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JACEK KOSMA

Regionalna specyfika czarniny na Kujawach i Pomorzu na podstawie XIX- i XX-

wiecznych ksiazek kucharskich

Wstep

Czarnina, nazywana rOwniez czerning, czarng zupa badz czarng polewka, jest jednym
z najbardziej charakterystycznych dan spozywanych w potnocno-zachodniej Polsce. Zupe te
znano na Pomorzu, w Wielkopolsce oraz na Kujawach. W tym ostatnim regionie nabrata
szczegblnego znaczenia jako positek $wiateczny, towarzyszacy wielu szczegélnym okazjom
w zyciu Kujawiakoéw, takim jak narodziny dziecka, wesele czy §wicta Bozego Narodzenia.
Tradycja jej spozywania i zwigzane z nig zwyczaje pozostawaty zywe az do polowy XX w.,
takze obecnie nie zapomniano o nich catkowicie. Szerzej zwiazek czarniny z polskoscia
podkresla dzieto Kucharka polska i amerykanska zawierajgca trzysta trzydziesci szesc
przepisow kucharskich i wiele pozytecznych wskazowek o smacznem a taniem przyrzqdzaniu
rozmaitych potraw migsnych, zup, barszczow, bigosow, zrazow, flakow, ryb, plackow
i roznego pieczywa w niezwykle waznym, nie pojawiajacym si¢ w innych Zrodtach
stwierdzeniu: ,,Czarnina iest to zupa prawdziwie polska, gdyz w innych krajach wcale nie
znaja tej wybornej 1 posilajacej potrawy” (Kucharka polska i amerykanska..., 1917, 24-25).
Cho¢ nie sposob dociec, czy to twierdzenie jest w pelni prawdziwe, najwazniejszy dla
historyka jest fakt przekonania autorow tej ksigzki kucharskiej, przeznaczonej dla
amerykanskiej polonii, ze przygotowywanie 1 spozywanie czarniny jest wartym pamigtania
1 kultywowania wyrazem przywigzania do ojczystych tradycji. Silny zwigzek tego dania
z Kujawami znalazt swoje potwierdzenie w dniu 18 stycznia 2010 r., kiedy czarnina kujawska
zostata wpisana na liste produktow tradycyjnych wojewodztwa kujawsko-pomorskiego
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, w kategorii Gotowe dania i potrawy".

Zwigzek czarniny z Kujawami mozna przesledzi¢ na podstawie wzmiankujacych ja
ksigzek kucharskich powstalych w tym regionie. Na przestrzeni lat 1899-1938 zupa ta

pojawila si¢ w szesciu niezaleznych dzietach (sa to: Saint Paul, llustrowany kucharz polski,

' Zob. pozycje Czarnina Kujawska na Liscie produktow tradycyjnych na stronie internetowej Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi: http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Lista-
produktow-tradycyjnych/woj.-kujawsko-pomorskie/Czarnina-kujawska, dostep: 13.05.2018.
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Inowroctaw 1899; Tania kucharka..., Grudzigdz 1906; Kuchnia polska..., Torun 1901;
Reszelska, Nauka gotowania..., Grudziagdz 2012, oryg. wydanie 1915; Wyrybkowska,
Praktyczna kuchnia domowa, Znin 1937/8). Tak czeste pojawianie sie¢ czarniny w
publikacjach kulinarnych z najwigkszych miast Kujaw $wiadczy nie tylko o stale
utrzymujgcej si¢ popularnosci tej zupy, ale tez o jej silnym zwigzku z regionalng tozsamoscia,
gdyz nie tylko nie pomijano jej w zadnej liczacej si¢ publikacji, ale zazwyczaj umieszczano ja
na eksponowanym miejscu wsrodd innych zup.

Spoleczne znaczenie czarniny do potlowy XX w. bylo znacznie wigksze niz obecnie,
a zwigzane z nig tradycje wydajg si¢ niemal catkowicie wymarte. Dlatego rozwazania na jej
temat nalezy rozpocza¢ od krotkiego przedstawienia tego dania. Charakterystyczny opis
czarniny przytacza Andrzej Koziot, autor Polskiego stownika kuchennego i biesiadnego,
piszac

Czernina, czarna polewka — zupa-afront, ktora, podana ubiegajgcemu si¢ o reke corki

gospodarzy, oznaczata rekuze. Sporzgqdzalo sie jg na wywarze, zazwyczaj drobiowym,

dodawato owoce i korzenie oraz swiezq krew, ktorg, aby zapobiec skrzepnieciu, mieszano
z octem.

