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Kulinaria to swoisty jezyk, najtrwalszy i najbar-
dziej uniwersalny manifest kultury narodowej,
a takze system ulatwiajacy porozumienie mieg-
dzy ludzmi.
Jan Tomkowski
Czlowiek, ktory traci tozsamo$¢, czesto nie
rozpoznaje wlasnego cienia.
Artur Zijurkowski

Kulinaria, definiowane jako ‘dania, potrawy, napoje; charakterystyczny dla danego
kraju lub regionu zestaw potraw, gotowanych dan, napojow’, nierozerwalnie zwig-
zane z kulturowym dziedzictwem ludzkosci®, wkomponowuja si¢ takze w bogactwo
i roznorodnos¢ Ziemi Lubuskiej, na ktérej, podobnie jak na innych obszarach Polski,
»w ostatnich latach obserwowany jest wzrost zainteresowania kulturg tradycyjna, kul-
turg ludows, a takze historig »matych ojczyzn«. Poszukujemy korzeni rodzinnych,
wspominamy smaki i zapachy dziecinstwa™.
Owe smaki i zapachy przeszto$ci, stanowigce rowniez —

odbicie powiklanych loséw Ziemi Lubuskiej, odnajdujemy w jej réznorodnym dziedzictwie
kulturowym i kulinarnym. Mieszkancy tego regionu bowiem to niemal w stu procentach po-
tomkowie osadnikéw, ktérzy zasiedlili tereny po IT wojnie $wiatowej. Przyjechali z réznych stron
dawnej Polski: z sgsiedniej Wielkopolski, z Centrum, z Podhala, Podkarpacia, Wilenszczyzny,

* Niniejszy szkic wpisuje si¢ w cykl publikacji, ktérych autorka - profesor polskiego jezyko-
znawstwa, inicjatorka i redaktor naukowa serii Studia Kresowe — Kresom Wschodnim i zwigzanemu
z nimi dziedzictwu jezykowo-kulturologicznemu poswigcila trzy monografie oraz liczne artykuly.
Zob. SKEP Uniwersytetu Zielonogorskiego. Jest tez recenzent naukowa Stownika gwary bukowiriskiej
z lubuskiej Brzeznicy i jej okolic napisanego przez Jadwige Parecka, wydanego w Zaganiu w 2019 r.

1 Por. Sfownik jezyka polskiego, red. M. Szymczak, t. 1, Warszawa 1988, s. 1082; Inny stownik jezyka
polskiego, red. M. Banko, t. 1, Warszawa 2000, s. 730; K. Wegorowska, Jezykowe swiadectwa kultury
i obyczajowosci Kreséw Pétnocno-Wschodnich utrwalone we wspomnieniach ich bylych mieszkaticow,
Zielona Gora 2004, 8. 332.

2 Zob. M. Witaszek-Samborska, Studia nad stownictwem kulinarnym we wspotczesnej polszczyZnie,
Poznan 2005; J. Tomkowski, B. Jakimowicz-Klein, Kuchnia literacka, Warszawa 2009.

3 L Lew, Nasze kulinarne dziedzictwo, [w:] Lubuskie podréze ze smakiem, Zielona Gora 2008, s. 2.
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Wolynia, a nawet rumunskiej Bukowiny, dzigki czemu powstal na obszarze dzisiejszej Ziemi
Lubuskiej wielki tygiel kulturowy*.

Zaistnienie wielkiego lubuskiego tygla kulturowego wplyneto z kolei na to, ze ,,jak
wszedzie na Ziemiach Odzyskanych, takze i na Ziemi Lubuskiej powstal kulinarny
konglomerat. Korzenie lubuskiego dziedzictwa kulinarnego znajdziemy m.in. w kuchni
wilenskiej, Iwowskiej, podolskiej, poleskiej, wotynskiej [...], a takze wywodzacej si¢
z rumunskiej Bukowiny kuchni gorali czadeckich™. Lubuski konglomerat kulinarny
wspottworzyli osiedlajacy si¢ na tym obszarze nowi przybysze, przywozili ze sobg
»hie tylko zwyczaje, kulture i tradycje, ale tez produkty i potrawy. Przywozili »pamie¢
smaku«”®.

