulturze polskiej wsi jedzenie kojarzone z przesztoécia (czyli tra-
dycyjna kuchnia ludowa) - z uwagi na jego porazajaco ubogi charakter nie mogto
wiec zyskac pozytywnej waloryzacji i zostalo odrzucone. Tym samym, poza konteks-
tem religijno-symbolicznym, o ktérym wzmiankowalem powyzej, nie doczekalo sie
innych nadpisanych kulturowo znaczen.

W odniesieniu do omawianego terenu pozostaje wszak problem z oscypkiem i Zen-
tyca — produktami, ktorych nie sposob nie uwzglednié¢ w pejzazu Podhala, a ktérych
rola w funkcjonowaniu tradycyjnej kultury goralskiej, jak i tej obserwowanej przez
R. Reinfussa w, byta doskonale etnografom znana. Pamietaé nalezy, ze w tradycyj-
nej kuchni Podhala oscypek nie byl zwyczajnym produktem spozywczym. Stano-
wil platforme¢ wymiany ekonomicznej pomiedzy przebywajacymi okresowo na ha-
lach pasterzami (bacowie i juhasi) a gospodarujacymi na roli chtopami (gazdowie).
Od polowy XIX w. na ksztalt tej wymiany coraz wiekszy wplyw maja naplywajacy
na te tereny turysci. Chocby z tego powodu oscypek, a takze Zentyca nie posiadaly
charakteru zwyklych produktéw. Wytwory te funkcjonowaty nieco obok typowej
kuchni géralskiej, zachowujac swdj praktyczno-ekonomiczny status, podczas gdy dla
przybywajacych na Podhale turystéw zaczely zyskiwaé charakter mityczny®. Uwa-
zam, ze do czasu przemian spoteczno-kulturowych lat go. XX w. na Podhalu utyli-
tarno$¢ wykorzystania oscypka i zentycy w kulturze goralskiej gorowat nad ich war-
toscig symboliczna®.

Nie sposdb zrozumie¢ skali, jako$ci i logiki przeksztalcen, jakich doswiadczyla
goralska kuchnia, jesli nie poznamy realiéw kulinarnych panujacych na Podhalu
w odniesieniu do kultury ludowej z drugiej polowy XIX i poczatkéw XX w.

Pierwsze opisy, przedstawiajace jak realnie wygladata strawa goralskiego ludu
w omawianym okresie, pochodza od zaréwno pierwszych turystow, jak i badaczy ludo-
znawcow. W opublikowanej w1858 r. relacji z podrdozy po Podhalu Maria Steczkowska
przedstawia detaliczny, cho¢ krotki opis tutejszej codziennej kuchni. Sktadaja sie na
nig: jatowe lub spozywane z mlekiem ziemniaki (grule), kluski lub zupa (bryja) z ow-
sianej maki, placki owsiane pieczone bezposrednio w popiele (moskale). Sezonowo

5 W bardzo interesujacy sposob te mitologizacje przedstawia Monika Golonka-Czajkow-
ska w artykule: Zentyca, legumina, gazdowy zawijaniec w bulce poniywiyrany, czyli o ku-
linarnych watkach w retoryce tatrzanskiego turyzmu, [w:] Pokarmy i jedzenie w kulturze.
Tabu, dieta, symbol, red. K. Lenska-Bak, Opole 2007, s. 321-338.

6 Nadto dostepnos¢ zentycy zostala mocno ograniczona po wprowadzeniu zakazu wy-
pasu owiec na terenach TPN. W przeciwienstwie do oscypka nie nadaje si¢ ona do diuz-
szego przechowywania.
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diete uzupelniano grzybami gotowanymi i zaprawianymi maka’. Na ziemniaczang
monotonie¢ goralskiej diety, od ktorej ratowal jedynie ich niedobor w miesigcach let-
nich, zwraca uwage tworca pierwszego przewodnika po tatrach Eugeniusz Janota®.

