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skich, tradycje, taczyty si¢ $cisle z rocznym cyklem agrarnym i wierzeniami lu-

dowymi charakterystycznymi dla kultury tradycyjnej. Na przestrzeni stuleci nie-
ktore z tych wypiekoéw i potraw wpisaly si¢ w chrzescijanski kalendarz liturgiczny 1 byty
nieodzowne w celebrowaniu uroczystosci rodzinnych (wesel, pogrzeboéw, narodzin).

Jedng z najwazniejszych, przygotowywanych do dzis, potraw obrzgdowych byta
kutia, ktora taczyla dwa §wiaty — zywych i umartych (zaswiaty), to danie wigilijne
i rytualne, zwiazane z pogrzebem, cyklem pominkowym oraz kultem przodkdéw. Kutia
symbolizowata ziarno, majace moc dawania zycia, pomnazania i rozmnazania; wska-
zywala na site witalng i zyciodajng drzemigcg w ziarnach. Nawigzywata do opartego
na odradzaniu si¢ przyrody rocznego cyklu agrarnego. Ziarno i jajko postrzegano jako
namacalne dowody nowego zycia, a w chrzescijanstwie jako znak zmartwychwstania.

Kutia to gléwna potrawa wigilijna, ktorg dzielili si¢ biesiadnicy, rozpoczynajac
wieczerze. Byta obrzedowa potrawa, znang w prawosltawnej tradycji wschodniej, a na
Podlasiu réwniez w $rodowisku rzymskokatolickim (wynik przenikania kultur). Zyg-
munt Gloger pisat w 1900 r. o kucyji jako daniu wigilijnym na Podlasiu tykocinskim
(Gloger, 1900, s. 65).

Kuti¢ przyrzadzano z gotowanych ziaren pszenicy badz pgcaku — gruboziarnistej
kaszy jeczmiennej, rzadziej gryczanej. Potraw¢ dostadzano miodem, potem cukrem,
co miato zapewni¢ bogactwo (w chtopskim rozumowaniu — urodzaj), dodawano mak,
czesto wykorzystywany w obrzedach magicznych. W ubieglym wieku kasze rodzime
zaczeto zastgpowad, delikatniejszym w smaku, gotowanym ryzem z dodatkiem ba-
kalii, gtéwnie rodzynek, jednak podstawowym sktadnikiem do dzi§ pozostajg ziarna.

W dawnych zwyczajach wigilijnych obserwujemy $cisty zwiazek z ziemig zywi-
cielka, cyklem agrarnym oraz kultem przodkoéw. Kutia stanowita symboliczng potrawe,

Pieczywo i potrawy obrzedowe mialy dluga, siegajaca czasow przedchrzescijan-
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pojawiala si¢ na stole w wyjatkowy wieczor, przypominajac o tych, ktoérzy odeszli. Po-
dobne znaczenie symboliczne miat ustawiany na pokuti (pokaciu) — died (snopek zyta).
Nazwa ta nie jest przypadkowa, w tradycji biatoruskiej terminem ,,dziady” okreslano
zmartych przodkow. W zwyczajach wigilijnych widoczne sa §lady dawnych wierzen
i zwigzku chrzescijanskiego $wicta z kultem zmartych. Dlatego w domach prawostaw-
nych mieszkancow Podlasia gospodynie nigdy nie sprzataly resztek z wigilijnej wie-
czerzy, pozostawiajac je do rana. Wierzono, ze tej nocy, kiedy domownicy udajg si¢ na
odpoczynek, domostwo nawiedzajg dusze przodkow, zasiadajg do stotu, aby skosztowaé
kutii, to miedzy innymi dlatego potrawa ta pojawiata si¢ na wigilijnym stole (Matus,

2000, s. 141-143).

Na Boze Narodzenie zapobiegliwe gospodynie resztkami kutii karmity domowy
drob, ktadac pozostatosci potrawy do obreczy po starej beczce, cebrzyku czy w kabtagk
od koszyka. Zjedzenie kutii miato sprawi¢, ze kury beda pilnowaty si¢ wlasnego po-

dworka 1 obficie znosity jajka (Matus, 2000, s. 145).

