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ABSTRACT: The aim of the work is to summarize the archival ethnobotanical studies
concerning wild food plants carried out between 2006 and 2011, and to create a check-list of
wild food plants used in Poland since the mid-19™ century. A history of studies concerning the
use of wild food plants in Poland is included. The use of 159 taxa was recorded (green parts
of plants — 92 taxa, fruits — 53, flowers — 23, and underground parts — 16). This constitutes
around 5.5% of the flora.
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Zbierano dawniej girz [czyli podagrycznik — przyp. LA ] i rzezuche, bardziej z biedy
anizeli ze zwyczaju. Do dzis dnia zbierajq: szczaw i czarne jagody na zupe; borowki,
zorawiny i jezyny na kapuste; czasem takze tarki zimq, z jarzebiny robiq powidia na
poiy.
z listu L. Gajowieckiego z r. 1883 o okolicach Chodziezy w Wielkopolsce, w
odpowiedzi na ankietg Rostafinskiego

Wstep

Praca ta jest podsumowaniem badan, ktorych wyniki ukazaty si¢ w postaci serii
artykutow w latach 2007-2011 (Luczaj & Szymanski 2007; Luczaj 2008a, b, c, d, e, 2010a, b,
c; Kujawska & tuczaj 2010; Luczaj & Kujawska in press; Luczaj & Kohler in press) i
stanowi rodzaj check-listy taksondw ro$linnych, ktorych kulinarne uzycie zanotowano w
Polsce od potowy XIX w. do czaséw wspodlczesnych.
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Autor zawezit obszar tej pracy do obecnego obszaru kraju. Sposréd danych
zamieszczonych w materiatach sprzed 1945 roku uwzgledniono jedynie te z terenow, ktore
teraz i przed II wojna §wiatowa stanowily terytorium Polski. Nie brano wigc pod uwage ani
informacji z terendw obecnej Litwy, Biatorusi i Ukrainy, ani niemieckich materiatow z
terenéw Ziem Odzyskanych. Niezwykle ciekawy, acz fragmentaryczny material z rubiezy
dawnej Rzeczpospolitej stanowit bedzie osobna praceg, a tu informacje z tych terenow podano
jedynie jako materiat poréwnawczy.

Pierwszy z wymienionych powyzej artykuldw (Luczaj & Szymanski 2007) byt
przegladem prac, gtéwnie etnograficznych, na temat uzytkowania pokarmowego dzikich
ro$lin' w Polsce. Stanowit pierwsza przymiarke do checklisty dzikich roélin jadalnych Polski.
Jednak prowadzone przez autora badania nad zasobami archiwalnymi doprowadzity do
znacznego rozszerzenia tej listy.

Najwigcej informacji dostarczyly dwa zespoly archiwalne. Pierwsze z nich to listy w
odpowiedzi na ankiet¢ Jozefa Rostafinskiego z roku 1883, ktérej istnienia autor nie byt
swiadom az do roku 2007 (podobnie jak wigkszos¢ etnografow i zespdt Polskiego Atlasu
Etnograficznego). Analizy ich zawartosci, pod katem dzikich ro$lin jadalnych, dotycza trzy
publikacje (Luczaj 2008b, 2010a; Luczaj & Kohler in press). Drugi zesp6t materiatéw to
kwestionariusze Polskiego Atlasu Etnograficznego, poczynajac od najstarszych z roku 1948.
Analiza ich zawarto$ci zamieszczona zostata takze w kilku publikacjach (Luczaj 2008a,
2010a, b; Luczaj & Kohler in press). Dwa z tych artykutow (Luczaj 2010a, Luczaj & Kohler
in press) stanowia pordwnanie obu tych zespotéw danych.

Ciekawych informacji dostarczyla tez analiza kwestionariuszy =z ankiety
przeprowadzonej w kilku powiatach dawnego wojewddztwa Iwowskiego (m.in.
kro$nienskim, sanockim i leskim), ktéra zawierata pytanie o dzikie rosliny jadalne (Luczaj
2008c).