W znacznie bardziej wyczerpujacy sposob ludowa kuchnie Podhala opisal Wia-
dystaw Matlakowski:

Przedewszystkiem, co do jadla, panuje wielka jednostajnos¢ w przedmiotach zywno-
$ci: 1) kiszczone mleko, - goral, z wyjatkiem dzieci, nie uzywa przasnego mleka, ani
naszego kiszonego — masto, maslanka i owczy ser; krowiego sera wcale nie robig i nie
jedza nigdy. 2) owsiana maka, 3) grule tj. ziemniaki, 4) kapusta. Oto s3 powszechne,
codzienne, wylaczne materjaly spozywcze. Inne zjawiajg si¢ czasami, tu nalezg: kar-
piele czyli brukiew, rzepa, inaczej zwana gryzula, bob, oraz wieprzowina i ttuszcze
z niej: sadlo i stonina; wreszcie olej Iniany. W ostatnich czasach rozpowszechnita sie
kukurydza, z ktora gorale postepuja tak jak z owsem. Sg urzgdowo, ze tak rzec, cztery
pory jadania: $niadanie, obiad v. pofednina, kuzyna (podwieczorek) i wiecerza; ale
zachowuje je jeno bogaty, a lubiacy jes¢, a takich tu malo... [...]. Menu jest zawsze
jedno i to samo prawie przez rok caly: na $niadanie albo naskrobig gruli, uwarza,
omaszcza mastem, uskwarzywszy je do czerwona, jeéli jest stonina to okraszg stoninka
lub sadlem; albo zawrza wody az do ,,predéw”; nasuja maki owsianej, mieszaja az
zrobi sie gaszcz; to si¢ zowie kluska, ktorg warza na caly dzien, albo i na dwa, ,,przez
oszczednos¢ paliwa”; do kluski omasta taka sama: masto uskwarzone lub sadlo. Lecz
najlepsza okrasa czy do gruli, czy do kluski, kiszczone mleko: zrobiwszy w klusce na

$rodku misy dotek, naleja tam mleka, a ,,uscypawsy kluski lyzka, macaja w mleku®.

Zaledwie kilkanascie lat pdzniej o goralskiej kuchni Walenty Staszel, autochton, repre-
zentant pierwszego pokolenia inteligencji podhalanskiej pisze tak:

Nadzwyczaj uboga jest spizarnia gospodyni goralki na naszym Podhalu. Ziemniaki,
kapusta, owies swojej uprawy, kukurydza, jeczmien, ryz nabyty, niezbyt przyczyniaja
sie do urozmaicenia zastawy. Gdy dodamy do naturalnego ubostwa jeszcze i niski
poziom kultury, brak jakiejkolwiek umiejetnosci w przyrzadzaniu potraw i przy-
patrzymy sie ich codziennemu zywieniu si¢ tak w porze zimowej, jak i na przed-
nowku, w dni wesela jak i postu, spostrzezemy, ze pozywienie to jest zaiste po spar-

tansku jednostajne. Nie ma tu Zadnej systematycznosci i porzadku w nastgpstwie

7 W bogatszych gospodarstwach owies w moskalach zastepowata nabywana na Spiszu kukury-
dza. Zob.: M. Steczkowska, Obrazki z podrézy do Tatrow i Pienin, Krakow 1858 [1872], 5. 53-54.

8 E.Janota, Przewodnik po wycieczkach na Babig Gore, do Tatr i Pienin, Krakow 1860, s. 49.

9 W. Matlakowski, Zdobienie sprzetu ludu polskiego na Podhalu, Warszawa 1901, s. 163.
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potraw, a w braku wyboru potraw taki sam jest obiad, o ile jest, jakie bylo $niada-
nie, a tym podobna wieczerza'®.