Kolejnym $wigtem w cyklu obrzedowym byt Nowy Rok, w wigili¢ ktérego — zwang
na Podlasiu bohatoju badz tustoju koladoju, szczodruchoju — przygotowywano rytualne
potrawy. Pieczono, suto okraszang ttuszczem, krwistg kiszke, aby rok byl thusty (urodzaj-
ny), przygotowywano takze pszenne, drozdzowe placki. Wierzono, ze pieczone tego dnia
placki zapewnig obfity plon, dlatego zawsze przygotowywano ich duzo. Potrawa ta taczy-
1a si¢ z archaiczng tradycja hohotania. Nastoletnie dziewczeta chodzity wieczorem po do-
mach i sktadaty gospodarzom noworoczne zyczenia — zdrowia i dobrych plonow (Matus,
2000, s. 148—149). Panny $piewaty prastarg piesn Wasilowa mati poszta hohotati, ktora
w zaleznosci od terenu miata rézne wersje. W TrzeSciance (gmina Narew) $piewano:

Wasilowa mati,
poszta hohotati,
hohotuszka (2 razy)

Ne tak hohotati,
Jak Boha prositi
hohotuszka (2 razy)

Rodi Boze zyto
na druhoje leto,
hohotuszka (2 razy) (Informacja, Omeljaniuk, 2010)

W Koszkach (gmina Orla) piosenka miata inny tekst, ale intencja pozostawata ta sama.

Wasylowi maty
Poszta hohotaty.
Na nowoje leto
Rody Boze, zyto.
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Korcz — korczysty,
A z odnoho kotosoczka
Bude zyta boczka. (Piesni ziemi bielskiej..., 2000, s. 29).

Dziewczeta, wchodzac do chatupy, staraly si¢ ukras¢ niepostrzezenie placek, ktory
zyskiwal magiczng moc podczas wrdzb matrymonialnych, praktykowanych tego wie-
czoru. W zwigzku z tym noworocznych kolgdnikow traktowano na Podlasiu jak natre-
tow, niekiedy nie wpuszczajac do domu. Zwyczaj hohotania zaczat zanika¢ w okresie
migdzywojennym (Matus, 2000, s.148—149).

Na Zwiastowanie na Podlasiu, zamieszkatym przez ludnos$¢ prawostawng, wypie-
kano tzw. bustowy (bocianie) tapy. W tradycji ludowej $wieto to tagczono $cisle z na-
dejsciem wiosny, nazywano je Mala Pascha, zapowiadato rychta Wielkanoc. Ksztalt
obrzedowych wypiekow zalezat od inwencji tworczej gospodyni, najczesciej przypo-
minaty one tape ptaka, praktykowano takze mniej pracochtonne wykonanie, na plac-
ku odciskano ksztatt dtoni, co przypominato $lad stopy ptaka. Ciasto przyrzadzano
z maki pszennej i ta tradycja zachowata si¢ najdtuzej. Poniewaz $wigto to obchodzono
na gtodnym przednowku, kiedy czgsto brakowato juz pszennej maki, bocianie tapy
wypiekano z tzw. ciasta przesniakowego z dodatkiem gotowanych ziemniakow badz
ciasta podplomykowego z zytniej maki. Bocianie tapy byly przysmakiem dzieci i to
gldwnie z mysla o nich niekiedy gospodynie wktadaty do jednego z wypiekow mone-
te. Wierzono, ze dziecko, ktore znajdzie pienigzek, nie zazna gtodu w zyciu dorostym.

W dawnej wsi widmo glodu dtugo zyto w traumatycznych wspomnieniach. Bo-
cianie tapy wypiekano z mysla o przylocie wyczekiwanych z niecierpliwoscia ptakow,
wierzono, ze to zapewni im szczg$liwy powrot. W niektorych wsiach podlaskich go-
spodarze wktadali wypieki do bocianiego gniazda. Ptaki te cieszyly si¢ szacunkiem
wiejskiej spotecznosci, sadzono, ze bocianie gniazdo na stomianej strzesze ochroni
domostwo przed pozarem, a mieszkancom zapewni liczne i zdrowe potomstwo (Ma-
tus, 2000, s. 152). W niektorych wsiach wypiekano takze z ciasta narzedzia rolnicze,
najczesciej brony (Ogrodowska, 2000, s. 88— 89).