Na podstawie tych materialdéw opracowano tez monografie uzytkowania czterech mato
znanych gatunkéw roslin jadalnych: bluszczyka kurdybanka, ostrozenia takowego, paprotki
zwyczajnej 1 czy$cca blotnego (Luczaj 2008d; ostatni gatunek tez w pracy: Luczaj et al.
2011).

Syntez¢ przemian w uzytkowaniu dziko rosnacych roslin w latach 1945-2010
prezentuje praca Kujawskiej i Luczaja (2010). Jej autorzy zwracaja uwagg na wielka
dynamike przemian w uzytkowaniu roslin pokarmowych w XX w. Podkres$laja, ze w XX w.
nie zachodzil jedynie regres w uzytkowaniu dzikich ro$lin, ale takze pojawialy si¢ okresowe
mody na uzywanie pewnego gatunku lub grupy gatunkow, np. chabra btawatka w polowie
XX w., mniszka lekarskiego pod koniec XX w. i czosnku niedzwiedziego obecnie. Wymienié¢
tu takze warto pojawienie si¢ stodzonych przetwordow z dzikich owocoéw (dzemoéw, sokow i
win), ktore w okresie powojennym byly przyrzadzane przez wigkszo$¢ ludnosci wsi, a jeszcze
w XIX w. jedynie na dworach lub w ogole nie byly znane.

Ciekawych materiatow na temat zbierania ros§lin pokarmowych wsréd dzieci dostarczyta
tez ankieta przeprowadzona wsrod uczestnikow zjazdu Polskiego Towarzystwa Botanicznego
w Szczecinie w 2007 r. W ankiecie tej wzigto udziat 71 botanikéw, ktorzy dostarczyli bardzo
bogatych informacji dotyczacych gatunkéw, ktére nie byly podawane w zZrodlach
etnograficznych, np. obcych gatunkéw takich jak czeremcha pozna, rdestowiec
ostrokonczysty czy swidosliwa (Luczaj & Kujawska in press).

Polska jest obecnie krajem, ktory ma najlepiej udokumentowane tradycje zbieractwa
dzikich roslin jadalnych, nie tylko jesli chodzi o zroznicowanie geograficzne, ale takze jego

! Autor pracy bedzie zamiennie uzywat terminu ,,rosliny dziko rosnace” oraz ,,dzikie ro$liny”, pomimo ze przez
niektore osoby preferowany jest jedynie pierwszy, bardziej formalny termin. Jednak z punktu widzenia ekonomii
jezyka autor preferuje drugi, krotszy termin, gdyz takze on nie prowadzi do zadnych niejednoznacznosci i jest
powszechnie i wlasciwie rozumiany.
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stopniowy zanik w ciagu ostatnich dwustu lat. Stad wymienione powyzej materialy sa
obecnie szeroko omawiane w pracach etnobotanicznych dokonujacych syntez w skali
swiatowej, na przyktad dotyczacych uzytkowania dzikich ro$lin jadalnych na catym globie
(Turner et al. 2011) lub historii §wiatowej etnobotaniki (Svanberg ef al. 2011).