W rozwinigciu autor dostrzega zmiany, jakie zachodza w goralskiej diecie pod wply-
wem kontaktow z goszczacymi na Podhalu turystami — pierwotnie jadane na $nia-
danie ziemniaki i kluski z omastg wypieraja owsiane i kukurydziane moskale i po-
chodzacy z piekarni chleb". Trudno jednak fakt ten interpretowa¢ w charakterze

jakosciowej zmiany, tym bardziej ze z dalszej lektury wida¢ wyraznie, Ze nadal to

ziemniaki, przetwory z jeczmiennej maki, kiszona kapusta i brukiew, takze sezonowo

grzyby, stanowia podstawe goralskiego positku. Dalej, co wydaje sie bardzo istotne,
W. Staszel zaznacza: ,Migso bywa na stole gorala spoza Zakopanego rzadkim zjawi-
skiem i to tylko jako produkt wlasnego gospodarstwa w postaci wieprzowiny, bara-
niny i cieleciny”'2. Pomimo rozpowszechnionej hodowli kur gérale powstrzymuja
sie od konsumpcji jaj, ktore jako relatywnie drogie sprzedawano. Ta sama uwaga do-
tyczy produkowanych z owczego sera bryndzy i oscypkoéw™. Zjawisko to jest cha-
rakterystyczne nie tylko dla terenéw Podhala. Przywolywane juz Anna Kowalska-
-Lewicka i Zofia Szromba-Rysowa, charakteryzujac pozywienie chlopskie przetomu

wiekéw XIX i XX, zwracajg uwage na minimalizm konsumpcyjny, charakterystyczny

dla praktyk zywieniowych tej grupy spotecznej. Ow minimalizm, jako konsekwencja

obowigzujacego ustroju gospodarczego, w praktyce wyeliminowal ze spozycia czegsé

zywnosci tzw. wyzszego rzedu (mieso, jaja, masto, maka pszenna). Konsumowano

wylacznie produkty najkonieczniejsze dla podtrzymania egzystencji, rezygnowano

natomiast ze wszystkich artykutow, ktore mozna bylo zyskownie sprzeda¢. Priory-
tet produkcji zywnosci nad jej spozyciem sprawial, ze kosztem konsumpcji jedzenia

zaspokajano inne potrzeby gospodarcze'. W okresach postnych — pisze W. Staszel

dalej — goral ,,zywi sie jak asceta, je potrawy bez nabialu, jatowe grule ze sola, kluski

z kwasnicg na suszonych grzybach. Dobrze jezeli jest olej Iniany, ktorym krasi si¢

wtedy potrawy, do ktorych pieczone grule nalezg, a niemniej i bryja®.

10 W. Staszel, Jak si¢ zywi miejscowa ludnos¢ na Podhalu, ,,Rocznik Podhalanski” 1914,
t. 2, 8. 179.

11 Tamze, s. 179.
12 Tamze, s. 180.
13 Tamze.

14 A. Kowalska-Lewicka, Z. Szromba-Rysowa, dz. cyt., s. 354.

—_
«

W. Staszel, dz. cyt., s. 181. Przepis na t¢ potrawe brzmi nastepujaco: ,,Sypie si¢ make na
wrzatek ciggle mieszajac warzecha, a odstawiwszy potem, zalewa si¢ (mieszajac) zimna
woda przez co bryja ,,skrupi si¢’, tj. zetnie w drobne grudki i krupki, zamiast da¢ mase
klajstrowata. Ot i potrawa postna gotowa”. Tamze, s.181.
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Ze stabej, jesli nie okropnej, jakosci ludowego jedzenia na Podhalu w tym okresie
zdawali sobie sprawe juz dwczesni obserwatorzy i badacze. Cytowany W. Matlakow-
ski goralska diete okresla wprost jako dla podniebienia niezno$na, jesli nie wstretna,
a z perspektywy fizjologicznej daleka ,,0d $redniej, przecietnej normy biatka, weglo-
wodanow i ttuszczow”'¢. Co znamienne, w swych komentarzach nie tyle krytykuja
taki stan rzeczy, co probuja zinterpretowaé go przy pomocy romantycznego sche-
matu dzielnego, wolnego, ale bogobojnego gorala, ktéry zyjac w blisko$ci natury, nie
dba o strawe i zadowala si¢ tym, co przyniesie kolejny dzien".