Wielkanocnym pieczywem obrzedowym byta paska, zmodyfikowana, a raczej
znieksztatcona nazwa paschy, czyli okragta butka drozdzowa, §wigcona w Wielkg So-
bote. Ksztattem nawigzywata do chlebow eucharystycznych i artosu, tak jak paschalne
litery XB (Chrystus Zmartwychwstal), umieszczane na pieczywie. Zanim pojawity
si¢ fabryczne formy, do wypieku stosowano tzw. obiczajki, wysokie obrecze z kory
brzozowej, ktore stawiano na patelni (wczesniej na palenisku — czaren) (Matus, 2000,
s. 154). Paschg rosyjska przygotowywano z sera, podlaskg wypiekano z ciasta droz-
dzowego. Gospodynie, nawet te najubozsze, przygotowujac $§wigteczng butke, nie
szczedzity jaj, masta, Smietany, cukru. W okresie powojennym do wypieku zaczeto
dodawac¢ rodzynki i cukier wanilinowy. Podczas wielkanocnego $niadania dzielono
si¢ paska, tak jak i jajkiem. Ze $wigconka odwiedzano groby zmartych. Na mogite
ktadziono farbowane jajko i sypano okruchy swieconej bulki. Tak rozhowlano si¢ ze
zmartymi, dzielgc paschalng radoscig zmartwychwstania (Siergiejuk, 2000).
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Pieczywem obrzgdowym, powigzanym z cyklem agrarnym i dniem $w. Jerzego
(6 maja) byt korowaj (nazwe takg nosit takze wypiek weselny). W tym dniu we wszyst-
kich cerkwiach na Podlasiu odprawiano nabozenstwa molebne w intencji powodzenia
w hodowli, odbywat si¢ wowczas rowiez pierwszy, rytualny wypas bydta, stad przy-
stowie Juraszu zeni woly na paszu. Na $w. Jerzego wypiekano okragly, drozdzowy
pierdg — korowaj, przyozdabiany huskami oraz innymi detalami dekoracjami, niekiedy
paschalnymi. W poréwnaniu do wielkanocnej paski byt — jak mawiano — mniej syty,
tzn. dawano mniej jaj, cukru, masta. Tego dnia wezesnym popotudniem wielopoko-
leniowe rodziny wychodzity na pole. Tam gospodynie taczaty korowaj po oziminie,
glownie zycie, wierzac, ze to zapewni dobre plony (Matus, 2000, s. 157—-158). Pierog
toczono na krzyz, aby ten zabieg byt skuteczny, czgsto powtarzano go trzykrotnie. Wy-
mawiano przy tym magiczne formuly w celu pobudzenia zboza do szybkiego wzrostu,
rzadziej praktykowano to na zbozu jarym. Z rytualem wigzaly si¢ liczne wrézby oraz
prognozy, dlatego gospodynie czuly na sobie brzemi¢ odpowiedzialnosci. Cata rodzi-
na $ledzita droge korowaja, jesli toczyt si¢ daleko, zapowiadato to pomysiny zbior,
W przeciwnym razie nieurodzaj. Bacznie obserwowano sposob zatrzymania si¢ ko-
rowaja, za pomyslng wrozbg uwazano ustawienie si¢ strong wierzchnig do gory; gdy
korowaj padat odwrocony spodem, odczytywano to jako zty znak dla zbioréw (Gawet,

2013, 5. 179).

Na Biatorusi $w. Jerzego uwazano rowniez za opiekuna panien, dlatego 6 maja
dziewczeta modlity si¢ o dobrych kawaleréw. Przygotowywaty duza butke (korowaj)
i bogato ja ozdabiaty. Nastepnie panny i kawalerowie obnosili korowaj po wsi (Matus,

2000, s. 157-158).

Z rocznym cyklem agrarnym taczyta si¢ potrawa obrzedowa przygotowywana na
$w. Barbarg, obchodzonga w Cerkwi prawostawnej w grudniu. Kult §wigtej Barbary
nosil pewne znamiona obrzedow ku czci bogini Stowian wschodnich Mokoszy, opie-
kunki kobiet, stad owiec, a przede wszystkim patronki przasniczek. W podlaskich po-
daniach ludowych $w. Barbara takze otaczata opiekg przadki, a przedzenie welny czy
Inu przy samowystarczalnej gospodarce naturalnej odgrywalo wazng rolg. Mimo iz
dzien $w. Barbary na Podlasiu traktowano jak tzw. pryswiatok, to jednak zabraniano
kategorycznie prz¢dzenia kadzieli. W opowiesciach ludowych znajdujemy informacje
o pewnej kobiecie, ktéra nie respektowata zakazu, a kiedy zdrzemneta si¢ przy koto-

wrotku, $w. Barbara podrzucita jej stos szpulek.

Na Warwaru, jak nazywano w ludowej tradycji $w. Barbare, gospodynie gotowaty
na parze drozdzowe warenniki, nadziewane postnym (byt to okres adwentu), stodkim
farszem, kaszg z makiem, suto dostadzang miodem badz cukrem (Grigoruk, 2000).