1. Historia badan nad zbieractwem roslin pokarmowych w Polsce w
czasach nowozytnych

Dzikie rosliny, nawet po nastaniu rolnictwa, stanowily znaczacy skladnik diety
cztowieka, szczegdlnie w biedniejszych spoteczno$ciach. Wojny i1 okresy glodu zawsze
potegowaly znaczenie tej grupy roslin w zywieniu, stanowiac rezerwuar kalorii do
wykorzystania (Maurizio 1926). Chociaz europejska (w tym 1 polska) literatura etnograficzna
zawiera wiele przyczynkow dotyczacych tradycji uzytkowania dzikich roslin pokarmowych,
materialy te sa zwykle rozproszone w krajowych pismach ludoznawczych, a ilo$¢ szerszych
syntetycznych opracowan jest znikoma. Brakuje tez zupelnie syntez na poziomie
europejskim, poréwnywalnych z Native American Ethnobotany (Moerman 1998), z
wyjatkiem przewodnikéw o charakterze popularnym. Istnieje kilka list ro§lin pokarmowych
obejmujacych obszar calego $wiata, ale dalekie one sa od kompletnosci (Hedrick 1919;
Tanaka 1976; Kunkel 1984; baza danych Plants for a Future).

Ostatnie studia regionalne, szczegdlnie z basenu Morza Srédziemnego, np. Hiszpanii
(Bonet & Valles 2002; Tardio et al. 2005; Pardo de Santayana et al. 2005; Rivera et al. 2005),
Witoch (Pieroni et al. 2002; Guarrera 2003; Pieroni et al. 2005; Guarrera et al. 2006) czy
Cypru (Della et al. 2006), jak tez poréwnanie kilku regionéw Hiszpanii, Wioch i Grecji
(Leonti et al. 2006), pokazaly, ze nasz kontynent charakteryzuja niezwykle bogate i
zréznicowane tradycje dotyczace uzytkowania dziko rosnacych roslin pokarmowych.
Opublikowano tez kilka syntez dotyczacych catych krajow, np. Hiszpanii (Tardio ef al. 2006),
Bosni-Hercegowiny (Redzi¢ 2006), oraz monografi¢ uzytkowania zielonych warzyw Wtoch
(Picchi & Pieroni 2005). Artykul o podobnym charakterze opublikowat takze autor tej
monografii wespot z Wojciechem Szymanskim (Luczaj & Szymanski 2007), jednak dotyczyt
on gléwnie przegladu materiatéw publikowanych, tymczasem opracowania wymagaty takze
liczne materiaty archiwalne. Na dodatek natrafiono na nowe, pominigte wczesniej publikacje.
Te nowe dane zostaty zaprezentowane w kilku artykutach (Luczaj 2008a, b, c, d, 2010a, b), a
monografia ta jest proba ich syntezy, uwzgledniajaca mozliwie kompletny materiat
archiwalny na temat uzytkowania roslin w XIX-XXI wieku.

Waznym czynnikiem ksztattujacym zainteresowanie dziko rosnacymi ro$linami
pokarmowymi byly okresy gtodu i niedoboréw zywnos$ci. Okresy glodu pojawialy si¢ w
Polsce w potowie XIX w., gtéwnie w latach 1844-1897 (Maurizio 1926), jednak uwazano je
za co$ wyjatkowego. Przypuszczalnie podobne czasy niedoboréw zywnos$ci pojawialy si¢ we
wcezesniejszych wiekach, ale jako ze nie wystepowaty w kazdym pokoleniu, szybko o nich
zapominano. Jednym z gléwnych czynnikéw, ktory zmniejszyl zainteresowanie
uzytkowaniem dzikich roslin jadalnych w Europie bylo rozprzestrzenienie si¢ uprawy
ziemniaka jako tatwego 1 wydajnego zrddla kalorii. Paradoksalnie to wtasnie wybuch zarazy
ziemniaczanej w potowie XIX w. spowodowat okresowy nawrdt do uzywania jako pokarmu
takich ro$lin jak perz, gorczyca czy ostrozen (,,0oset”), ktorych jedzenie miato na dobre
znikna¢ w XX w. (Maurizio 1926). Wiek dwudziesty, pomimo dwodch strasznych wojen,
oszczedzil ludnos$ci glodu na skalg, w jakiej wystgpowal w latach 1930. na Ukrainie czy w
latach 1960. w Chinach.

