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Jedzenie zawsze podsyca spoleczne réznice,

ale wydaje sig, Ze nie mozna przewidzie¢,

jaka role odegrajg rézne potrawy i ich sktadniki,
ani gdzie i kiedy

E Fernandez-Armesto’

Od najdawniejszych czaséw produkty naturalne byly poddawane przez czlowieka
réznego rodzaju obrdbce, przez co stawaly sie pozywieniem, oznaczalo to, ze wylacza-
no je z systemu naturalnego i wlaczano w system kulturowy (problematyke te przed-
stawil i szczegdtowo oméwil C. Lévi-Strauss)>. Czynnosci wykonywane w kuchni mia-
ty na celu przede wszystkim przygotowanie posiltku, polegaly wiec na czynieniu takich
prac, ktorych efektem byto zaspokojenie glodu.

Ta prymarna funkcja jedzenia zdecydowata o tym, jakie cechy i wartosci beda
nadawane, a w czasie pozniejszym utozsamiane z positkami. W tradycji wiejskiej
oznaczalo to zdecydowany rozdzial pomiedzy pozywieniem codziennym z jednej
strony, a $wigtecznym i obrzedowym z drugiej. Posilki spozywane kazdego dnia

1  F. Fernandez-Armesto: Wokol tysiqca stotow czyli historia jedzenia. Warszawa 2003, s. 231.
2 C. Lévi-Strauss: Trojkat kulinarny. W: Antropologia ciata. Zagadnienia i wybor tekstow.
Oprac. A. Chatupnik, J. Jaworska, J. Kowalska-Leader, J. Kurz, M. Szpakowska. Red. M.
Szpakowska. Warszawa 2008, s. 57-63.
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musialy si¢ odznaczaé prostota, tatwoscig i szybkoscia przygotowania oraz niskim
nakladem produktéw. Oznaczalo to, ze jedzenie powszednie posiadato niski pre-
stiz. Tendencja do tego, by do stworzenia codziennego menu nie marnowac wielu
sktadnikéw powodowala, ze wiejski stol odznaczal sie monotonig i powtarzalnoscia
positkéw. Spolecznie preferowane byty positki, ktorych przygotowanie angazowato
minimum czasu gospodyni’.

Pozywieniu sporzadzanemu na $wigta i uroczystosci rodzinne nadawano wigksze
znaczenie. Od czaséw najdawniejszych positki spozywane podczas obrzedéw obwaro-
wane byly funkcjg magiczna, w szczegdlnosci wigzaly si¢ z magia obfitoéci i prosperity.
Do wypelnienia tego celu wykorzystywano wiele srodkéw, wérdd nich nalezy wymieni¢:
przyrzadzanie potraw niecodziennych (w wiekszosci praco- i czasochfonnych), ,,mar-
notrawstwo’ produktéw (rezygnacja z oszczgdnego wykorzystania skladnikéw, odejscie
od jednostajnosci positkow, wykorzystywanie dodatkéw ,,luksusowych’, m. in. miodu,
cukru, bakalii, przypraw), skupienie si¢ nad wizualng strong jedzenia oraz nadawanie
mu niejednoznacznych funkeji (potrawa odbierana nie tylko jako positek, ale takze jako
ozdoba, symbol, czy wrecz przedmiot magiczny)’. Fakt ten sprawial, iz przykladano
duza wage nie tylko do produktéw, z ktérych wykonywano potrawy, ale réwniez do
ich wygladu. Z czasem funkcja estetyczna zaczeta dominowac i po zarzuceniu znaczen
symbolicznych stala si¢ jednym z wazniejszych wyréznikéw tych potraw.

Podobny stosunek do zywno$ci mozna odnalez¢ na dworach szlacheckich, moz-
nowladcow oraz w tradycjach mieszczanskich. Przedstawiciele wspomnianych grup
mieli, ze wzgledu na lepsze warunki ekonomiczne, fatwiejszy dostep do produktow
zywno$ciowych, ktdre byty niemal zupelnie nieosiggalne dla ludnosci wiejskiej. Nie-
mniej to wlasnie na specjalne okazje zarezerwowane byly pokarmy luksusowe, kto-
rych zdobycie pochlaniato majatki 0séb przygotowujacych goscing. Réwniez w tym
przypadku jedzeniu nadawano wyszukane, artystyczne formy i zaskakujace ksztalty.
O jego odmiennym znaczeniu $wiadczyly takze - nieraz bardzo skomplikowane -
normy i zasady serwowania oraz wymog posiadania odpowiedniego sprzetu, za po-
mocg ktérego mozna podawac poczestunek zaproszonym gosciom. Czesto potrawy
te byly marnotrawione, poniewaz cz¢s¢ z nich przeznaczona byla nie do spozycia, ale
do podziwiania®. W tym przypadku mozemy moéwic o przewadze funkcji artystycznej
nad praktyczna.