Warunki zywno$ciowe na Podhalu - w odniesieniu do warstwy ludowej zZyjacej na
przetomie wiekow XIX i XX - byly tragiczne, podobne jednak do tych, jakie pano-
waly w innych czesciach ziem polskich. Dodatkowo, na staby stan tutejszej produk-
¢ji rolnej mialy wplyw klimat i jakos$¢ gleb. O obliczu géralskiej kuchni w tym cza-
sie mogta przesadza¢ gospodarka pasterska na gérskich halach, zapewne jednak nie
w stopniu, w jakim sie to dzi§ potocznie uwaza. Wszak sery i Zentyce sprzedawano
w miastach i turystom. Dominowala ziemniaczano-maczna monotonia uzupelniana
kapusta kiszong, brukwig i sezonowo grzybami. Czyli niemal jak wszedzie. Jedyny
wyjatek stanowi powszechne uzycie maki owsianej, zdecydowanie odporniejszej na
gorski klimat. Zawdzieczamy jej podhalanskie moskole', ale byla obecna w prak-
tycznie wszystkich potrawach macznych regionu.

Dzi$ spacerujacy Krupowkami czy centrum Bukowiny Tatrzanskiej turysta nie-
obeznany z przywolanymi zrédtami etnograficznymi, snujac swobodne przypuszcze-
nia na temat dawnej goralskiej kuchni, zapewne nie skonstruowat by jej obrazu po-
dobnego do tego, jaki znajdziemy w opisach M. Steczkowskiej, W. Matlakowskiego,
W. Staszela i innych tu nieprzywotanych. Zagladajac do licznych géralskich karczm,
restauracji czy jadlodajni, niemal wszedzie natrafia na elementy odwolujace si¢ do
tradycyjnej (wlasnie) kultury goéralskiej. Wiecej nawet, elementy te sankcjonowaé
maja (co na swoj sposob czynia) jej autentycznos¢ i jako$¢. Jednakze menu, jakie
odnajdzie w srodku, dalece odbiega od realiow, o jakich byta mowa. Kuchnia zaska-
kuje obfitoscig (raczej nie wyrafinowaniem), wieloscia form i dostepnych sktadnikow
oraz syto$cia mogaca w niektorych przypadkach kojarzy¢ sie z obzarstwem. Skad
taka zmiana goralskich upodoban? Od podszytych wiatrem, hardych, pieknych du-
chem, bojacych sie tylko Boga, a zywiacych sie jedynie zentycg ludzi gor, ktérym ku-
linarne frykasy nie w glowie, po zasiadajacych przy kotltach ze zbojnickim gulaszem

16 W. Matlakowski, dz. cyt., s. 162.
17 Wiecej na ten temat zob.: M. Golonka-Czajkowska, dz. cyt., s. 321-338.

18 Choc¢ warto pamieta¢, Ze ciasto zagniecione z maki i wody, a nastepnie wypieczone na
rozgrzanym kamieniu, popiele czy rozgrzanym blacie chtopskiej kuchni, to nie wymyst
goralski; jest to najbardziej archaiczna forma pieczywa znana od czaséw starozytnych.
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kulinarnych hedonistéw, pozerajacych baranie Zeberka, kielbasy juhasa, gazdowe za-
wijance, warkocze gazdziny oraz pizze, rzecz jasna po goralsku'.