»Ocalona od zapomnienia”, przewieziona do nowej ,,malej ojczyzny” ,pamiec
smaku” wplynela z pewnoscig na fakt, ze, jak zauwazajg autorzy Niezwyklych i tajem-
niczych smakow Ziemi Lubuskiej oraz Marszalek Wojewddztwa Lubuskiego — Elzbieta
Anna Polak, ,tutaj spotykaja sie potrawy z Kresow II Rzeczpospolitej, z Ukrainy, Litwy,
Biatorusi, z Podola, Wolynia i Polesia, Podlasia, z Bukowiny, wspottworzace historie tych
ziem i tozsamos$¢ regionalng, na ktdrg sktadajg sie takze lubuskie kulinaria — potrawy,
przysmaki, przepisy, tajne receptury, wysmienite wyroby’”.

Przedmiotem, a tym samym celem niniejszych lingwistyczno-kulturologicznych
rozwazan jest prezentacja zaadaptowanych na Ziemi Lubuskiej kresowych kulinariow,
o ktérych wiadomo, ze:

kuchnia kresowa uchodzi za niezréwnana, smakuje kazdemu, jest bogata i réznorodna. Laczy
prostote z doméw chlopskich z niezwykle wykwintnymi daniami z najlepszych staropolskich
tradycji kulinarnych, z licznych siedzib najmozniejszej magnaterii. [...] Kuchnia kresowa jest
prawdziwym fenomenem zaréwno pod wzgledem réznorodnosci przepiséw, jak i sentymen-
talnym - Polacy wcigz do niej wracaja i szukajg inspiracji®.

4 1. Byszewska, G. Kurpinska, Szlak wina i miodu. Wojewdédztwo lubuskie, [w:] eaedem, Polskie
smaki, Poznan 2012, s. 235-236. Przytaczana powyzej historyczna refleksja znajduje réwniez po-
twierdzenie w dalszej czeéci cytowanej kulinarnej monografii, w ktdrej czytamy: ,,pierwsi osadnicy
pojawili sie na Ziemi Lubuskiej juz w lutym i na poczatku marca 1945 r. Pochodzili przede wszystkim
z wojewodztw: wilenskiego, nowogrodzkiego, poleskiego, Iwowskiego, tarnopolskiego i stanista-
wowskiego. [...] Przyjechali tez potomkowie gorali czadeckich, ktérzy w XIX w. wyemigrowali na
wschod Karpat do Bukowiny Rumunskiej” (ibidem, s. 236) oraz w uwadze Ireny Lew - Dyrektor
Muzeum Etnograficznego w Zielonej Gérze z siedziba w Ochli: ,lubuski tygiel kulturowy wspoél-
tworzyli przesiedlency z Polski centralnej, dawnych Kreséw Wschodnich (obecnej Litwy, Biatorusi,
Ukrainy), a takze mieszkancy historycznej Bukowiny z pogranicza ukrainsko-rumunsko-motdaw-
skiego” (I. Lew, op. cit., s. 2).

5 1. Byszewska, G. Kurpinska, op. cit., s. 236.

6 Ibidem, s. 245.

7 Niezwykle i tajemnicze smaki Ziemi Lubuskiej, red. D. Chajewski, Zielona Gora 2012, s. 5, 7-8.

8 D. Prochniewicz, Polska kuchnia regionalna. Kuchnia kresowa, Ozaréw Mazowiecki 2015, s. 16-17.
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Specyfika tej kuchni i wspottworzacych ja kulinariow zwerbalizowane zostaly réw-
niez w wybranych, regionalnych opracowaniach o Ziemi Lubuskiej®, na ktorej, co
potwierdzajg starannie wyekscerpowane z nich nazwy, po 1945 roku przemieszaty si¢
smaki jakze specyficzne gléwnie dla dawnych Kreséw Wschodnich.