(Koziot 2003, 52)

W tym opisie autor polaczyt dwa wazne watki — spotecznego znaczenia czarniny oraz
sktadnikow, z ktorych byla przyrzadzana. Podobnie opisuje czarning Alina Kwapisz-
Kulinska, autorka Encyklopedii kulinarnej:

Czernina (jusznik) - staropolska zupa niemile widzianych zalotnikow. Poczestowanie nig

kawalera byto rownoznaczne z daniem mu do zrozumienia, ze w tym domu nie ma co

liczy¢ na wzgledy panny na wydaniu. Musial szczescia szuka¢ gdzie indziej. Kleske w

zalotach moze ostadzal mu nieco smak tej obecnie nieczesto spotykanej czarnej polewki.

Nabierata go zarowno od krwi gesiej, kaczej, wieprzowej lub nawet zajeczej rozktéconej z

octem, jak i od Sliwek i jabtek, latem swiezych, zimq suszonych.
(Kwapisz-Kulinska 1996, 76)

Ta charakterystyka jest bardzo zblizona do poprzedniej, rowniez akcentuje przede
wszystkim role czarniny jako symbolu rekuzy. Jednak o czarnej zupie i1 zwigzanych z nig
tradycjach mozna powiedzie¢ znacznie wiecej. Celem niniejszego artykutu jest wiasnie
opowiedzenie szerszej 1 bogatszej w szczegdly historii zupy z krwi. Omodwione zostang
kolejno: pochodzenie nazwy czarniny, zroznicowane receptury tego dania, ktére mozna
odnalez¢ w dawnych ksigzkach kucharskich oraz przypisywane jej przez lud kujawski

znaczenia wraz z narostymi wokot niej tradycjami.

42



Jacek Kosma, Regionalna specyfika czarniny na Kujawach i Pomorzu...

Nazwa — czarnina ijucha

Aby w pelni zrozumie¢ specyfike czarniny, tak jak kazdego innego zjawiska kulturowego,
nalezy najpierw pochyli¢ si¢ nad znaczeniem terminow, ktérymi ja okreslano. Nazwa tego
produktu wystepuje w dwoch odmianach — czarnina oraz jucha, ktére wystepuja w kilku
nieznacznie roznigcych si¢ wariantach. Zamiennie z okreSleniem czarnina stosowane sa:
czernina oraz czornina, natomiast jucha bywa zastgpowana przez juszke, juszyce czy jusznik.
Pierwsza z tych nazw nawiazuje do koloru jaki uzyskuje wywar po dodaniu krwi — stanowi
rzeczownikowa forme przymiotnika czarny’. Natomiast druga jest zwiazana ze stowem jucha
— gwarowym okre$leniem krwi’.

Aby ukaza¢ jak dawny jest termin czarnina i jego pochodne oraz kiedy nadano mu
wspoélczesne znaczenie, warto przesledzi¢ definicje przypisywane mu w XIX-wiecznych
stownikach jezyka polskiego. Ciekawostke stanowi fakt, Ze autor najstarszego stownika
jezyka polskiego, Samuel Bogumit Linde pod hastem czernina zapisat jedynie nastepujaca
definicje: ,,prosi¢ czarng polewka podlane” (Linde 1994, 366), co §wiadczy o tym, ze w
poczatkach XIX w. nie uzywano tego okre$lenia jako nazwy potrawy®. Enigmatyczny jest
takze zwrot czarna polewka, ktory nie jest wyjasniony. Wystepuja tam natomiast terminy
pokrewne — hasla jucha, juszyca 1 juszka. Pierwsze z nich jest wyjasnione jako ,,polewka, sos,
sok; dzi§ z pogarda Krew, posoka, otok”. Podany jest tez interesujacy przyktad uzycia tego
stowa: ,,Ge$ w czarnej jusze uwarzona”. Haslo uzupetniaja obcojezyczne wersje stowa jucha
— tacinska, niemiecka, rosyjska, a ponadto stowa z innych jezykéw stowianskich (Linde 1994,
280). Kolejny XIX-wieczny stownik, zredagowany w Wilnie w 1861 r., podaje dwa znaczenia
tego stowa: czernina (inne wersje: juszka 1 czarna zupa) — ,,r0s6t (osobliwie z kaczki lub gesi)
krwig zapuszczony 1 kwasno zaprawny oraz podrobki z gesi z czarnym sosem” (Zdanowicz
1861, 193).

Ponadto odnotowane jest takze haslo juszka, jusznik jako sos, zupa, polewka czarna
z krwi bydlecej (ibidem, 152). Wyraznie widoczna jest wigc znajomos$¢ wspotczesnego
rozumienia terminu czernina jako potrawy — zupy badz sosu przyrzadzanego na bazie krwi
zaréwno drobiu, jak i hodowlanych ssakow (,.krew bydleca™). Wyraz czarnina odnotowuje

takze Stownik gwary uzywanej w ChetmzZy i okolicach autorstwa Dariusza Mellera (Meller