Wsrdd produktéw $wiatecznych, niecodziennych i trudno dostepnych nalezy wy-
mieni¢ migdzy innymi cukier oraz produkowane na jego bazie stodycze. Poczatkowo
spozywano cukier trzcinowy, ktéry sprowadzany byt z Azji, p6zniej z Ameryki. Trafial
on przede wszystkim na stoly najbogatszych. Wykonywano z niego smakotyki (formy

3 A. Kowalska-Lewicka, Z. Szromba-Rysowa: Pozywienie. W: Etnografia polska. Prze-
miany kultury ludowej. Wroctaw — Warszawa — Krakow - Gdansk 1976, s. 353-376.

4 Zob. np. A. Drozdz: Etnogeograficzny aspekt badan nad polskq obrzedowosciq wesel-
nq na przyktadzie analizy pomocy w przygotowaniu tradycyjnego pieczywa — korowaja. W
Kultura i przestrzen. Dawne i nowe krajobrazy kulturowe w Polsce i na Slowacji. Red. Z.
Ktodnicki, A. Drozdz. Katowice 2007, s. 34-48; Tamze: Zachowania magiczne, wrozby i pro-
gnostyki, podczas wstepnych etapow wesela wiejskiego (w oparciu o materiaty Polskiego
Atlasu Etnograficznego). ,,Lud”. T. 92. Poznan — Warszawa — Wroctaw 2008, s. 201-214.

5 Zob. F. Fernandez-Armesto: Wokol tysiqca stotow czyli historia jedzenia. Warszawa
2003; M. Montanari: Hlad a hojnost. Déjiny stravovani v Evrope. Praha 2003, s. 227.
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dzisiejszych cukierkéw) oraz wykorzystywano do wypiekania ciast i ciasteczek. W kuch-
niach warstw ubozszych nie goscit prawie w ogole¢. Dopiero dziewigtnastowieczna pro-
dukcja cukru z buraka spowodowata, ze produkt ten trafit pod strzechy. Pierwsze eks-
perymenty z zastgpowaniem cukru trzcinowego cukrem z buraka zainicjowala Maria
Teresa na terenie Austro-Wegier. Tam tez powstawaly pierwsze cukrownie. Dzialania
te prowadzity do upowszechniania si¢ tego produktu oraz znacznego spadku jego ceny.
W konsekwencji wérdd mieszczan i ludnosci wiejskiej coraz powszechniejsze staly sie
stodkie wypieki nawigzujace do wzoréw stosowanych na dworach moznowladcow.

Na Slgsku Cieszyriskim mamy do czynienia ze specyficznym produktem cukier-
niczym przygotowywanym z okazji wiekszych $wiat rodzinnych (np. wesela) i uro-
czystosci towarzyskich oraz waznych $wiat koscielnych: Bozego Narodzenia, rzadziej
Wielkanocy. Drobne ciasteczka sg produktem pracochtonnym i czasochtonnym, nie-
ktore wymagaja praktyki i duzych umiejetnosci cukierniczych. Istotnym warunkiem
jest takze fakt, ze wymagaja duzych nakladéw finansowych (a wigc ich przygotowanie
ma charakter swoistego ,,marnotrawstwa produktow”). Czynniki te spowodowaly,
ze ciastka pojawialy si¢ na stotach cieszynskich tylko w wyjatkowych sytuacjach. Ich
obecno$¢ byta podkresleniem doniostosci chwili, informowata o tym, jaka wage go-
spodarze przykladaja do spotkania.

Pomimo tego, ze drobne ciasteczka towarzyszyly mieszkaricom Slaska Cieszyniskiego
co najmniej kilka razy w roku, to na wspomnianym terenie ich przygotowywanie wiaze
si¢ $cisle z okresem bozonarodzeniowym, a sam produkt jest okreslany przez miesz-
kancow regionu jako symbol tychze $wiat. Drobne ciasteczka wyrabiane sg zaréwno
po czeskiej, jak i po polskiej stronie granicy’. W obu przypadkach mozna méwic o ich
niestabnacej popularnosci. Efektem tego jest niezwykle rozbudowana struktura przygo-
towan, liczne tradycje, zwyczaje i charakterystyczne zachowania, ktore wyrdzniajg przy-
gotowania tychze wypiekow wlasnie we wspomnianym okresie. Wykonywanie stodyczy
rozpoczyna si¢ na kilka tygodni przed $§wietami. Przy wigkszej ilosci ciasteczek niektore
kobiety prace rozpoczynaja w ostatnim tygodniu listopada, powszechnym terminem
poczatku wypiekow jest pierwsza potowa grudnia. Przygotowaniom tym towarzyszy
wiele zachowan o charakterze ludycznym i towarzyskim. Tradycja ta jest od wielu dzie-
siecioleci przekazywana pokoleniowo i pomimo postepu technologicznego oraz coraz
szerszej oferty cukierniczej nie traci ona na aktualnosci. Osoby uczestniczace w przy-
gotowaniach nie tylko powtarzajg znane juz receptury, ale ciaggle wzbogacaja je o nowe
pomysly wykorzystujac aktualng oferte rynkowa (np. szerszy wybor bakalii, réznego
rodzaju posypek itp.). Popularnosci i atrakcyjnosci temu wyrobowi dodaja réznego ro-
dzaju dzialania promocyjne i marketingowe. Mozemy do nich zaliczy¢ wpisanie w 2007
roku na List¢ Produktéw Tradycyjnych ,,drobnych ciasteczek cieszynskich” w kategorii
wyroby piekarnicze i cukiernicze. Nowga tradycja staje sie coraz czestsza obecnos¢ oma-
wianych wypiekéw podczas kiermaszéw przeds$wigtecznych oraz konkurséw kulinar-
nych. Dzialania te z kolei prowadza do tego, ze duza wage przyklada si¢ nie tylko do
wartoéci odzywczych przygotowywanych potraw, ale réwniez do ich wizualnej strony,
ktora nierzadko decyduje o jej ocenie.