Wiréd kresowych pysznosci degustowanych w Lubuskiem wymieniane sa: — bliny
ziemniaczane ‘placki, ktore, wedtug przepisu z Kreséw Wschodnich, przygotowuje sie
z maki, drozdzy, wody lub mleka, ziemniakéw, soli, oleju™®, - sledz poleski ‘sporzadzany
z platéw $ledziowych, cebuli, jaj, oleju, butki tartej, wody, octu, ziela angielskiego, lisci
laurowych, cukru) - kutia ‘tradycyjna potrawa wigilijna przyrzadzana z gotowanej
pszenicy, mielonego maku, miodu, orzechéw i bakalii, — naliwaha ‘kiszka ziemnia-
czana, - kumpiak ‘wedzona szynka z ko$cig, - nadzianka ‘rodzaj wielkanocnego ciasta
nadziewanego wedling. ,,Z kuchni poleskiej przywedrowaly w Lubuskie sledz poleski,
kutia, naliwaha i kumpiak, a z Tarnopola Lubuszanie przejeli wielkanocng nadzian-
ke oraz: — chleb z dodatkiem nasion Inu ‘pieczony wedtug przepisu przywiezionego
przez przesiedlenicow z Kresdéw. Nasiona Inu dodawane sg do chlebowego ciasta, gdy
napeczniejg, — chleb ze starego pieca ‘obrzed jego pieczenia zostal przeniesiony na Ziemie
Lubuska z Wolynia. Mieszkancy Drzecina kontynuuja wyréb chleba ze starego pieca
w jego oryginalnym ksztalcie z wykorzystaniem dawnej receptury, — pierogi z kaszg
gryczang i twarogiem, ktore ‘na Ziemie¢ Lubuska dotarty wraz z Polakami przesiedlo-
nymi z okolic Stanistawowa, Lwowa, Tarnopola. Na farsz skfada si¢ ugotowana kasza
gryczana wymieszana z podsmazang cebulka i twarogiem, doprawiana sola i pie-
przem, — golgbki w kiszonej kapuscie z ziemniakami ‘przepis na nie przywiezli na Ziemie
Lubuskg przesiedlency z Kresow Wschodnich. Farsz, pomyst gospodyn wiejskich,
przygotowano z ziemniakéw, cebuli i czosnku’, - sliwa w occie ‘wytwarzana ze $liwek
wegierek rosngcych na terenie gminy Klodawa. Receptura zostata przywieziona przez
przesiedlencow z Kreséw Wschodnich. Sliwki uprzednio naktute zalewa sie octem
z cukrem, — ,,sosndwka” ‘nalewka sosnowa sporzadzana wedlug receptury z Kresow
Wschodnich we wsi Lupowo w gminie Bogdaniec, stynacej z lasow sosnowych; - olej
Iniany ttoczony na zimno, ‘jego receptura oraz sposob produkeji zostaly przywiezione
z regionu Polesia i Wolynia. Na terenie gminy Niegoslawice pozyskuje si¢ go z odmiany
Inu o nazwie szafir. To produkt o zéttym zabarwieniu, specyficznym zapachu i lekko

212

orzechowym smaku™.

9 Zob. I. Byszewska, G. Kurpinska, op. cit., s. 233-240; Lubuskie podroze ze smakiem; Niezwykle
i tajemnicze smaki Ziemi Lubuskiej; K. Ziota-Zemczak, Wojewédztwo lubuskie, [w:] eadem, Wielka
ksiega produktéw regionalnych i tradycyjnych, Bielsko-Biata 2016, s. 230-239.

10 Definicje nazw kresowych potraw zostaly ustalone takze na podstawie nastepujacych opra-
cowan: Encyklopedia Kresow, Krakow 2005; B. Markuza, Bliny, cepeliny, kotduny..., Warszawa 1997;
A. Fiedoruk, Kuchnia kresowa, Poznan 2008; idem, Kuchnia Iwowska, Poznan 2010; K. Wegorowska,
op. cit.; D. Prochniewicz, op. cit.