? Taka etymologie wyrazu czarnina i jego pochodnych podaje Linde 1994, s. 366.
® O znaczeniu wyrazu jucha zob. Kartowicz 1901, s. 271.; por. Kwapien 2013, s. 129,
* Warto tez odnotowa¢, ze w stowniku Lindego nie pojawia si¢ hasto czarnina.
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2015). Haslo czarnina, czornina’ jest bardzo zwiezle, ogranicza sie do definicji ,,zupa z
kaczej krwi” 1 jednego przyktadu uzycia rzeczownika w zdaniu (Meller 2015, 35). Na
podstawie tej skrotowej informacji mozna odnotowac pojawienie si¢ rzadko spotykanej i, jak
si¢ wydaje, szerzej nieznanej wersji czornina. Interesujgce jest takze jednoznaczne okreslenie
rodzaju krwi, z jakiej przyrzadza si¢ zupe — z pewnoscig jest to wskazowka, jaki rodzaj
czarniny byt przede wszystkim gotowany w regionie miasta Chetmzy.

Interesujace informacje na temat zwigzanych z czarning termindw zawieraja stowniki
etymologiczne jezyka polskiego — Aleksandra Briicknera, wydany w Krakowie
w 1927 r. oraz Franciszka Stawskiego, zredagowany w latach 1952—1956. Oba te stowniki nie
odnotowuja wprawdzie wyrazu czarnina, ale odnosza si¢ do tego terminu posrednio w hasle
Jjucha. Pierwsza z tych publikacji pod hastem jucha, juszyca podaje zarowno definicje tego

299

stowa (,,obok ‘polewki’ znaczy i ‘krew bydleca’”), jak i obszerng jego genez¢ wykazujaca
obecnos$¢ tego stowa we wszystkich jezykach stowianskich, niemieckim, litewskim, a takze
starozytnej grece, lacinie oraz w jezyku indyjskim (Briickner 2000, 208). To zestawienie
ukazuje, jak stare jest stowo jucha w znaczeniu krwi i jej przetwordw (sosu i polewki) — jego
obecno$¢ w tak wielu wspotczesnych jezykach pozwala przypuszczaé, ze jego pierwotna
forma mogla powsta¢ ok. 2500-2000 r. p.n.e., krotko przed rozpoczeciem podziatu
pierwszych grup jezykéw indoeuropejskich®.

Stownik etymologiczny jezyka polskiego Franciszka Stawskiego hasto jucha definiuje
jako ,.krew zwierzeca [...]”. Znajduje si¢ w nim takze szereg szczegolow dotyczacych uzycia
tego wyrazu w dawnej polszczyznie: ,,XV—XVII w. powszechnie jako ‘wywar z migsa,
(czarna) polewka, polewka z krwi’, ‘sos, sok’, zdrob. juszka od XV w., juszyca XVI-XVIII
w.; w znaczeniu pogardliwym ‘krew, posoka’ od XVII w.” (Stawski 1952-1956, 585-586).

Mozna zatem stwierdzi€, ze stowo jucha ma niezwykle starg metryke, siegajaca okresu
sprzed podzialu jezykow indoeuropejskich, o czym $§wiadczy wystepowanie tego wyrazu w
nieznacznie réznigcych si¢ formach we wspotczesnym jezyku indyjskim, tacinie czy grece, a
takze szeregu jezykow stowianskich. Okreslenie czarnina i1 jego pochodne sg natomiast
wyrazami typowo polskimi, majg znacznie wezsze znaczenie od juchy, odnoszace si¢ $cisle

do produktow spozywczych.

> Czornina to stowo pochodzenia kaszubskiego. Na liScie produktéw tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi dla wojewddztwa pomorskiego jest zarejestrowana czernina kaszubska/czornina, zob.
http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Lista-produktow-
tradycyjnych/woj.-pomorskie/Czernina-Kaszubska-Czornina, dostep: 19.05.2018.

® O chronologii podzialéw jezyka praindoeuropejskiego zob. Mallory i Adams 2006, 87-95.
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Kujawski sposob przyrzadzania czarniny

Czarnina ma dtugg i bogata przeszio$¢, bardzo czgsto pojawiata si¢ w ksigzkach kucharskich
pochodzacych przede wszystkim z regionu Kujaw, ale takze Pomorza czy Wielkopolski.
Jednak jej pierwowzor pojawit si¢ w wydanym w Krakowie dziele Stanistawa Czernieckiego
Compendium Ferculorum albo zebranie potraw, okre§lanym mianem najstarszej polskiej
ksigzki kucharskiej. W tym datowanym na 1682 r. wydawnictwie znajduje si¢ przepis
przypominajacy pdzniejsze opisy przyrzadzania czarniny. Jest zatytutowany Potrawa czarno
gotowana z juszycq 1 brzmi nastgpujaco:

Gagske mtodqg albo zajgczka, albo cokolwiek mtodego bijesz, spusc juszyce tak: wezmiej

octu dobrego, zgrzej, juszyce albo krew te, co zywego bijesz, spus¢ na ten ocet, a mieszaj,

te zas materyjqg migsng porgbawszy albo rozebrawszy, dowarz i odbierz, wlej te krew z

octem, ktorq juszycq zowiesz, a warz, usmaz cebule w masle, a przebij przez sito chleba

zytniego troche. Przydaj octu, stodkosci, pieprzu, imbieru, cynamonu, gozdzikow, soku

wisniowego. Przywarz, soli nie przepominajgc, daj lubo gorgco, lubo na zimno.
(Czerniecki 2012, 105)

Od razu zwraca uwage bardzo wspolczesny sposdb pozyskania i przechowywania krwi
poprzez zmieszanie jej z octem. Zastosowane przyprawy sg takze niemal identyczne z tymi,
ktérych powszechnie uzywano w XIX- 1 XX-wiecznych przepisach. Jak wida¢ na tym
przyktadzie czarnina jest daniem o wyjatkowo dawnej metryce, cho¢ nalezy zaznaczy¢, ze w
przypadku tak starych receptur istnieje wiele niewiadomych. Z powodu baraku precyzji
krakowskiego przepisu nie jest pewne chocby to, czy ,potrawa czarno gotowana”
Czernieckiego byla zupg czy daniem migsnym jedynie polanym sosem na bazie krwi.
Uniemozliwia to jednoznaczne zaklasyfikowanie tego dania jako bezposredniego przodka
czarnej zupy.

Intrygujacy jest fakt, ze cho¢ po raz pierwszy odpowiednik czarniny pojawit si¢
w krakowskiej ksigzce kucharskiej, to w pozniejszych latach zupa ta zanika kompletnie
w Polsce poludniowej. Tak znane ksigzki kucharskie jak llustrowany kucharz krakowski
z 1898 r., Iwowska Kucharka polska... z 1901 r. czy Nowa kuchnia warszawska z 1838 r. nie
wspominaja juz czarniny (zob. Gruszecka 1898; Nowa kuchnia warszawska...1838;
Niewiarowska 1901). Z kolei ich odpowiedniki z innych regiondw zazwyczaj eksponuja
czarng polewke umieszczajac ja na wysokich miejscach na liscie opisywanych zup; czesto na
drugim miejscu zaraz po bedagcym podstawowa zupg rosole. (Naleza do nich np. Reszelska
2012, 59-60; Tania kucharka... 1906, 3—4. Podobnie: Izdebska 1921, 9-10. Wysoko
umieszczajg czarning tez: Hoof 1866, 10; Wyrybkowska 1937/8, 18 oraz Kuchnia polska...
1901, 15-16).

45



Jacek Kosma, Regionalna specyfika czarniny na Kujawach i Pomorzu...

Aby jasno ukaza¢ wszystkie wersje, w jakich wystepuje czarnina w ksigzkach
kucharskich z XIX i poczatkow XX w. oraz ich znaczne zréznicowanie, omdéwione zostang
osobno poszczegdlne jej sktadniki. Baze zupy w kazdym przypadku stanowit wywar
przyrzadzany podobnie jak rosot. Przykladowy sposdb przygotowania tego wywaru podaje
Danuta Wyrybkowska: ,,Ugotowac rosot z kosci wotowych, kawatka boczka lub glowizny
wieprzowej, podrobek, nie zapominajagc wlozy¢ wloszczyzny, cebuli i korzeni, troche §liwek
i gruszek” (Wyrybkowska 1937/8, 18).

Inng wersje podaje autor inowroctawskiego llustrowanego kucharza polskiego, Alfred
Saint-Paul, piszac: ,,Na czerning gotuje si¢ rosél na kosciach wieprzowych, podrobkach
zabitych kaczek lub ggsi, mozna doda¢ kawatek $wiezej stoniny” (Saint-Paul 1899, 45).
Szereg przepisOw wymienia zreszta rosot jako baze czarniny, bez podawania zadnych
szczegotow (sa to m. in. Kuchnia polsko-amerykanska... 1917, 20; Kucharka polska i
amerykansk... 1917, 24-25; Slezaniska 1892, 9; Lesniewska 1911, 71-72; Izdebska 1921, 9—
10). Wyjatkowy pod tym wzgledem jest jeden z przepiséw z wydanej w Grudzigdzu
niemieckiej ksigzki kucharskiej Martha..., méwiacy: ,Na czerning bierze si¢ wode od
gotowania kietbasy i gotuje w niej drobno pokrojone jelita i zotadki [...]” (Hoof 1866, 239).
Nietypowa jest tez wersja spisana przez Mari¢ Marciszewska, zalecajaca ,,Nastawi¢ smak z
migsem, wloszczyzng i1 burakowym rosotem jak na wszystkie kwasne zupy [...]”
(Marciszewska 1893, 40—41).