Pieczywa i potrawy obrzedowe taczyly si¢ z kazdg z uroczystosci rodzinnych.
Najpopularniejszym pieczywem obrzedowym byt weselny korowaj, ktéry przygoto-
wywano z zachowaniem wielu, przekazywanych z pokolenia na pokolenie, zwycza-
jow 1 rytualow. Korowaj dla panny mtodej pieczono w sobote, dla przysztego meza
w niedziele, przy czym juz w pierwszej potowie ubiegltego wieku nie przestrzegano
tego rozroznienia. W obu domach weselnych obowigzywaly te same zasady. Korowaj

Studia Biaforutenistyczne 11/2017



Pobrane z czasopisma Studia Bia?orutenistyczne http://bialor utenistyka.umcs.pl
Data: 29/06/2026 18:08:01

Specyfika pieczywa obrzedowego na potnocnym Podlasiu 85

piekty korowajnici — kobiety zamezne, ciotki, matki chrzestne, swanki, dalsze krew-
ne, sgsiadki — znajace si¢ na rzeczy, stateczne i powszechnie szanowane gospodynie.
Korowaj pieczono zawsze okragly, nawigzujac tym samym do ksztattu i symboliki
slubnych obraczek. Kolisty ksztatt odwotywatl si¢ do figury, ktora nie posiada konca,
co symbolicznie wskazywalo na trwalo$¢ zwiazku, gdyz w dawnej wsi rozwoddw nie
praktykowano. Ciasto wypiekano z pszennej maki z dodatkiem jaj, masta, Smietany,
mleka, cukru. Czes$¢ tych produktow przynosity ze soba korowajnici (byto ich 5-8).
Wierzch korowaja bogato dekorowano wyrabianymi z ciasta symbolicznymi huskami
(zakrecone pateczki przypominajace nieco ptaki w locie), elementami florystycznymi
(kwiatami, gatagzkami, kisciami winogron) oraz zoomorficznymi (pary gotebi, kaczek).
Pannie mtodej pieczono korowaj bardziej dekoracyjny, w §rodek wtykano rozdwojo-
ne, na ksztatt widelek, gatazki oblepiane doktadnie ciastem, aby wypiek byt wysoki
(Oniszczuk, 2003). Od okresu migdzywojennego upieczony korowaj dodatkowo de-
korowano gatgzkami zielonego asparagusa badz mirtu. W niektérych wsiach Podlasia
w $rodek korowaja wktadano monety, co miato zapewni¢ mtodej parze dostatnie zycie
(Badowiec, 2009).

Podczas przygotowywania i pieczenia korowaja starano si¢ przestrzega¢ odwiecz-
nych zwyczajow 1 zasad, np. w obrzegdowym pieczeniu nie uczestniczyly kobiety
w czasie menstruacji, do kuchni nie wpuszczano me¢zczyzn, zabraniano otwierania
drzwi na zewnatrz.

Przed przystagpieniem do zagniatania ciasta kobiety zegnaly si¢ i kreslity znak
krzyza nad dzieza, proszac o pomyslnosé, tak tez czynity, kiedy wsadzaty korowaj do
pieca. Ceremoni¢ zaczynano $piewaniem piesni.

Blahostowi Boze
I ote¢ i mati
Swojomu ditiati
Korowaj hibati.

Rytualowi przygotowania i wypieku korowaja zawsze przewodniczyla starsza ko-
rowajnicia, ktora wktadata ciasto do pieca, pozostate kobiety z niecierpliwoscia ocze-
kiwaty rezultatu. W celu zapewnienia udanego wypieku korowajnici $piewaly wesel-
ne pies$ni i wykonywaly liczne zabiegi magiczne (Bren, 1888, s. 28-29). Wazne byto
odpowiednie napalenie w piecu, aby zapewni¢ wlasciwa temperature. Uzywano tylko
polan z drzew lisciastych, iglaste nie byly pozadane ze wzgledu na zapach zywicy
(Oniszczuk, 2003). Kiedy korowaj piekt sie, podskakiwano, stukano trzonkiem topaty
w powate, aby ciasto dobrze wyrosto. Na podstawie wygladu wypieku prognozowano
przyszte zycie matzonkow. Dobrze wyrosniety, ksztattny i rumiany korowaj zapowia-
dat udane malzefistwo, krzywy, z zakalcem, a zwlaszcza z odpadajacymi ozdobami
byt niepomysing, ztowroga wrozba, moglo to wieszczy¢ nawet przedwczesng sSmieré
jednego z przysztych matzonkéw. Kiedy korowaj wsadzano do pieca i wyjmowano,
$piewano piesni, w ktorych czgsto domagano si¢ poczestunku. Na koniec wszyscy
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zasiadali do stotu, a gospodarze rewanzowali si¢ wieczerza. Korowaj pieczono tylko
raz w zyciu, dlatego nie czyniono tego nigdy w sytuacji ponownego zamgazpdjscia
wdowy czy ozenku wdowca. Nie ponawiano tez proby w przypadku nieudanego wy-
pieku. Korowaj wyjmowano z pieca, uktadano na pokrywie dziezy i z namaszczeniem