11 L Byszewska, G. Kurpinska, op. cit., s. 238.

12 K. Ziota-Zemczak, op. cit., s. 235-237.
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Waznym etnosem wkomponowujacym si¢ w kulinarng kulture Ziemi Lubuskiej,
a tym samym lubuski ,,tygiel smakéw” sg, wymieniani juz w niniejszym opracowaniu,
gorale czadeccy/gorale bukowinscy, ktorzy, wedlug Izabelli Byszewskiej i Grazyny
Kurpinskiej -
przywiezli ze soba wiele przepiséw do dzi$ kultywowanych przez lubuskie gospodynie m.in. ma-
matyge (kasze kukurydziang podawana na stodko lub polana mastem), mleko woloskie (specy-
ficznie zakwaszane, zsiadle mleko), tocing (babke ziemniaczang) i — przede wszystkim — paske

bukowiriskg, pieczona obecnie na rozmaite $wieta, kiermasze czy festyny przez gospodynie
z Wichowa®.

W analizowanych publikacjach poswigconych lubuskim regionaliom, kulinarnej
charakterystyce poddane zostaly nastepujace bukowinskie specjaly: — ptaciny/pleciny
‘ztaczone, drozdzowe buleczki przygotowane z drozdzy, maki, wody, soli, cukru, nadzie-
wane jabtkami, powidlami, stodkim makiem, odpowiednio przygotowana kiszona
kapustg, — pszyniczka ‘ugotowana pszenica, ostodzona miodem, na Wigilie podawana
ze zmielonym makiem, rozdrobnionymi orzechami i réznymi bakaliami, - griby ‘ugo-
towane, suszone borowiki lub opienki doprawiane sola, zabkami zgniecionego czosnku,
okraszone podsmazong na oleju cebulka, — griby z czosnkiem ‘przysmazone na oleju
suszone grzyby o smaku wzbogaconym czosnkiem i przyprawamt, - zupa gribowa ‘zupa
z suszonych borowikéw, wywaru warzywnego, makaronu, przyprawiana zasmazang
na oleju, zarumieniong cebulka, solg i pieprzem, — kompot ze suszenic ‘ugotowane
w wodzie suszone owoce (jabtka, gruszki i §liwki) z dodatkiem kory cynamonu, - pirogi
‘pierogi z kapustg i grzybami okraszone przysmazong na oleju cebulky, a takze ‘pierogi
stodkie z jabtkami, powidtami lub zmielonym makiem, okraszone mastem, — poszne
gotumbki ‘golabki postne przygotowane z catych lisci kiszonej kapusty nadziewanych
grubg kasza kukurydziang wymieszang z podsmazang na oleju cebulkg przyprawiong
sola i pieprzem, — Sledzie smazune ‘oczyszczone filety sledziowe, obtoczone w mace,
usmazone na rozgrzanym oleju, podawane z przesmazong cebulka, — b6b ‘ugotowany
do migkkosci suchy béb, okraszony podsmazang cebulka, — pampuszki ‘drozdzowe
paczki, - mamaliga ‘mamatyga podawana w postaci kulek, potrawa przygotowana
z kaszy kukurydzianej, wody, masta i soli, — syr ze Smietang ‘jedzony z ciepla mamalyga
twarog ze $mietang, przygotowywany z sera twarogowego, kwasnej $mietany i soli, -
wajesnica ‘jajecznica przyrzadzona z jaj, kwasnej $mietany, maki kukurydzianej, masta
i soli, — wajka z muzdejem ‘jajka na twardo maczane w sosie czosnkowym przygotowa-
nym z kilku, zgniecionych razem z solg i wymieszanych z niewielka ilo$cia wody lub
kwasna, gesta $mietang, zabkoéw czosnku, — afany albo jagody ze Smietang ‘podawane
z ciepla mamalyga, dobrze rozgniecione, wymieszane z cukrem i kwadna, gesta Smie-
tang czarne jagody lub poziomki, - szpyrki ‘skwarki jedzone z mamatyga, wytopione