Na tak postawione pytanie nie da sie odpowiedzie¢. Rzecz nie dotyczy goralskich
upodoban, ale uogoélnionych wyobrazen ta temat tego, czym jest lub powinna by¢ go-
ralska kuchnia. Powrd¢my teraz do obrazu podhalanskiej kultury z drugiej potowy
lat 80. minionego stulecia, jaki nakreslit w swoim artykule R. Reinfuss. Zbudowany
jest on z konkretnych fragmentéw czy tez wycinkow kultury, w ktorych przetrwaly
zywe elementy dawnych tradycji. Przypominam, ze sg to: zywy folklor, przynaleznos¢
rodowa, budownictwo, zdobnictwo, stroje, gwara i poezja. Jednakze uczony dodat-
kowo formuluje bardzo istotng uwage. Wkomponowanie elementéw tradycyjnych
dokonato sie w ramach tworczego zaadoptowania mitycznego obrazu goralszczy-
zny przez samych mieszkanicéw Podhala i uczynieniu z niego elementu tozsamosci
iidentyfikacji grupowe;j?°. W mojej opinii, do okresu transformacji kulturowe;j lat 9o.
w tym mitycznym autowizerunku, ktéry przejawiat sie¢ w praktykach ludnosci Pod-
hala, nie bylo miejsca dla goralskiej kuchni lub tez jej status miat charakter ambi-
walentny. Ambiwalentnos¢, o ktorej mysle, wynikata z generalnie negatywnej oceny
tradycyjnego goralskiego jedzenia, ktorego kondycje przedstawitem, oraz szczegdl-
nego miejsca, jakie w géralskich kulinariach, a przede wszystkim géralskiej gospo-
darce (tej tradycyjnej i nowoczesnej), zajmowal oscypek i zwiazana z nim Zentyca.

Gwaltowny rozwdj goralskiej kuchni pod Tatrami, jaki nastapit po 1989 r. ttuma-
czy sie najczesciej wzgledami ekonomiczno-gospodarczymi. Ekonomiczna niewydol-
nos¢ gospodarki PRL-u skutecznie hamowala rozw6j kultury kulinarnej i gastronomii
nie tyko na Podhalu. Jednakze ogromu przemian, jakich doswiadczyly one w Pol-
sce, nie sposdb sprowadzac wylacznie do ekonomii, cho¢ lezala ona u jego podstaw.

Przywracajac po okresie PRL-u kapitalistyczny model gospodarki, przyjeliémy go
od razu w jego dojrzalej, wersji obowiazujgcej w krajach Zachodu od lat 70. Scha-
rakteryzowal ja Daniel Bell w teorii spoteczenstwa postindustrialnego. Teoria ta za-
klada, ze spoleczenstwo postindustrialne, wylonione z w pelni rozwinietego spofe-
czefistwa nowoczesnego, cechuja: w sferze ekonomii rosnace znaczenie sektora ustug
(handlu, bankowosci, administracji, Srodkéw masowego przekazu, nauki, sztuki)
przy spadku znaczenia sektora przemystowego i drastycznej dezawuacji sektora
rolniczego; zwigzana z rozwojem technik komunikacji zmiana dominujacej tech-
nologii z energetycznej na informatyczna; rozwéj tzw. ,technologii intelektualne;j”

19 Nazwe gazdowy zawijaniec (w bulce poniywiyrany) zaczerpnalem z tytutu artykutu
M. Golonki-Czajkowskiej, dz. cyt. Pozostale pochodza z obserwacji wlasnych. Warkocz
gazdziny do rodzaj kotleta z trzech rodzajow mies: wieprzowiny, drobiu i cieleciny - za-
plecionych przed usmazeniem w forme warkocza; kietbasa juhasa to smazona na ruszcie
kietbasa polana alkoholem, a pizza po goralsku to pizza (sprawa oczywista!) z oscypkiem.

20 R. Reinfuss, dz. cyt., s.15.
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polegajacej na celowym wykorzystaniu nauki na potrzeby konkretnych praktyk; do-
minacja kryteriéw pragmatycznych przy jednoczesnym zanikaniu ideologicznych?'.
Ustalenia poczynione przez D. Bella sa nadal poreczne dla opisu wspotczesnych spo-
teczenstw Zachodu i ich kultur. Zwyklo si¢ wszak nazywac je péZnonowoczesnymi
lub péznokapitalistycznymi.