wynoszono do komory, a jesli jej nie byto przechowywano na piecu.

Korowaj pieczono na czareni, niekiedy w tzw. obiczajkach (obrgcze z kory brzo-
zowej). W okresie miedzywojennym zaczgto wypieka¢ dodatkowo z takiego samego
ciasta w metalowych blachach weselny pierdg, jakim czgstowano weselnikow (Grigo-

ruk, 2000).

W trakcie wesela korowaj przynosit na r¢czniku starszy druzbant (wczesniej mar-
szatek), pdzniej ustawiano go na stole przed parg mtoda. Bardziej dekoracyjny koro-
waj panny miodej dzielono w niedziele, a w poniedziatek korowaj mtodego. Najpierw
czestowano rodzicow, potem odtamywano jeden kawatek dla nowozencow, a nastep-
nie dzielono migedzy biesiadnikéw wedtug starszenstwa. Wtedy goscie sktadali nowo-
zencom zyczenia i obdarowywali pieniedzmi lub prezentami, aby wesprze¢ mtodych

1 zapewni¢ im powodzenie w zyciu i w gospodarstwie (Lobacz, 1982, s. 172).

W niektorych wsiach, na przyktad w okolicy Kleszczel, w $rodek korowaja wkta-
dano monety. Od wykrojenia $rodka starszy druzbant rozpoczynat podzial pieczywa
1 pierwszy kawalek z zawarto$cig dawal miodej parze, co mialo zapewni¢ nowozen-

com dostatek (Badowiec, 2009).

Zwyczaj dzielenia si¢ i wspdlnego spozywania korowaja uwaza si¢ za pozosta-
tos¢ kultu sit witalnych obecnych w zbozu i chlebie (korowaju) oraz magii rolniczej
1 hodowlanej. Cickawa odmiang korowaja podlaskiego byt litewski nazywany krowa
o ksztalcie prostokgtnym, ktéry dzielono podobnie jak na Podlasiu. Korowaj to pie-
czywo obrzedowe — kotacz weselny znany na Biatorusi, Ukrainie, w Polsce na Podla-

siu i czesciowo Mazowszu (Ogrodowska, 2000, s. 89).

Interesujagcym weselnym wypiekiem obrzedowym powigzanym z korowajem byty
tzw. huski, husoczki, malenkie drozdzowe buteczki stuzace do dekorowania korowaja.
Rozdawano je weselnikom, dzieciom, a zwlaszcza osobom, ktore przychodzity pod
okno izby weselnej, a nie byly zapraszane do $rodka. Dawniej w weselach uczestni-
czyta cata wie$, jednak do stotu zasiadali tylko najblizsi krewni, kilka druhen i druz-

bantow (Haponiuk, 2007).

Na wesele wypiekano takze z ciasta drozdzowego tzw. korowajczyki, zazwyczaj
cztery. Byly to malenkie, okragte buteczki, podobne ksztaltem do korowaja. Po-
wszechnie byly one wypiekane w dolinie gornego biegu Narwi. To rytualne pieczywo
obrzedowe zabierata ze sobg panna mloda, udajac si¢ do domu meza. W TrzeSciance,
kiedy po raz pierwszy przekraczata prog nowego domu, rzucata w kazdy kat po jed-
nym z czterech korowajczykow (Siergiejuk, 2005). W sasiedniej parafii Klejniki koro-
wajczyki panna mtoda ktadta na rogach biesiadnego stotu (Bebko, 2007). W zwyczaju
tym przetrwat kult domowych duszkow, ktérym w ten sposdb panna mtoda sktadata
swoistg ofiare. Korowajczyki w niektorych wsiach podlaskich nazywano jurjewskim

korowajem.
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Obrzgdowa potrawa weselng na Podlasiu byt specjalnie przygotowywany, pod-
suszany ser, zwany zlublennik. Po tzw. zaruczynach (kiedy nie przyjmowano jeszcze
w $wigtyni sakramentu matzenstwa) §lub odbywal si¢ w domu, pozostatoscig tego
byly zaruczyny (zareczyny), ktore w drugiej polowie XIX w., w sobote wieczorem
odbywaly si¢ w chacie panny mlodej. Po tej uroczystosci tanczono i ucztowano do
rana, na koniec matka dziewczyny czgstowata gosci serem, po czym wszyscy udawali
si¢ do domow (Bren, 1888, s. 29).