6  Warstwy ubozsze cukier trzcinowy zast¢gpowaly miodem.

7 W Republice Czeskiej drobne ciasteczka sa powszechnie znane i przygotowywane na
$wigta Bozego Narodzenia, jednak szczegdlna popularno$cia ciesza si¢ whasnie na Slasku
Cieszynskim. W Polsce produkt ten wyrabiany jest tylko w okolicach Cieszyna.
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W niniejszym artykule chciatabym przyblizy¢ funkcje tych wyrobow, pomijajac
aspekty kulinarne i smakowe, a skupiajac si¢ przede wszystkim na estetyce i znaczeniu
kulturowym i spotecznym.

Historia drobnych ciasteczek cieszyriskich

Stodkie wypieki stanowily ozdobe stotéw najbogatszych Europejczykéw. Swiadczyty
nie tylko o ich upodobaniach kulinarnych, lecz przede wszystkim o wysokosci posiada-
nego majatku. Powodem, dla ktdrego ciastka stanowily swoisty ,,barometr” zamoznosci
byto wykorzystanie do ich produkcji produktéw luksusowych. Wsrdd nich prym widdt
cukier (o jego znaczacej roli $wiadczy chociazby czeska nazwa wypiekow ,,cukrovi”),
poczatkowo trzcinowy. Mozna przypuszczac, ze dopiero upowszechnienie si¢ produkcji
cukru z buraka doprowadzilo do uszczuplenia znaczenia wypiekéw. Ciasteczka nadal
cieszyly si¢ popularnoscia, jednak zauwazalna jest wyrazna zmiana funkcji tych pro-
duktéw. Przede wszystkim nie stanowig juz one wyznacznika majetnosci osoby, ktora je
spozywa. Ciasteczka trafiajg na stoly szerszej grupy konsumentéw. To przesunigcie po-
woduje, ze wypieki przestaja by¢ rarytasem zdobigcym wyjatkowe uroczystosci, lecz sa
przygotowywane w znacznie krétszych interwatach. Wraz ze spowszednieniem sktadni-
kow, powszednieja takze produkty. Owe smakotyki staja sie wykwintnym dodatkiem do
niedzielnej kawy, deserem, ktdry cieszy nie tylko podniebienie, ale takze oko.

Drobne ciasteczka pojawily sie na Slasku Cieszyfiskim i w samym Cieszynie w cza-
sach panowania Habsburgéw na tym terenie, na przelomie XVIII i XIX wieku. Sma-
kolyki te utozsamiane byty z trendami ptynacymi z Austrii, a w szczegdlnosci z jego
centrum - z Wiednia. Jako element menu $wigtecznego zagoscily na state na stotach
mieszkancéw Czech i Moraw, natomiast na terenie Polski, ze wzgledu na przygra-
niczny charakter - jedynie na Slasku Cieszyfiskim. Przyczynit sie do tego réwniez
charakter i znaczenie w tamtym czasie samego Cieszyna, ktéry nazywany byt matym
Wiedniem. Poczatkowo specjaly te goscily na stoach najbogatszych mieszczan oraz
szlachty (powodem tego byly przede wszystkim czynniki ekonomiczne - potrzeba
kosztownych, nierzadko luksusowych produktéw do ich przygotowania), z czasem
wchodzity do jadtospisu $wigtecznego ubozszych warstw, a tym samym zyskiwaty na
popularnosci. Ciasteczka przygotowywano z réznych okazji, najczesciej na wesela,
chrzty, ,okragle” rocznice urodzin, Wielkanoc, w konicu na $wieta Bozego Narodze-
nia, ktorych symbolem w ostatecznosci sig staty.