Spoteczenstwo pdznego kapitalizmu odznacza si¢ jeszcze pewna, bardzo istotng
dla zagadnienia przeze mnie prezentowanego, cecha. Tym, co je wyrdznia, jest rola
kultury popularnej w sposobie jego funkcjonowania; kultury, ktdra angazuje swoich
uzytkownikow w szczegdlny rodzaj praktyk. Grupy ludzkie funkcjonujace w warun-
kach spoteczenstwa poznokapitalistycznego ,,tworza wlasng kulture na podstawie
zasobow i towaréw dostarczanych im przez system”?2. Dla Johna Fiske jest to klu-
czowa cecha kultury popularnej. W spoleczenstwie péznokapitalistycznym ,,jedy-
nymi §rodkami, z ktérych ludzie moga wytwarza¢ wlasne subkultury, sa $rodki dane
im przez system, ktory sobie owe grupy podporzadkowal”?. Wynika to z faktu, ze
w ramach takich spoleczenstw nie moze istnie¢ zadna autentyczna kultura ludowa?:.

W konsekwencji wszystkie towary wytwarzane przez spoleczenistwo poznokapi-
talistyczne posiadajg funkcje materialng - jako przedmiot (wytwdr) kupna i sprze-
dazy - oraz (potencjalnie) kulturows, gdyz uzytkownik moze postuzy¢ si¢ nim dla
kreowania wlasnej tozsamosci czy budowania relacji spotecznych?. O pierwszej
funkcji przesadza obiektywna logika systemu, o drugiej — arbitralne nadawanie zna-
czen przez aktywne jednostki.

Szybki wzrost gospodarczy w warunkach pdznego kapitalizmu, jakiego doswiad-
czyli$my na obszarze calego kraju, pobudzit konsumpcje, ktéra napedza odtad rozwdj
i przesadza nie tylko o formie gospodarki, ale i kultury. ,,By sprosta¢ normie, by sta¢
sie w pelni opierzonym i wartosciowym cztonkiem spoteczenstwa, trzeba sprawnie
i skutecznie reagowac na podniety i pokusy konsumpcyjnego rynku. Trzeba wno-
si¢ swoj wklad nie tyle do zbiorowego potencjalu wytwdrczego, ile do pojemnosci
rynku - do popytu skrojonego na miare podazy” 2. W nowej rzeczywistosci cate kul-
tury, a juz na pewno ich uznane za atrakcyjne fragmenty, po utowarowieniu moga
sta¢ sie obiektem konsumpcji. Zjawisko to w odniesieniu do fenomenu goralskiej
kuchni uwidacznia sie niemal modelowo.

21 Zob.: D. Bell, Nadejscie spoleczeristwa postindustrialnego: préba prognozowania spotecz-
nego, Warszawa 1994.

22 J. Fiske, Zrozumie( kulture popularng, Krakéw 2010, s. 18.
23 Tamze.

24 Tamze.

25 Tamze, s. 14.

26 Z.Bauman, Zbedni, niechciani, odrzuceni, ,Kultura i Spoleczenstwo” 1998, t. XVIL, nr 2, s. 6.
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Podhale z Tatrami i Zakopanem utrzymywalo swéj wysoki turystyczny status
przez okres catego PRL-u. Wynikal on z relatywnie rozbudowanej i zaawansowa-
nej oferty turystycznej oraz, co rownie wazne, czerpal z podhalanskiego mitu roz-
lewajacego sie na coraz szersze obszary spoteczne. Atrakcyjno$¢ kulinarna Podhala
ograniczala sie w tym okresie praktycznie do oscypka; ser stanowil pamiatke z po-
bytu na Podhalu, wracajacy z gor turysci konsumowali go na zimno i bez zurawi-
nowej konfitury. Jednakze kilka lat po transformacji w Zakopanem, a p6zniej w in-
nych miejscowosciach Podhala, wyrastaja przybytki serwujace coraz wiecej i coraz
bardziej tradycyjnej goralskiej kuchni (przynajmniej jak wynika z opisu). Czy na-
prawde taka jest? Nie moze nig by¢. Tamta stuzyla niemal wylacznie podtrzymywa-
niu procesow zyciowych w warunkach cigglego ubdstwa i cywilizacyjnego zacofania.
Ta jest produktem stworzonym pod katem oczekiwan spragnionych wrazen turystow,
a w niektdrych wypadkach réwniez narzedziem, za pomoca ktérego wytwarzane s
nowe obszary podhalanskiej tozsamo$ci, péznonowoczesnej tozsamosci — dodajmy.