Jednak najwazniejszym skladnikiem stanowigcym o wyjatkowoS$ci czarniny jest krew,
ktéra nadaje zupie ciemnoszary kolor i1 ostry smak. Uzywana jest krew gesi, kaczki, $wini,
a nawet przodka (piersi i przednich tapek) zajaca’.

Krew pozyskiwano podczas uboju zwierzecia, spuszczajagc ja do podstawionego
naczynia i1 ubijajac z octem oraz maka, aby zapobiec krzepnigciu. Tradycyjnie te¢ mieszaning
uzyskiwano za pomoca drewnianego narzedzia nazywanego koziotkiem, miotetkg, mqgtewkq
badz kwirytem (Szelagowska 2011, 32,149). Szczegdlnie interesujacy sposob tradycyjnego
pozyskiwania krwi opisuje Danuta Wyrybkowska: ,,Przy zabijaniu ich krew spusci¢ do
kamiennego naczynia, bijac miotetka z odrobing octu” (Wyrybkowska 1937/8, 18). Ten
lakoniczny opis pozwala przede wszystkim wynotowa¢ sprzety uzywane na Kujawach do
przygotowywania krwi do spozycia, takie jak naczynie z nietypowego materiatu — kamienia

oraz blizej niezidentyfikowang miotetke stuzaca mieszaniu krwi z octem.

70 uzyciu krwi zajaca do przygotowania czarniny zob. Slezanska 1892, s. 9; Kucharka polska i amerykariska...
1917, 24; Kuchnia polsko-amerykanska... 1917, 20. (Zwraca uwagg, ze o uzyciu zaj¢czej krwi wspominaja
jedynie ksiazki kucharskie spoza wojewodztwa kujawsko-pomorskiego).
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Obok krwi do czarniny dodawano tez migso. Warto podkresli¢, ze bylo to migso
uznawane za gorsze, nieprzydatne do przygotowania jako pieczyste, czyli szyje badz grzbiety
gesi 1 kaczek oraz podroby — przede wszystkim watroby i1 zotadki (Kuchnia polska... 1901, 15;
Reszelska 2012, 59; Wyrybkowska 1937/8, 18; Slezanska 1892, 9). Wieprzowine dodawano
jedynie w przypadku, gdy ilo§¢ drobiu w wywarze byla niewystarczajaca (Kuchnia polska...
1901, 15; Reszelska 2012, 59; Tania kucharka... 1906, 3; Sle;Zar'lska 1892, 9). W tym $wietle
czarnina jawi si¢ jako potrawa stuzaca zagospodarowaniu tych czes$ci zwierzat hodowlanych,
ktore w innym przypadku zmarnowatyby si¢ po uboju. Zjawisko to dobitnie pokazuje
ogromne znaczenie zywego inwentarza w gospodarstwach kujawskich, poniewaz bitych sztuk
byto zazwyczaj tak niewiele, ze nie mozna bylo sobie pozwoli¢ na marnotrawstwo
jakiejkolwiek, cho¢by najbardziej odpychajacej czgsci. W tym miejscu warto zaznaczyé, ze
drob 1 inne zwierz¢ta gospodarskie ubijano dawniej jedynie w trzech momentach — w
przypadku choroby danego zwierzecia, przed nadejSciem zimy, kiedy u$miercano czgsé
miodych, poniewaz nie mozna bylo zapewni¢ dostatecznej iloSci pozywienia calemu
przychéwkowi oraz na najwazniejsze $wigta, czyli przede wszystkim Boze Narodzenie i
Wielkanoc (Kalinowska 2014, 83—84).

Waznym sktadnikiem czarniny sg tez suszone lub §wieze owoce — najczesciej gruszki
lub §liwki. Rzadziej pojawiaja si¢ wisnie i1 jabtka. Gotowano je w rosole badz w osobnym
naczyniu. Przykladowe sposoby ich przygotowania podajg Alfred Saint-Paul 1 Wiktor
Kulerski. Pierwszy z nich zalecal: ,,[...] dolej odwar z osobno ciasno ugotowanych gruszek,
sliwek 1 wisni, do ktorych wrzu¢ tez kilka gozdzikow, dopraw do smaku octem i cukrem i
gotuj na wolnym ogniu kwadrans 1 wylej do wazy” (Saint-Paul 1899, 45). Natomiast redaktor
Nauki gotowania do uzytku ludu polskiego zaleca ,,Osobno ugotowac suszonych gruszek i
sliwek, a wyjawszy migso z rosotu, wla¢ smak od owocu do rosotu.” (Reszelska 2012, 59—
60). Dwie krotkie uwagi na temat wykorzystania owocOw w swoim przepisie zamiescita tez
nieznana z nazwiska autorka grudziadzkiej Taniej kucharki..., Antonina Dz.: ,,Razem, albo
osobno, ugotowac¢ suszonego owocu (mozna i $wiezego doda¢) oraz Owoc uktada si¢ w koto
migsa i wraz z migsem polewa si¢ czarning” (Tania kucharka.... 1906, 3-4).