Stodycze przygotowywane przez bogate mieszczki charakteryzowaly sie szeroka
gamga form i skladnikéw. Jak pisza autorki ksigzeczki Tradycje kulinarne Cieszyna:

W bogatych domach pieklo si¢ od kilkunastu lub nawet kilkudziesieciu rodzajow ciasteczek o prze-
réznych ksztaltach: kietbasek, grzybkow, salami, rogalikow, kwiatkéw etc., nierzadko bardzo wymysl-
nych, charakteryzujacych sie kruchoscia, delikatnoscig i bardzo dobrym smakiem®,

Autorki podkreslaja réowniez, ze przygotowanie takich smakolykéw bylo niezwy-
kle kosztowne, migdzy innymi ze wzgledu na dobdr skfadnikéw: maslo, jaja, cukier
oraz bakalie i alkohol. W wielu domach drozsze skladniki zastepowano wariantem

8 U.Zwardon, R. Dabrowska, D. Wiewiora: Tradycje kulinarne Cieszyna. Cieszyn 2004, s. 58.
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tanszym. W okolicznych wsiach podcieszynskich goralki do przygotowania $wigtecz-
nych wypiekéw uzywaly tluszczy zwierzecych; popularne byly ciasteczka ze skwarek’.
Biedniejsze gospodynie wykorzystywaly réwniez dodatki, ktére mogly wyproduko-
wa¢ same, zebra¢ w lesie lub w ogrodzie. Efektem tego jest szeroki wybdr przepisow
na ciasteczka, w sktad ktérych wchodzity orzechy wloskie i laskowe, a takze réznego
rodzaju dzemy i marmolady. Ubdstwo skfadnikéw starano sie zastapi¢ bogactwem
form. Jak wspomina Franciszek Baton, jedna z najstarszych, najtanszych i jednocze-
$nie najpopularniejszych form ciasteczek byly ciasteczka sklejane, do ktérych doda-
wano dzem, i ktére otrzymywaly rézne formy.

Poczatek wieku XX i kolejne dziesieciolecia nie doprowadzity do zaniku tej trady-
cji, lecz do jej rozwoju. Pomimo trudnosci ekonomicznych, nietatwego dostepu do
skladnikéw, co roku na $wigtecznym stole pojawialo si¢ co najmniej kilka rodzajow
ciasteczek. Problemy, na ktdre napotykaly gospodynie, doprowadzily do pojawienia
sie wariantow $wiatecznych specjalow, ktore w pelni wykorzystywaly dwczesna oferte
sklepow. Kobiety korzystaly rowniez z sasiedztwa éwczesnej Czechostowacji i naby-
waly w sklepach po drugiej stronie Olzy brakujace w Polsce skladniki oraz tak deficy-
towy towar, jakim byty foremki do wykonania ciasteczek.

Po roku 1989 ciasteczka nadal utrzymuja si¢ w kuchni $laskocieszynskiej jako nie-
zbedny element wielu uroczystosci rodzinnych. Od kilku lat specjal ten sukcesywnie
opuszcza sfer¢ prywatng i wchodzi do sfery publicznej regionu. Bardzo czytelnym
efektem tego jest wpisanie w 2007 roku ,drobnych ciasteczek cieszynskich” na Li-
ste Produktow Tradycyjnych oraz rosngca popularnos¢ konkursu na cieszynskie cia-
steczka organizowanego przez Slaski Zamek Sztuki i Przedsiebiorczoéci w Cieszynie.
Coraz czgsciej ciasteczka podawane sg przez firmy cateringowe podczas konferenciji
czy seminariow, ktorych uczestnicy, w duzej mierze spoza Slaska, maja jedyna okazje
by ich posmakowac.

Funkcje i role spofeczne drobnych wypiekow

Drobne ciasteczka cieszynskie, wchodzac na stale w obreb tradycji kulinarnych
mieszkancow Slaska Cieszyfiskiego zyskiwaly z czasem nowe funkcje dostosowane
do sytuacji spotecznej danego okresu. Badania prowadzone na przetomie 2009-2010
roku pozwolily wyznaczy¢ kilka istotnych znaczen (pozakulinarnych) nadawanych
omawianemu produktowi. Do uzyskania interesujacych informacji postuzyta ankieta
przygotowana przez autorke niniejszego artykulu. Pytania w niej zawarte poruszaly
zagadnienia zwigzane z przygotowywaniem dawniej i obecnie omawianego produk-
tu, zmian zachodzacych w sposobach wykonywania ciastek, ich roli oraz powszech-
nosci wystepowania w rodzinie informatorki. Ankiety trafialy przede wszystkim do
starszych mieszkanek Cieszyna, Skoczowa i innych okolicznych miejscowosci Slaska
Cieszynskiego. Wérod respondentek znalazly sie rowniez kobiety w $rednim wieku,

9 Liczne informacje na ten temat mozna znalez¢ w pamigtnikach i wspomnieniach miesz-
kancow Slaska Cieszynskiego, opracowaniach dotyczacych tej tematyki, np.: Potrawy re-
gionalne Wisly i Slaska Cieszynskiego. Red. M. Maciejczek-Madej. Wista 1996, i in. Wiado-
mosci na ten temat zanotowatam takze podczas wywiadéw i rozmdéw z mieszkancami tego
regionu.



313

zaréwno rodowite Cieszynianki jak réwniez takie, ktore pochodza z innych regionéw
Polski. Pomimo, iz tradycja ta powszechna jest réwniez po czeskiej stronie granicy, to
mieszkanki tego terenu nie zostaly objete badaniami (za wyjatek kobiet, ktore maja
korzenie w Polsce, a mieszkaja w Czechach, po wyjsciu za maz).