13 1. Byszewska, G. Kurpinska, op. cit., s. 236.
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z pokrojonego, wedzonego boczku lub stoniny, — zimnioki ze szpyrkami ‘ugotowane,
rozgniecione ziemniaki podawane ze skwarkami otrzymywanymi ze smazonego boczku
i drobno pokrojonego migsa gulaszowego, — wariuny safot ‘gotowana w solonej wodzie
salata, przyprawiona zasmazka, kwasna $mietana i pieprzem, - fazula na gynsto ‘jedzona
z mamatyga lub ziemniakami, ugotowana i pognieciona kolorowa fasola, wymieszana
z roztartym czosnkiem, przyprawiana solg i pieprzem, - pastaje ‘podawana z mlo-
dymi ziemniakami, ugotowana w osolonej wodzie, wymieszana z kwasna $mietang
doprawiong zmiazdzonymi zabkami czosnku fasolka szparagowa, — sztuchane zim-
nioki ‘podawane na kolacje, jedzone z kiszonym ogérkiem, ugotowane, rozgniecione
ziemniaki, wymieszane ze skwarkami ze stopionej stoniny i zarumieniona cebulkg, -
patanycy na potazu ‘pieczone na blasze kuchennej lub na patelni, jedzone z zimnym,
stodkim mlekiem placki na sodzie, przygotowane z maki pszennej, kwasnego mleka,
sody oczyszczonej, cukru, soli, — bukowitiska satatka ‘podawana do miesa drobiowego,
przygotowywana z cebuli, ziemniakéw, octu, oleju, pieprzu prawdziwego i pieprzu
ziolowego, — kotoczki ‘pieczone na plycie kuchennej lub patelni, podawane z kwasnym
mlekiem, niezbyt grube ziemniaczane talarki™4, - miodownik ‘okoliczno$ciowe ciasto
sporzadzane z maki, miodu, masla, jajek, cukru, sody i amoniaku, przekladane masa
kreowang z mleka, kaszy manny, masta i cukru™.

Bukowinskie dziedzictwo kulinarne przeniesione na Ziemi¢ Lubuska reprezentuja
jeszcze dwa $wigteczne, regionalne, wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych sma-
kolyki. Pierwszym z nich jest strudel definiowany jako ‘tradycyjny, $wiateczny wypiek
gorali czadeckich™®. Specyfike tego bukowinskiego specjatu oddaja jego zwerbalizowane,
kulinarne charakterystyki, na podstawie ktérych wiadomo, ze:

do tradycyjnych wypiekéw gérali czadeckich, oprécz paski, nalezaly takze strudle (znane w nie-
ktorych czesciach Polski pod nazwa strucli), widniejace dzi$ na Liscie Produktéw Tradycyjnych
wojewodztwa lubuskiego. Pieczone na réznego rodzaju uroczystosci rodzinne oraz na $wieta
stanowily — obok kolorowych jaj, paski, kielbasy i miodownikéw - podstawe tradycyjnego
bukowinskiego wielkanocnego stotu”.

Strudel (strucla) - ciasto nadziewane makiem lub serem z cynamonem badz marmolada albo
jabtkami. To tradycyjny wypiek gorali czadeckich, ktérzy w XIX wieku wyemigrowali z Bukowiny
Rumunskiej. W latach 1945-1946 wrdcili do Polski i osiedlili si¢ w zwartych grupach na Ziemiach
Odzyskanych. Pokaz wypieku strudli i innych rodzajow pieczywa czesto prezentowany jest
w skansenie w Ochli (koto Zielonej Géry)*.

14 Por. J. Parecka, Dziedzictwo kulinarne gérali bukowitiskich. Brze¢nica k. Zagania i okolice,
Zagati 2010; por. eadem, Stownik gwary bukowiriskiej. ..

15 Autorka szkicu dzi¢kuje Paniom Magdalenie Lechockiej i Filomenie Seul za przypomnienie
przepisu tego $wiatecznego wypieku.

16 Niezwykte i tajemnicze smaki Ziemi Lubuskiej, s. 67.

17 Lubuskie podroze ze smakiem, s. 10.

18 K. Ziota-Zemczak, op. cit., s. 235.
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Kolejnym czadeckim, okoliczno$ciowym pieczywem scharakteryzowanym w eks-
cerpowanych opracowaniach o Ziemi Lubuskiej jest paska dookreslana jako ‘drozdzowa
babka wielkanocna™. Regionalne zrodta doprecyzowuja jednak jej kulinarno-kultu-
rologiczne przeznaczenie.

Paska bukowitiska, chleb bukowirski to $wiateczny, tradycyjny wypiek gorali czadeckich, ktory
réwniez jako chleb weselny stuzyl i stuzy do blogostawienstwa pary mtodej*.