Zupe przyprawiano dodajac pieprz, sol, cukier, cebule, ziele angielskie oraz gozdziki,
ktére bardzo czesto byly zapisywane jako gwozdziki (taki zapis wystgpuje w nastepujacych
zrodtach: Izdebska 1921, 10; Slezanska 1892, 9; Tania kucharka... 1906, 3). Kilka przepisow
stosuje okreslenie korzenie oznaczajace wszelkie przyprawy korzenne, takie jak pieprz, imbir,
cynamon czy gatka muszkatolowa. Jednak nie jest mozliwe odtworzenie, ktore z tych

przypraw zostaly uzyte w konkretnych recepturach. Stosunkowo najczesciej pojawialy sig:
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cukier, sol, ocet dodawany do gotowego wywaru, pieprz oraz ziele angielskie zwane takze
pieprzem angielskim. Waznym wyjatkiem, $wiadczacym o regionalnym charakterze dania,
jest dodawanie piernika, nazywanego miodownikiem, ktory pojawia si¢ w torunskiej
Kucharce polskiej.... Torunski przepis zawiera nastepujacy fragment:
Po sklarowaniu rosotu i ponownem nastawieniu go na ogien, dodaje si¢ suszonego
owocu zimg, a w lecie swiezego, skoro si¢ owoc ugotowat wltozy¢ do stojgcej krwi z octem
kawatek rozmoczonego miodownika (czarnego piernika), dobrze rozbi¢ i tem rosot

zaprawic.
(Kuchnia polska... 1901, 15-16)

Warto podkresli¢, ze obecny w zrodle miodownik lub czarny piernik nie jest
powszechnie dzisiaj znanym slodkim piernikiem z dodatkiem miodu, lecz dawniejszym
prostszym produktem. Ten piernik to prawdopodobnie zbita masa ciasta, odrobiny miodu
1 przypraw: imbiru, cynamonu, szafranu, gatki muszkatotowej, ktora shuzyla
zakonserwowaniu cennych korzeni w celu ich dluzszego przechowywania. Produkt ten
charakteryzowal znacznie ostrzejszy smak niz w przypadku znanych dzisiaj piernikow.
Z uwagi na znaczng twardo$¢, uzyskiwang w czasie suszenia, nie nadawat si¢ do spozycia
w stanie surowym, lecz stanowil rezerwuar przypraw dodawanych do innych potraw (Zywe
Muzeum Piernika).

Wsrdd dodatkdow do czarniny poczesne miejsce zajmowaly maczne kluski gotowane na
wodzie (czasem nazywane tazankami), krojone w kostke, paski lub na ukos (Reszelska 2012,
60; Saint-Paul 1988, 45; Wyrybkowska 1921, 18; Tania kucharka... 1906, 4). We
wspotczesnych przepisach pojawia si¢ rOwniez wlasnorgcznie przygotowany, grubo krajany
makaron (Kalinowska 2014, 146). Ponadto czg¢$¢ przepiséw zaleca przy podawaniu czarniny
postawi¢ na stole miatki cukier, aby wszyscy mogli postodzi¢ zupe wedle wtasnego uznania
(zob. Hoof 1866, przepis 14). Rzadziej wystepuja takie dodatki jak stonina pokrajana w
kostke, pulpety czy ziemniaki krojone w talarki (Izdebska 1921, 10). Pojawiaja sie¢ tez dwa
wyjatki, opisane w pojedynczych przepisach, stanowigce tworcza inwencje ich autorek.
Pierwszym z nich sg tzw. ,,gateczki” z gesiej watrobki, nastepujaco opisane przez Mari¢
Marciszewska:

Do tej zupy dajq sie gateczki z watrobki gesiej lub prosiecia; przyrzqdza sie w nastepny

sposob: watrobke posoli¢, usiekal, popieprzyc, wbi¢ pare jaj, dodacé troche masta

topionego, sucharka, ugotowac we wrzqgtku i doda¢ do zupy.
(Marciszewska 1893, 41)

Drugim, o wiele bardziej ekstrawaganckim dodatkiem jest nadziewana szyjka kacza lub

gesia przyrzadzana wedtug receptury Jadwigi Izdebskie;:

48



Jacek Kosma, Regionalna specyfika czarniny na Kujawach i Pomorzu...

Mozna takze wlozy¢ do wazy [...] szyjke nadziang nastepujgcym sposobem: Usiekad
watrobke, dodac jedng butke, jajko, troche czarnych rodzynkow, gwozdzikow, cukru i
tyzke masta. Wymigszaé to razem i tem nadziaé skorke, Sciggnietq z szyjki zabitej i
oczyszczonej kaczki, a ugotowawszy w rosole pokraja¢ w ukosne plasterki i wrzuci¢ do
wazy.