A. Wypieki stanowig jeden z istotniejszych wyznacznikow odrebnosci regio-
nalnej i specyfiki kulturowej Slgska Cieszynskiego

Ciasteczka s3 rozpoznawalnym symbolem przynaleznosci regionalnej. Za charak-
terystycznag mozna uzna¢ wypowiedz jednej z respondentek:

Uwazam, Ze jest to tradycyjna potrawa ziemi cieszytiskiej. Znam tradycje innych stron Polski, tam drob-
nych ciasteczek nie ma (Cieszyn, inf. ur. 1943).

Utozsamiane s3 one przede wszystkim ze §wigtami Bozego Narodzenia. Ich obec-
nos¢ w tym czasie jest tak wazna, ze powszechnie uznawane sg za element réwnie
istotny jak ryba, czy grzyby.

Ciasteczka bozonarodzeniowe, to najpickniejsza tradycja, ktora przetrwala w naszej rodzinie. Dla nas
nie musi by¢ karpia, czy innych potraw wigilijnych, ale ciasteczka muszg by¢ zawsze na stole (inf. anoni-
mowa).

To przekonanie o réwnowazno$ci wypiekow i innych potraw $wiatecznych ,,0g6l-
nopolskich” stanowi wyznacznik odrebno$ci regionalnej Slaska Cieszynskiego, ktory
jest doskonale rozpoznawalny przez mieszkancéw regionu, natomiast prawie w ogodle
nieznany przedstawicielom innym obszaréw Polski. Jednoczes$nie potrawa ta odgry-
wa swa role takze podczas innych uroczystosci w ciagu roku. Pojawienie si¢ jej na sto-
le traktowane jest jako podkreslenie dostojnosci i waznoéci wydarzenia. Najbardziej
znaczacym i charakterystycznym momentem, kiedy rola tego wypieku wysuwa si¢
na plan pierwszy sa wesela. Obok potraw powszechnych w calej Polsce pojawiajg si¢
owe wypieki. W tym przypadku istotny jest fakt, iz ich wymowa i wyrazna symbolika
czytelna jest jedynie dla mieszkancéw regionu'®. Mozna stwierdzi¢, iz jest to jeden
z elementéw wskazujacy na specyfike kulturows regionu.

B. Wypieki podkreslaja charakter mieszczanski lokalnej kultury
Drobne wypieki posiadajg swe korzenie wsrdd potraw luksusowych pojawiajacych

sie na stotach najbogatszych (powodem tego, jak opisatam wyzej, byta potrzeba wy-
korzystania drogich produktéw do ich wykonania), przez co kojarzone sg z kultura

10 W formie anegdoty mozna wspomnie¢ o niemal odwotanym §lubie z powodu nieporozu-
mienia zwiazanego wlasnie z ciasteczkami. Jedno z przysztych matzonkéw nie majace korze-
ni na Slasku Cieszynskim nie rozumiato koniecznosci przygotowania tegoz wypieku na uczte
weselna. Jego zachowanie i niewiedza doprowadzity do oburzenia rodziny §laskocieszyn-
skiej. Nie jest istotne, czy opowiastka ta opiera si¢ na prawdzie, czy nie. Dla nas wazne jest
to, ze w $wiadomosci mieszkancoéw regionu istnieje przekonanie o wyjatkowosci znaczenia
tego artefaktu kulturowego i waskim gronie osob, ktore sa w stanie rozszyfrowac jego sym-
bolike.
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miejska i mieszczanskimi tradycjami kulinarnymi. Znajomo$¢ drobnych ciasteczek
nie ogranicza si¢ do Cieszyna i najblizszych miast (Skoczéw, Goleszéw), wypieka-
ne sg one takze przez mieszkancow okolicznych wsi. Jednak utozsamianie wypiekow
przygotowywanych przez kobiety wiejskie oraz tych, ktére pojawiaja si¢ na stotach
miejskich moze budzi¢ watpliwosci. Ciasteczka przygotowywane w Cieszynie czesto
wykonywane s3 w oparciu o receptury pochodzace z dawnych ksigzek kucharskich
(takze austriackich). Cecha charakterystyczng decydujaca o wyjatkowosci tego wy-
pieku jest dobor sktadnikow (muszg to by¢ produkty najlepszej jakosci) oraz precy-
zja wykonania. Zastgpowanie produktéw luksusowych (np. masto) innymi, tanszymi
i dostepnymi (smalec) powoduje, iz wypieki te stanowiag pewien wariant, ktory jest
wzorowany na wypiekach miejskich, jednak zatraca ich typowe cechy. Analizowane
wypowiedzi pozwalaja stwierdzi¢, ze wspolczesne dzialania niektdrych osob daza do
tego, by wykrystalizowac znaczenie i charakter miejski tych przysmakoéw. Pielegno-
wanie niektérych tradycji, np. stosowanie odpowiednich zasad serwowania ciaste-
czek (wedlug jednej z informatorek ciasteczka powinno podawac si¢ na szklanej lub
krysztatowej tacy, nigdy na porcelanie i itp.) ma to poczucie ,,miejskosci” wypiekow
wzmacniac.