Potrawa obrzedowa byta rowniez jajecznica, smazona na stoninie badz smalcu,
ktora robiono w dni $wigteczne lub w celu godnego przyjecia niespodziewanego go-
$cia. Potrawa ta, $cisle powigzana z kultem ptodnosci, stanowita takze cze$¢ obrzedow
weselnych. Po nocy poslubnej do nowozencoéw przychodzita matka mtodego, ktorej
czesto asystowali goscie weselni, niekiedy im towarzyszyt grajek. Matka niosta recz-
nik, wode 1 jajecznice, spozywang przez nowozencow na pierwsze wspolne $niadanie,
co miato zagwarantowac¢ ptodnos¢, zdrowe i liczne potomstwo (Lobacz, 1982, s.174).
Jajecznice niosty kobiety, idagc w odwiedziny (odwiedki) do noworodka (Bren, 1888,
s. 28). Dawniej na terenie Biatorusi panny szly na $w. Jerzego do lasu i tam zjadaly
przynoszong z domu jajecznice. Jajecznice jako potrawe obrzedowa spozywano obo-
wigzkowo podczas kolacji na Prowody (drugi wtorek po Wielkanocy). Po wieczerzy
wszyscy domownicy, kto tylko miat site, urzadzali wyS$cigi. Spozywanie tego dnia
jajecznicy miato zagwarantowaé urodzaj (Matus, 2003, s. 209-210).

Réwniez uroczystosci pogrzebowe i pominkowe miaty swoja potrawe obrzedows.
Kutia, ktorg przyrzadzano na wigilie, byta przede wszystkim potrawa zatobna, spozy-
wang na stypach oraz obiadach cyklu pominkowego w czterdziesci dni oraz w rok po
pogrzebie zmartego (tzw. sorokowyje, rokowyje), a takze w dni poswigcone pamigci
zmartych — tzw. pominalne suboty (Matus, 2003, s. 209-210). W pierwszym przypad-
ku gospodyni niosta kuti¢ do §wiatyni i1 stawiata na zaupokojny anatoj, ktadta takze
inne produkty spozywcze, w zaleznosci od lokalnej tradycji. Do naczynia z kutig wsta-
wiano zapalong $wiec¢. Na koniec panichidy kaptan swiecit kutig, ktorg gospodyni
zabierata do domu. Po odméwieniu modlitw to wlasdnie od dzielenia si¢ kutig i prosfo-
rq rozpoczynano positek w domu (zwyczaj ten praktykowany jest do dzis$). Kutia ma
specyficzne znaczenie, jest swoistym lacznikiem dwoch §wiatow. Oznacza obecnosé
zmarlych i nierozerwalna z nimi wi¢z duchowa, stajac si¢ jednoczesnie symbolicznym
pokarmem zywych i zmartych (Matus, 2003, s. 215).

W ubiegtym wieku w niektorych wsiach kuti¢ gotowano w Pominalny suboty (Go-
rodczyno — dmitriewska sobota (Bebko, 2010), Stary Kornin — michajlowska). Z ta
tylko réznicg, ze kutii wowczas nie niesiono do cerkwi, pozostata cze$¢ obrzedu byta
taka sama jak pominkowego. Kutii pominkowej nie stodzono i nie wzbogacano dodat-
kami, tak jak wigilijnej (Tomaszuk, 2000). Przyrzadzana z ziaren kutia, jak wierzono,
miata moc magiczng, gwarantowata site witalng, drzemigcg w ziarnach i moc zycio-
dajna, przypominata o nadziei na zmartwychwstanie. Jeszcze w drugiej potowie ubie-
glego wieku rodzina zmartego dawata wszystkim zatobnikom po kawatku drozdzowej
bulki, zwanej zatobnym pierogiem (Grigoruk, 2000).
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Z obrzgdem chrzcin taczyla si¢ tzw. babina kasza, danie przygotowywane z go-
towanej kaszy jeczmiennej lub gryczanej, a w XIX w. najczgsciej pszennej. Potrawe
stawiano na stot w misce badz makutrze. Do naczynia biesiadnicy (najpierw kumo-
wie) wrzucali pienigdze, aby wspomodc nowo narodzone dziecko. Miske stawiano na
stole badz podchodzita z niag do wszystkich gosci babka, ktéra przyjmowata porod,
stad nazwa. Kiedy kobiety zaczety rodzi¢ w izbach porodowych, wiejskie akuszerki
utracily status, zbieraniem pieni¢dzy zaczeta zajmowac si¢ kuma. Dawniej kasze dzie-
lono miedzy wszystkie kobiety, a te niosty ja do domu jako smakotyk przeznaczony
dla dzieci. W drugiej potowie ubiegtego wieku, kiedy wie$ si¢ wzbogacita, kasza na
chrzcinach stata si¢ symboliczng potrawa, juz jej nie dzielono, niekiedy oddawano
ubogim, a najczesciej kurom (Naukiuk, 2005). Ostatecznie zostata zastgpiona cukier-
kami — kobiety odwiedzajace potoznice otrzymywaty stodycze zwane rodilnikami.