Paska to obrzedowe ciasto gorali czadeckich, zamieszkatych przed II wojng swiatowa na
Bukowinie Rumunskiej, a po wojnie przesiedlonych na ziemie zachodnie Polski. Jest to droz-
dzowy kotacz weselny, podawany mlodej parze w czasie blogostawienistwa. Paske ozdabia si¢ war-
koczami i rozmaitymi figurami z ciasta (kogutki, kurczaki, ptaszki). W Muzeum Etnograficznym
w Ochli prezentowany jest caly obrzed zwigzany z paska®.

Paska bukowiriska (pascha, chleb bukowitiski) - kiedy$ pieczywo obrzedowe gorali czadeckich,
chleb weselny stuzacy do blogostawienstwa pary miodej. Jako wypiek wielkanocny bardziej
okazata (warkoczyki, kogutki, ptaszki), jako chleb do blogostawienstwa mlodej pary — skrom-
niejsza, bez 0zdéb, z otworem na sdl posrodku®.

Drugim rodzajem pieczywa widniejacym na lubuskiej Liscie Produktéw Tradycyjnych jest
paska bukowiriska, wystepujaca réwniez pod nazwa pascha lub chleb bukowiriski — niegdy$ tra-
dycyjny wypiek gorali czadeckich, ktérzy w XIX wieku wyemigrowali we wschodnie Karpaty
do Bukowiny Rumunskiej, by po 1945 roku powroci¢ i osiedli¢ si¢ w zwartych grupach na
Ziemiach Odzyskanych. Tradycja nakazywala gospodyniom wypiekanie paski z okazji §wiat
i wesel. Traktowano ja jako chleb weselny stuzacy do blogostawienstwa mtodej pary, o czym
zaswiadczajg na przyklad rodzinne zdjecia sprzed ponad piecdziesieciu lat. Dzi§ wypiekanie
paski o smaku i zapachu drozdzowego pieczywa jest niczym innym jak kontynuacja regionalne;j
tradycji i folkloru. Aby nie pozwoli¢ na zaginiecie tej tradycji, przedstawicielki gorali czadeckich,
podczas corocznego ,,Zniwowania’, prezentuja w Ochli (niedaleko Zielonej Gory) technologie
przygotowywania ciasta i wypieku, zakonczona degustacja. Jeszcze dzi§ zwraca sie uwage na
uksztaltowane pod wplywem tradycji modyfikacje wygladu bukowinskiej paski: ciasto wypie-
kane jest w ksztalcie walca, jednak paske swigteczng, wielkanocng zdobi si¢ warkoczami z ciasta,
drozdzowymi kogutkami i ptaszkami. Wypiek, ktdry stuzy¢ ma jako chleb do blogostawienstwa
mlodej pary, posiada charakterystyczny otwor posrodku, przeznaczony na sol. Upieczone na
zloty kolor chleby bukowinskie mozna spotka¢ w Lubuskiem w gminie Brzeznica. To tam, we
wsiach Stanéw i Wichéw gospodynie przygotowuja na $wieta drozdzowe paski®.

Jak wynika z dotychczasowych lingwistyczno-kulturologicznych rozwazan przyto-
czone w nich celowo, stanowiace przedmiot i podmiot niniejszego szkicu, kulinarne
ekscerpty/egzempla/egzemplifikacje dokumentuja spostrzezenia autorek ksigzki Polskie
smaki, zdaniem ktorych:

1. Dziedzictwo kulinarne jest waznym elementem naszej tradycji, dostarcza nam wiedzy nie
tylko o historii kuchni, lecz takze o dawnej kulturze, jezyku, obyczajach.

19 J. Parecka, Stownik gwary bukowiriskiej, s. 33.

20 Niezwykle i tajemnicze smaki Ziemi Lubuskiej, s. 66.
21 1. Byszewska, G. Kurpinska, op. cit., s. 236.

22 K. Ziola-Zemczak, op. cit., s. 235.

23 Lubuskie podréze ze smakiem, s. 8-10.



Katarzyna Wegorowska / Jezykowe i kulturologiczne wyrézniki kresowych kulinariow... 147

2. Przekazywane z pokolenia na pokolenie receptury i technologie wyrobéw produktéw
regionalnych to nasza ,,pamig¢¢ smaku”.