C. Element wskazujacy na bliskie wiezi z kultura i tradycjami poludniowych
sasiadow

W przypadku cieszynskich drobnych ciasteczek mozemy moéwic o swoistej ,,trans-
graniczno$ci wzoréw”. Wiele ankietowanych wspomina, iz niektdre przepisy uzyskaty
dzieki kontaktom z rodzing lub znajomymi na state mieszkajacymi po czeskiej stronie
Olzy. Analizujac niektére przyklady mozna stwierdzi¢, iz ich powszechno$¢ w cze-
skiej czesci Slaska Cieszyniskiego spowodowana jest szersza oferta sklepdw w tej dzie-
dzinie.

Babeczki z czekolady w specjalnych papierkach. Sg dobre i szybko sig je robi, bez pieczenia. Przepis od
cioci z Czeskiego Cieszyna (Degbowiec k. Cieszyna, inf. ur. 1974).

Zrédlem inspiracji dla mieszkanek Slaska Cieszyniskiego s3 takze ksigzki kuchar-
skie wydawane po czeskiej stronie Olzy'' oraz niektére fora internetowe, ktore zawie-
raja liczne przepisy na omawiane stodycze.

Podobienstwo okreslonych tradycji w przypadku obu obszaréw przygranicznych
ma takze przelozenie praktyczne. Informatorki wskazuja na lepsze zaopatrzenie skle-
pow w Czechach w produkty potrzebne do przygotowania ciasteczek (poczawszy od
foremek i innych dodatkéw a skoniczywszy na potrzebnych produktach spozywczych).
Wsrdéd zanotowanych wypowiedzi, sg tez takie, w ktérych mowa o sentymencie do
owych przedmiotéw dziedziczonych z pokolenia na pokolenie.

Ksztalty nadaje ciasteczkom przy pomocy kieliszka, foremek (orzeszki) - kupione w Czeskim Cieszynie.
Forembki o ksztattach gwiazdki, choinki, kwiatka. W zasadzie zawsze stosujemy te same foremki (Cieszyn,
inf. ur. 1977).

11 Np.: W. Fojcikowa: Nasza kuchnia. Czeski Cieszyn 1937.



317

Ciasteczka m.in. sq z foremek kupowanych w polskich albo czeskich sklepach z artykutami gospodarstwa
domowego; pamigtam, ze np. foremek do wykrawania kruchych ciasteczek uzywalo si¢ od zawsze (Gole-
szow k. Cieszyna, inf. ur. 1950).

Uzywam foremki, ktore mozna kupié¢ w sklepie gospodarstwa domowego (u nas w Czechach jest bar-
dzo duzy wybdr), mam tez starsze foremki, ktére ‘odziedziczytam’ po tesciowej (Komorni Lhotka, Czeska
Republika, inf. ur. 1960, pochodzi z Pszczyny)

Czg$¢ foremek odziedziczylam, reszte zakupitam na Zaolziu. Kiedys mozna bylo kupié foremki w skle-
pie z artykutami zelaznymi, pézniej w sklepie z artykutami gospodarstwa domowego (Cieszyn, inf. ur.
1954).

Rozpatrujgc dany artefakt kulturowy jako element wskazujacy na wiezi z okreslong
kultura wiekszej grupy mozna stwierdzi¢, iz w wypowiedziach informatorzy podkre-
$laja podobienstwa swych tradycji do tradycji sasiadujacych panstw: Czech i Austrii,
wskazujac jednoczes$nie na réznice wystepujace w poréwnaniu z innymi regionami
Polski. Pod tym wzgledem Slask Cieszyniski stoi ,w opozycji” do reszty Polski.

D. Produkt, ktérego wykonywanie wzmacnia wiezi rodzinne i towarzyskie

Istotng cecha przygotowan drobnych ciasteczek jest ich rodzinny charakter. W wiek-
szo$ci prace te angazuja kobiety, dzieci i me¢zczyzni wykonuja czynno$ci pomocnicze.
Jak podkreslaja informatorki:

Okres wypieku ciasteczek, to taki niepowtarzalny okres. W domu cudownie pachnie orzechami, migda-
tami, wanilig, mastem. Delikatnie stycha¢ koledy i nareszcie mozemy si¢ z bratowg nagadac na caly rok.
Te dwa dni, ktdre poswiecamy na pieczenie ciasteczek sg najpigkniejszym okresem przedswigtecznym (inf.
anonimowa).

Moje malutkie wnuki bardzo interesujg si¢ wypiekami, nawet cierpliwie tworzg ciasteczka i uktadajqg je
na blaszkach [...]. Ciastka przygotowuje zawsze z mojg corkg, ktéra juz posiada swoj wlasny zbior przepi-
sow, systematycznie poszerzany (Cieszyn, inf. ur. 1954).