W XIX w. uroczystoscig rodzinng nie byly chrzciny (dziecko chrzczono bowiem
w dniu narodzin, najpdzniej nastepnego dnia) tylko odwiedki, na ktére zapraszano
kumoéw 1 gosci. Uczta trwata do potnocy, na jej zakonczenie podawano dekorowang
kwiatami kasze pszenng, do naczynia wstawiano talerzyk, na ktory goscie ktadli mo-

nety przeznaczone na czepe¢ dla noworodka (Bren, 1888, s. 28).

Ludnos¢ wiejska sakralizowata chleb. Przekazywana z pokolenia na pokolenie pa-
migé o tragedii glodu, a zwlaszcza traumatycznych przezyciach czasow biezenstwa
sprawita, ze chleb darzono szacunkiem. Starano si¢, aby na stole pod ikonami zawsze
lezat bochenek, przykryty recznikiem lub Inianym obrusem, co symbolizowalo zaze-

gnanie glodu (Matus, 20006, s. 32-35).

W podlaskiej kulturze ludowej pieczywo i potrawy obrzedowe odgrywaty waz-
ng role, traktowano je jak $wigtos¢. Niektore zwigzane byly z okre§lonymi $wigtami
1 przygotowywano je tylko raz do roku, inne — typu krwista kiszka, pszenne placki,
jajecznica — pojawiaty si¢ w wiejskim menu, zarowno $wigtecznym, jak i codziennym.
Od lat 60. ubiegtego wieku rozpoczat si¢ proces zanikania kultury tradycyjne;j'.

Dzi$ bocianie tapy, korowaj mozemy zobaczy¢ tylko w skansenach i na impre-
zach folklorystycznych. Kultywowany jest zwyczaj przyrzadzania i spozywania kutii
w czasie wigilijnej wieczerzy oraz styp i obiadow pominkowych. Informacje o po-
zostatych potrawach i ich znaczeniu zachowaly si¢ we wspomnieniach najstarszego

pokolenia i literaturze etnograficzne;.

1
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Proces ten rozpoczat si¢ w okresie miedzywojennym, wraz z akcja komasacji wiejskich gruntow.
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Summary

Pastry and ritual meals were closely connected with the annual agrarian cycle and folk
beliefs. For Christmas, a kutia was prepared, for the New Year — a raw sausage was baked and
wheat pancakes were fried, stork legs (bocianie tapy) were prepared for the Annunciation, pas-
ka was baked for Easter, a korovai was served on Juria, and warenniki were cooked on Warwa-
ru. In the Podlachian folk culture, pastry and ritual dishes were treated like holiness. Some were
reserved for selected holidays and were prepared only once a year, whereas others, e.g. a raw
sausage, wheat pancakes, scrambled eggs were included in the village menu, both holiday and
everyday. They also played an important role in celebrating family celebrations such as wed-
dings, funerals and births. Starting from the 1960s, the process of decline of traditional culture
began, which resulted in the disappearance of the tradition of preparing pastry and ritual dishes
in Podlachia. Today, we can only see them in open-air museums or at folklore events. Only
the custom of making and eating kutia during the Christmas Eve Supper, as well as wakes and
pominkowe dinners survived. Information about the others has been preserved in ethnographic
literature and partly in the memories of the oldest generation.