(Izdebska 1921, 10)

Kujawskie zwyczaje zwigzane z czarnina

Z przygotowywaniem 1 spozywaniem czarniny na Kujawach wigzg si¢ liczne, cho¢
przewaznie wymarte zwyczaje ludowe. Czarnina jest w nich zwigzana z takimi wydarzeniami
z zycia Kujawiakow jak narodziny dziecka, §wieta Bozego Narodzenia, ale przede wszystkim
wesele 1 wienczgaca je uczta. Pierwsze wzmianki o roli czarniny w kujawskich zwyczajach w
swoim monumentalnym dziele pt. Lud zamiescit Oskar Kolberg. Po raz pierwszy wspomina o
niej w krotkiej charakterystyce codziennego pozywienia Kujawiakow, piszac:

Gdy wieprza lub barana zabijq (najczesciej przed ucztg jakg lub weselem), majg

wieprzowing, kietbase, szynke, skopowine. Lubiq takze na zupe czarning, mianowicie z

gesi i prosigt; miedzy innemi, jadajq chetnie czarning z krolikow.
(Kolberg 1978, 73)

Ta lakoniczna wzmianka stanowi interesujace uzupelnienie wspomnianych powyzej
przepiséw kulinarnych méwiacych o uzywaniu do czarniny kroliczej krwi.

Piszac za$ o tradycyjnych, na poty magicznych praktykach zwigzanych z narodzinami
dziecka autor odnotowuje:

Gdy wrocq z kosciota [po chrzcinach — przyp. JK] do domu, kum [ojciec chrzestny —

przyp. JK] daje dziecku jakis podarunek, wlozy mu np. w kolebke pare ztotych. A kto

bogatszy, to w chacie napiekq chleba, nagotujq migsa, rosotu lub czarniny (a w dzien

postny ryby) i postawiq gorzatke. Kobiety znoszq masto, jaja, a niekiedy i drob.
(Kolberg 1978, 247-248)

Czarnina jest wiec w tym przypadku elementem positku uswietniajacego
w zamozniejszych rodzinach pierwszy rytuat przejscia nowo narodzonego dziecka, a takze
prezentem, ktory przynoszono rodzicom z tej okazji. Warto zauwazyé, ze — w
przeciwienstwie do wigkszoséci opisywanych zwyczajow — ta swoista ,,uczta chrzcielna” nie
jest przypisana do konkretnej miejscowosci, co $wiadczy o jej ponadlokalnym wystgpowaniu.

Jednakze czarna polewka pojawia si¢ przede wszystkim w zwigzku z positkami
weselnymi. W dziele Oskara Kolberga jest opisywana jako charakterystyczny element
regionalnej uczty weselnej kilku kujawskich miejscowosci: Konecka, Ktonowa 1 Bogustawic.

W opisie wesela z miejscowosci Koneck czytamy: ,,Do obiadu stawiajg no stét trzy zupy:
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rosot, po nim barszcz na mig¢sie kaszg zasypany, wreszcie czarninge z kluskami i niekiedy z
gruszkami” (Kolberg 1978, 256-257). Opis wesela z miejscowosci Klonowo zawiera
nastepujace informacje: ,,Trzy tu w uzyciu zupy, a wszystkie z kluskami (razem si¢ nieraz
pojawiajg): czarnina, barszcz i rosét — oraz migso z tych zup” (Kolberg 1978, 268). W
poréwnaniu z poprzednig uroczystoscig rzuca si¢ w oczy wigksze uprzywilejowanie czarniny,
ktéra jest wymieniana na pierwszym miejscu. Opisujac wesele z Bogustawic, Kolberg
wzmiankuje czarning jedynie w kontekscie zabaw odbywajacych si¢ przy weselnym stole:
Podczas obiadu wyprawiajq rozne figle. Dwie druchny (Smieszki) lub inni przeciw siebie
siedzqcy (juz podchmieleni) rzucajq sobie z nienacka ogryzki i kosteczki, niekiedy w oczy

chlusng tyzkami czarnine, kapuste i. t. p. [...]
(Kolberg 1978, 318)