Czy wynika z tego, ze po 1989 r. kultura goralska zatracila, jak utrzymuje J. Fiske,
calg swa autentyczno$¢ i oryginalnosé? Otoz nie. Kreujac wizerunek podhalanskiej
kuchni za pomocg kultury popularnej, gérale porzucaja jej tradycyjny i oryginalny
charakter. Nie nadaje si¢ on do zastosowania w nowych warunkach nie tyle przez
wzglad na jego nieatrakcyjnos¢, ale z uwagi na fakt, ze pochodzac z konkretnej grupy
(etnicznej, kulturowej itp.), nie posiada uniwersalnego charakteru. W normalnych
warunkach kultura podhalanska i kultura go$ci (ceprow) rdznia si¢ od siebie. W przy-
padku kultury popularnej tworza jeden system. Zatem gorale jako grupa kulturowa
zamieszkujaca Podhale zachowuja swa autentyczno$¢ poprzez realizacje wyjatkowego
dla nich zbioru wartoéci, jednakze serwujacy ,warkocz gazdziny z frytkami” goral
restaurator — juz nie. Nie ma nawet wigkszego znaczenia, czy konsumentem kotleta
jest ceper czy rodowity Podhalanin; sam restaurator nie musi by¢ goralem, a kuch-
nia nadal bedzie goralska. Sprzedawany jest produkt wytworzony w ramach p6zno-
kapitalistycznego systemu, a nie dobro pochodzace z oryginalnej goralskiej kultury.

Sytuacja taka — oderwanie produktu od konkretnej, autentycznej rzeczywistosci
kulturowej - przynosi wiele korzysci i mozliwosci kulturowych kreacji, poniewaz
powstajace ta droga wytwory uwolnione s3 od obowiagzku metonimicznego przyle-
gania czy oddawania oryginalnego wzorca. O ich sukcesie (popularnosci!) nie decy-
duje juz zgodnos¢ z oryginalem, certyfikat starszyzny, czy (nie daj Boze!) autorytet
etnograficzny. P6Znonowoczesna goralska kuchnia moze w dowolny sposob czerpac
z tradycji, tworzac nowa jako$¢ z jej wyimkow, przetworzen, peryfraz.

Jak wygladaja efekty takich zabiegéw, mozna przekonac sie, wizytujac jeden z wielu
popularnych goralskich lokali?. Restauratorzy serwuja w nich nie tylko goralskie

27 Z badan Magdaleny Krauzowicz i Zygmunta Kruczka w 2016 r. wynika, Ze za najpo-
pularniejsze na Podhalu uchodzity: Bakowa Zohylina, Litworowy Staw, Tatra Chalet,
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dania o egzotycznych nazwach. Przed odwiedzajacymi odgrywany jest swoisty spek-
takl goralski: przestrzen wypelniaja kelnerki i kelnerzy w strojach goralskich, obstu-
gujac gosci zasiadajacych przy drewnianych stolach zdobionych w tradycyjne wzory;
wnetrze wypelnia goralska muzyka (czasami wykonywana na zywo), a §ciany - etno-
graficzne detale i stare zdjecia.

Znajda si¢ jednakze tacy, ktérzy powiedza, ze to wylacznie utuda, opowies¢ dla
turystow, pseudobajka skladajaca si¢ ze znakdow, ktére do niczego, poza samymi soba,
juz sie nie odnosza. Klasyczne Baudrillardowskie symulakra. Niemniej hiperrzeczy-
wiste kotlety smakuja bardzo konkretnie i wspolczesnie, to one powinny stanowic¢
etnograficzny detal. Zywy i autentyczny, choé na innych zasadach powstajacy. I naj-
wazniejsze — jedzg go najprawdziwsi gorale!
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