Key words: ritual pastry, ritual meal, beliefs, rituals, kutia, korovai, bocianie lapy, agrarian cycle

Streszczenie

Pieczywo i potrawy obrzedowe taczyty si¢ $cisle z rocznym cyklem agrarnym i wierzenia-
mi ludowymi. Na Boze Narodzenie przyrzadzano kuti¢, na Nowy Rok pieczono krwistg kisz-
ke i smazono pszenne placki, na Zwiastowanie przygotowywano bocianie tapy, na Wielkanoc
wypiekano paske, na Juria korowaj, a na Warwaru gotowano warenniki. W podlaskiej kulturze
ludowej pieczywo i potrawy obrzgdowe traktowano jak §wigtos¢. Niektore rezerwowano na wy-
brane $wigta i przygotowywano tylko raz do roku, inne typu krwista kiszka, pszenne placki,
jajecznica byty w wiejskim menu, zarowno $wigtecznym, jak i codziennym. Odgrywaly one tak-
ze wazng role w celebrowaniu uroczystosci rodzinnych; wesel, pogrzebow, narodzin. O lat 60.
ubieglego wieku rozpoczat si¢ proces upadku kultury tradycyjnej, czego nastepstwem byt takze
zanik na Podlasiu tradycji przygotowywania pieczywa i potraw obrzedowych. Dzi§ mozemy
zobaczy¢ je tylko w skansenach badz na imprezach folklorystycznych. Przetrwal zwyczaj przy-
rzadzania i spozywania kutii w czasie wigilijnej wieczerzy oraz styp i obiadow pominkowych.
Informacja o pozostatych zachowata si¢ w literaturze etnograficznej i czgdciowo we wspomnie-
niach najstarszego pokolenia.

Stowa kluczowe: pieczywo obrzedowe, potrawa obrzedowa, wierzenia, obrzedy, kutia, ko-
rowaj, bustowy tapy, cykl agrarny

Pazromd

AOpayaBae rmeybIBa i, yBOTYIe €xka, 3HAX03I1Ia ¥ HermacpyIHall 3ae)HaCIll aj] raJaBora
arpapHara IbIKJIa | HapoaHbIX BepaBauHsy. Ha Boxkae HapamkanHe raraBanacst Kyuipst, Ha HoBbr
Ton nekJacsi KphIBSIHKA 1 CMa)KbUTICSI MITAHIYHBIS anajiKi, Ha JlabpaBeluaHHe BbIMsKai Oyciri-
HBIS JIAMKi, Ha Bsumika3eHs rataBaii nacxy (“nacky”), Ha FOpbis mskii kapaBaii, a Ha Bapsapy
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raraBaJii Bap3HiKi. Y maisiicKai HapoaHail KyJIbTyphbl e4biBa 1 abpajaBas exa pa3risiaroria
SK HellTa cBAToe. HekaTophls CyaJHOCUTICS BBIKIIOYHA 3 KAHKPITHBIMI CBSTaMi, 1HILBIS, SIK
KpBIBSIHAS KillIKa, ajlaJiKi, sCIIHs, 3HAX0A31Iics ¥ mToA3EHHBIM MEHIO Bsickoyuay. Exxa mena
Ba)KHAe 3HAYIHHE 1 ¥ CBATKABaHHI CSIMEHHBIX aOpanay: BsccelIsfy, NaxaBaHHSY, HAPOA3iHAY.
AnHak, 3 60-b1x Tanoy XX cr. ITauaycs mpanpc 3aHsnagy TpaabllbliiHail HapoAHAH KyIbTypbI.
HacrtyncrBam sro 3’synsiena i 3HikHeHHe Ha [la/UIsinmiel Tpajbllbli TaTaBaHHs a0pagaBbIX
CTpay, sIKist CEHHSI MOXKHA ITacMaKaBallb TOJBKI ¥ aTHarpadigyHbIX My3esx 1 Ha GaibKIopHbIX (a-
cTax. 3axaBaycsl aJ3iHbI 3BbIYAll — raTaBaHHS 1 CIIaXKbIBAaHHS KYII TTaadac KasaHal BIYIPEI,
xayTypay i namiHanbHbIX abeay. [Hpapmalibito pa iHIIbIsS CTPaBbl 3HONA3EM Y STHarpadidHait

JiTaparypsl i, 4aCTKOBa, Ba yCIaMiHaxX HalcTapaiinara rmakaaeHHs.

KirouaBbis c10BbI: a0pajaBae neusiBa, abpagasas cTpaBa, BepaBaHHi, aOpajbl, KyLIs, Kapa-

Baif, OyCIIHBIS JIATKi, arpapHbI IBIKIT
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