3. Kazdy produkt tradycyjny ma swoje korzenie. Miejsce pochodzenia i wytwarzania to
niezmiernie wazna cecha regionalnej i tradycyjnej Zywnosci. Jej niepowtarzalna, specyficzna
jako$¢ jest pochodna klimatu, tradycji, dziedzictwa przyrodniczego, kulturowego i kulinarnego,
umiejetnosci i wiedzy ludzi przekazywanych z pokolenia na pokolenie. To wszystko sprawia, ze
produkt tgczy z regionem nierozerwalna wiez, czesto podkreslana w jego nazwie.

4. Swiadectwem ciaglosci [réwniez kresowej — K.W.] tradycji i kulturowego dziedzictwa s3
zachowane oryginalne, tradycyjne lub ludowe [kulinarne — K.W.] nazwy, ktdre przetrwaly po
dzi$ dzien**.

Refleksje monografistek potwierdzaja bowiem zaprezentowane w wybranych regio-
nalnych opracowaniach, wpisujace si¢ w kulinarny tekst kultury Ziemi Lubuskiej, kre-
sowe potrawy, ktorych unikatowe dzi$ nazwy: bliny ziemniaczane, sledz poleski, kutia,
naliwaha, kumpiak, nadzianka, chleb z dodatkiem nasion Inu, chleb ze starego pieca,
pierogi z kaszg gryczang i twarogiem, gotgbki w kiszonej kapuscie z ziemniakami, sliwa
w occie, ,sosnowka”, olej Iniany tloczony na zimno; placiny/pleciny, pszyniczka, griby,
griby z czosnkiem, zupa gribowa, kompot ze suszenic, pirogi, poszne gotumbki, sledzie
smazune, bob, pampuszki, mamaliga, syr ze Smietang, wajesnica, wajka z muzdejem,
afany, szpyrki, zimnioki ze szpyrkami, wariuny satot, fazula na gynsto, pastaje, sztuchane
zimnioki, patanycy na potazu, bukowirniska satatka, kotoczki, tocina, strudel, pascha/
paskalpaska bukowiriska/chleb bukowiriski, miodownik, bedace ,tacznikami przesztosci
ze wspolczesnoscia, [realnie, a tym samym praktycznie - K.W.], podtrzymuja nie tylko
kulinarne, ale przede wszystkim kulturowe tradycje, przekazujac ich ciaglo$¢ i jedno-
znacznie podkreslajac walory [tradycyjnych oraz regionalnych — K.W.] produktow”>.
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Jezykowe i kulturologiczne wyrézniki kresowych kulinariéw
utrwalone w wybranych regionalnych opracowaniach o Ziemi Lubuskiej

STRESZCZENIE: Kulinaria to integralny element kazdej, réwniez polskiej, kultury. Niniejszy szkic jest
jezykowo-kulturologiczng refleksja o kresowych daniach, potrawach, napojach (jak np. kutia, kumpiak,
mamatyga, nadzianka, strudla, paska, ,sosnéwka”...), ktore wspottworza regionalny ,,tygiel smakow”,
a tym samym ,,kulinarny tygiel” Ziemi Lubuskiej.

SLOWA KLUCZOWE: kulinaria - jezyk — kultura — Kresy Wschodnie — Ziemia Lubuska

Linguistic and culturological characteristics of Polish Borderlands
cuisine preserved in selected regional studies on Ziemia Lubuska region

SUMMARY: Cuisine is an integral element of any also Polish, culture. This article is a linguistic-
-culturological reflection on Polish Borderlands’ dishes and beverages (e.g. kutia wheat grain, poppy
seeds and honey dish, kumpiak ,cured ham, mamatyga ,maise fluor porridge, nadzianka ,potato stuffed
intestines; strudel, paska ,Easter bread; ,,sosndwka” ,pine liqueur’) which are a part of regional ,,melting
pot of flavors”, and therefore the ,,culinary melting pot” of Ziemia Lubuska region.

KEYWORDS: cuisine — language - culture — Polish Eastern Borderlands - Ziemia Lubuska