Wspolne wypieki staja sie pretekstem do rozmoéw, wspomnien, nie rzadko przeka-
zywania informacji w procesie transmisji miedzypokoleniowej. Znaczenie sytuacji,
ktéra towarzyszy wykonywaniu omawianych przysmakéw uzaleznione jest od tego,
na jaka okazje s3 one przygotowywane. W wywiadach wskazywano przede wszystkim
dwa typy sytuacji, w ktérych miato miejsce kolektywne wykonywanie prac. Pierwsza,
wyzej omowiona wiaze si¢ ze $wigtami Bozego Narodzenia, ktora posiada charakter
rodzinny, kameralny, podkreslajacy i $ciesniajacy wiezi pomiedzy generacjami. Prze-
wazajacg funkcje ludyczng posiadajg prace przygotowawcze towarzyszace wypiekom
weselnym.

Przy okazji swigt przygotowuje si¢ je w gronie najblizszej rodziny, natomiast na wesela, komunie i jubi-
leusze proszone sq panie, wystarczy, ze cho¢ troszke znajg sig na pieczeniu (Cieszyn, inf. ur. 1954).
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Wiezi rodzinne wzmacniano nie tylko podczas samej pracy, ale takze w czasie
$wiat, kiedy drobne ciasteczka stawaly si¢ darem. W rodzinach $laskocieszynskich
powszechna jest tradycja obdarowywania odwiedzanych krewnych paczuszka ze sto-
dyczami, jak réwniez wreczanie odwiedzajagcym na wyjsciu podobnego podarunku.

[Obdarowuje — przyp. A. D.] starszych cztonkéw rodziny ‘zwolnionych’ z obowigzku wypiekéw (Cie-
szyn, inf. ur. 1947).

Spozywane sq gléwnie w rodzinie, obdarowujemy dalszq rodzing i przyjaciét spoza Slgska Cieszyriskie-
g0, gdzie nie ma ‘ciasteczkowej’ tradycji [...] zazwyczaj zapraszam do siebie i ja przygotowuje paczke jako
podarunek (Cieszyn, inf. ur. 1950).

Drziele si¢ z dwoma osobami samotnymi, ktére nie piekg ciastek (Cieszyn, inf. ur. 1952, pochodzi z ok.
Tworkowa).

Chetnie zabieram w odwiedziny starannie zapakowane ciasteczka, sporo tez ich dostaje (Cieszyn, inf.
ur. 1943).

E. Produkt ulatwiajacy nawigzanie kontaktow miedzyludzkich

Praca zawodowa pan, kontakty towarzyskie, nieformalne spotkania podczas wyko-
nywania czynno$ci codziennych, czesto stanowia doskonaly grunt, na ktérym moz-
na omoéwi¢ wykorzystywane przez siebie przepisy i dokona¢ wymiany doswiadczen
z nimi zwigzanych. Zadna z respondentek nie stwierdzita, by receptury na ciasteczka
byly jej tajemnica, przeciwnie kobiety chetnie rozmawiajg na temat wypiekéw i bar-
dzo czesto wymieniaja si¢ przepisami. Czgsto przekazujg kolezankom i znajomym
wlasne modyfikacje ulatwiajace wykonanie okreslonych stodyczy.

Nowoscig sq ‘szachrajki’ bakaliowe i kietbaski migdatowe; przepisy dostatam od zaprzyjaznionej kuchar-
ki ‘weselowej” (Goleszow k. Cieszyna, inf. ur. 1950).

Fakt ten istotny jest takze w przypadku kobiet nie pochodzacych z Cieszyna, ktore
uznajg za istotne przejmowanie lokalnych tradycji miejscowej ludnosci. Wigkszo$¢
respondentek, ktdre nie sa rodowitymi Cieszyniankami zna zwyczaj wypiekania tych-
ze ciasteczek. W tym przypadku mozna zaobserwowac proces stopniowej akulturacji,
wchtaniania nowych tradycji i uznania ich za istotne. Nie mozna tu méwic¢ o catkowi-
tym utozsamieniu si¢ z tg tradycja i uznaniu jej za wtasng; mysle, ze mamy tu do czy-
nienia z refleksjg, procesem warto$ciowania i w efekcie tego — $wiadomym wyborem.
Osoby przybyte podkreslaja, iz jest to ,tradycja cieszyniska’, a fakt, ze Slask Cieszyniski
zamieszkuja zobowigzuje do tego, by tradycje te pielegnowac.

Przepisy nie sg moje, pochodzg od kolezanek i z ksigzek [...]. Uwazam, ze skoro mieszkam w Cieszynie
to i tradycje tutejsze muszqg by¢ u mnie w domu, z ciasteczkami na czele (Cieszyn, inf. ur. 1979, pochodzi
z ok. Wodzistawia Slaskiego).