Interesujaco zagadnienie obecnosci czarniny na kujawskich weselach przedstawita
Teresa Dunin-Karwicka w pracy Rola tradycji w kulturze wsi kujawskiej. Powolujac si¢ na
Oskara Kolberga i Lukasza Gotgbiowskiego, autorka dokonuje rozréznienia tzw. matego i
duzego obiadu weselnego. Te dwa positki roznila, oprocz zasugerowanej w ich nazwie
obfitosci, takze godzina ich spozywania — o ile maly obiad jedzono zaraz po powrocie z
ko$ciota jako pierwszy positek w domu po $lubie, to duzy obiad byt spozywany dopiero o
péinocy, tuz przed oczepinami. Czarnina, sporzadzana z krwi gesi i prosiat, miata by¢ wedtug
Gofebiowskiego wyrazem ,,zywiotu kujawskiego” (cyt. za: Dunin-Karwicka 2000, 54).
Wystepowala obok pieczeni gesiej 1 wieprzowej, kaszanki i barszczu biatego (Dunin
Karwicka 2000, 52-57; por. Kalinowska 2014, 119). Podsumowujac omowienie czarniny
jako dania weselnego, warto odnotowaé, ze szereg opracowan przytacza przystowie
wypowiadane przez ludzi, ktorych nie zapraszano na wesela: ,,a zeby ci zuzel w czerning
wpadt” (Polakiewicz 1980, 27; Kalinowska 2014, 181). W ten sposéb miano zlorzeczyc
organizatorom weselnych zabaw.

Czarnina, jako danie od§wigtne, towarzyszyla tez mieszkancom Kujaw podczas Bozego
Narodzenia, cho¢ nigdy nie nalezata do tradycyjnych potraw wigilijnych, ktore przede
wszystkim sg kojarzone z tymi $wigtami. Aby w pelni zrozumie¢ jej role w tym wyjatkowym
czasie nalezy najpierw omowi¢ regionalng specyfike obchodzenia wigilii, jak 1 wlasciwych
swigt Bozego Narodzenia. Starano si¢, aby positki w czasie $wiat byly obfitsze i bardziej
wyrafinowane niz w dzien powszedni 1 przygotowywano je na kilka dni wczesniej. Jako ze w
czasie pierwszego dnia $wiat, 25 grudnia, obowigzywal zakaz pracy, a wigc i
przygotowywania potraw, spozywano w tym dniu tzw. odgrzewki, czyli te pokarmy, ktore

pozostaty niezjedzone po wieczerzy wigilijnej (Kalinowska 1990, 93). Natomiast drugiego
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dnia $wiat, czyli 26 grudnia, mozna bylo przygotowywac $swieze potrawy. Wedtug Doroty
Kalinowskiej: ,,Gotowano wowczas szlachetniejsze zupy, za jakie uchodzit rosét i czarnina.
Do rosotu gospodynie robity makaron, a do czarniny najczgsciej kluski z tartych ziemniakdéw”
(Kalinowska 1990, 94).

Zupy te towarzyszyly znaczacej liczbie mies 1 wedlin, co miato zwigzek z biciem
zwierzat hodowlanych i drobiu z okazji $wiat. Wsrdd potraw, jakie wtedy przygotowywano
znajdowaty si¢ roOwniez: salceson, szynka, kaszanka, barszcz czerwony oraz zur (Kalinowska
1990, 94). Obecnos¢ tych potraw potwierdza postawiong powyzej tez¢ o maksymalnym
wykorzystaniu  zabitych zwierzat, zaré6wno w czasie normalnego uboju, jak
i przeprowadzanego specjalnie dla przygotowania wystawnego positku §wiatecznego. Warto
tez zwrdci¢ uwage na uzyte w stosunku do czarniny okreslenie ,,szlachetniejsza zupa”, ktore
mozna powigza¢ z eksponowang pozycja tego dania zarOwno na §wigtecznym stole, jak
1 w regionalnych ksigzkach kucharskich. Te fakty potwierdzaja i uprawomocniaja tez¢ o
silnym przywigzaniu mieszkancéw XIX- i XX-wiecznych Kujaw do spozywania czarnej

zZupy.

Zakonczenie

Wzmianki Zroédlowe, jakkolwiek dos$¢ lakoniczne, to jednak liczne, pozwalaja stwierdzié, ze
czarnina stanowita element celebrowania i1 $wigtowania zarowno najwazniejszych $wiat
dorocznych, jak 1 epizodycznych wydarzen w zyciu Kujawiakoéw. Podobne wnioski mozna
wyciagna¢ z badan wspotczesnych etnologdéw, takich jak Teresa Dunin-Karwicka, Dorota
Kalinowska, Maria Polakiewicz i Grazyna Szelagowska, przeprowadzonych w latach 80. 1 90.
XX w. Wynika z nich, ze czarnina odgrywata w zyciu Kujaw niebagatelna rol¢ jeszcze jedno-
dwa pokolenia temu. W zwigzku z tym, cho¢ dzis$ jest to potrawa raczej zapomniana 1 niezbyt
popularna, przypomnienie jej bogatych tradycji nie powinno nastrgcza¢ specjalnych trudnosci.
Z cala pewnoscig warto kultywowa¢ pamigé o takich elementach dawnej kultury jak
spozywane potrawy 1 ich znaczenie, gdyz prowadzi to do poglebienia $wiadomosci
regionalnej odrgbnosci Kujaw, ich wyjatkowosci oraz szczegdlnego miejsca na kulturowe;j

mapie naszej ojczyzny.
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