W oparciu o podobne wypowiedzi mozna zaryzykowa¢ twierdzenie, ze poznawa-
nie tajemnic wypiekéw drobnych ciasteczek cieszynskich oraz wprowadzenie ich do
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wlasnej kuchni stanowi swoisty rytual inicjacyjny kobiet majacych korzenie w innych
regionach Polski a mieszkajacych na Slasku Cieszynskim.

Na zakonczenie mozna stwierdzi¢, iz owa wielofunkcyjno$¢ omawianego artefaktu
kulturowego decyduje o jego atrakcyjnosci, a tym samym o zywotnosci. W konse-
kwencji jego funkcjonowanie rozklada si¢ na wiele plaszczyzn, poczawszy od pry-
watnej, poprzez publiczng a na marketingowej i medialnej konczac. Dzigki temu, ze
jest on nadal aktualny i nie zostal sprowadzony do roli reliktu kulturowego sztucznie
adaptowanego do nowej rzeczywisto$ci kulturowej, mozna zakladac, iz jego istnienie
podporzadkowane bedzie procesom zmiany, ulepszania i unowoczesniania anizeli
stagnacji i powolnego zaniku. Mozemy réwniez sobie zyczy¢, ze ciasteczka cieszyn-
skie stang si¢ tak znang marka jak ,,Krakowski Kredens”
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Shrnuti
Funkce a vyznam t&Sinského cukrovi v soucasné kulturni realité
TeSinského Slezska

Na Tesinském Slezsku se vyskytuje specificky cukratsky vyrobek, jenz se pripravuje u prile-
Zitosti vétsich rodinnych oslav, spolecenskych akci a dulezitych cirkevnich svatkd. Priprava
tohoto drobného cukrovi vyzaduje hodné ¢asu a usili, nezfidka i nékolikaletou praxi, zna¢né
cukratské dovednosti a byva i finan¢né ndkladnd. Z vy$e vyjmenovanych diivodu se toto cuk-
rovi objevuje na svéate¢nich stolech pouze zcela vyjimeéné a zdiraziuje distojny a svate¢ni
charakter urcité udalosti, podtrhuje dillezitost, jakou ji hostitelé prikladaji.

Toto cukrovi je zce spojovano s obdobim Vanoc a vyrobek je na Tésinském Slezsku po-
vazovan za symbol téchto svatkd. Lze hovotit o jeho neslabnouci popularité. Struktura jeho
pripravy je tudiz zvlast slozita a poji se s ni mnozstvi tradic, zvyku a specifickych postupti a
chovani. Tradice pfipravy svatecniho cukrovi je po mnoho desetileti preddvana z generaci na
generaci a stdle neztraci na své popularité. PrestoZe se modernizuje technologie vyroby a zvét-
$uje nabidka cukraren. Atraktivitu tohoto cukrovi zvysuji i rizné obchodni a reklamni akce.

V tomto ¢lanku se snazim poukazat na funkce tohoto produktu (nezohlediuji otazky kuli-
néarni a chutové) a soustfedim se predevs$im na aspekty estetické a jeho kulturni a spole¢ensky
vyznam. Terénni vyzkum probeéhl ke konci roku 2009 a za¢atkem roku 2010 a umoznil urcit
nékolik dilezitych kulturnich hodnot tohoto produktu:
ského Slezska.

- Toto pecivo podtrhuje méstansky charakter lokalni kultury.

- Je to element (prvek), ktery ukazuje na blizké spojeni s kulturou a tradicemi jiznich sou-
sedii.

- Jde o vyrobek upevnujici rodinné a spolecenské svazky.

- Tento produkt usnadriuje navazovani mezilidskych vztaht.

summary
Function and significance of Cieszyn cookies
in the contemporary cultural reality of Cieszyn Silesia

Cieszyn Silesia has a specific confectionary product, which is prepared for significant family
occasions, social celebrations and important religious holidays. Tiny cookies are laborious and
time-consuming - some kinds of them require experience, confectionary skills and consider-
able financial investments. These factors made the cookies appear on the tables in Cieszyn only
in exceptional situations. They highlighted the significance of the moment and provided the
information how important the meeting was for the hosts.

Small cookies are strictly associated with Christmas time and the residents of the region
treat them as its symbol. In this case, their popularity has not diminished. This results in an ex-
tremely developed structure of preparations, numerous traditions, customs and characteristic
behaviour patterns. For many decades, this tradition has been handed down from generation
to generation. In spite of technological advancement and more and more interesting confec-
tionary offers, the tradition has not lost its popularity. The product gains more popularity and
attractiveness owing to different promotion and marketing activities.
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The presented article aims at bringing closer the functions of Cieszyn cookies — omitting
their culinary and taste aspects and focusing on their esthetics and cultural and social signifi-
cance. The studies conducted at the turn of 2009 and 2010 enabled to indicate some important
meanings attributed to the discussed product:

- the cookies constitute a significant determinant of the regional uniqueness and cultural
specificity of Cieszyn Silesia,

- they emphasize the bourgeois character of the local culture,

- they indicate close ties with the culture and traditions of the Southern neighbours,

- their production strengthens family and social ties,

- they facilitate interpersonal contacts.