Problemem, z ktérym zmagata si¢ polska wie§ w XIX w. bylo jednak permanentne
niedozywienie (Cybulski 1894; Maurizio 1926). Jedzono znikome ilo$ci migsa, odzywiajac
si¢ glownie produktami ze zboza, ziemniakéw i nabiatu, a dzikie ro$liny stanowily wazne
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uzupehienie pozywienia, szczegdlnie w biedniejszych gospodarstwach na tak zwanym
,przednowku” (lub jak pisali niektérzy jeszcze przed Il w. §w. ,,przednowku”). Dogtebnej
charakterystyki pozywienia ludnosci wiejskiej w Galicji dokonal Cybulski (1894), ktory
odnotowat tez duze znaczenie lisci dziko rosnacych roslin, jedzonych na przedndéwku, cho¢ z
nazwy wymienia jedynie te pospoliciej jedzone: komosg, szczaw, pokrzywe czy jasnotg.

Jedzenie ,,dzikich produktow” jest modne w spoleczenstwie post-industrialnym, ale
przepisy na uzywanie dzikich ro$lin jadalnych pojawiaty si¢ w ksiazkach kucharskich juz
kilkaset lat temu, np. w pierwszej polskiej ksiazce kucharskiej ,,Compendium Ferculorum”
(Czerniecki 1682). Na dodatek stare kalendarze i zielniki unifikowaty i modyfikowaty lokalne
praktyki dotyczace roslin. Nigdy wiec nie ma pewnosci, na ile zwyczaj uzywania pewnego
gatunku jest moda, ktora pojawila si¢ w niezbyt odleglej przesztosci, czy jaka$ starozytna
tradycja. W pracy zostaly zaprezentowane dane etnograficzne dotyczace informacji o
uzywaniu danej ros$liny przez ludzi (dane zlokalizowane przynajmniej co do regionu). Nie
uwzgledniono wigc informacji z ksiazek kucharskich czy kalendarzy, ktore z jednej strony
moga by¢ $wiadectwem uzywania pewnego gatunku, z drugiej zwykle sa jedynie znakiem
prob jego popularyzacji.

Polska literatura etnobotaniczna na temat dziko rosnacych roslin jako pozywienia jest
dosy¢ bogata, jednak przez lata brakowato syntezy tego dziatu badan etnograficznych, ktéry
rzadko byt tematem badan botanikéw, a przez etnografow byt czesto traktowany pobieznie.

Wyjatkowo duzo uwagi tematowi udziatu dzikich ros§lin w pozywieniu i promowaniu
ich uzywania poswigcil pod koniec XVIII w. Krzysztof Kluk w swoich dwoch dzietach —
,»Ro$lin potrzebnych, pozytecznych, wygodnych, osobliwie kraiowych albo ktore w kraiu
uzyteczne by¢ moga; utrzymanie, rozmnozenie i zazycie” (Kluk 1781) i ,,.Dyckyonarz
Roslinny” (1786-88). Warto doda¢, ze ostatnio Piroznikow (2008a) dokonata analizy tych
dziet wtasnie pod katem dzikich ro$lin jadalnych. Kluk dziatat pod koniec XVIII w., a w jego
pracach mieszaly si¢ obserwacje tego co lud je, relacje z innych krajéw oraz jego witasne
eksperymenty kulinarne, wigc dane z jego publikacji nie zostaly uwzglednione w tej pracy
(poza tym sa o przynajmniej wiek wczesniejsze od reszty analizowanego materiatu). Wielu
informacji o uzytkowaniu pokarmowym ro$lin na poczatku XIX w. na terenie dawnej
Rzeczypospolitej dostarcza tez ,,Zielnik Ekonomiczno-Techniczny” Geralda Wyzyckiego
(1845). Informacje te jednak, podobnie jak u Kluka, nie sa zwykle zlokalizowane do
okreslonych miejscowosci lub regionow.

Najwigkszym  przedsigwzigciem  XIX  wieku w  dziedzinie etnobotaniki
»gastronomicznej” jest ankieta Jozefa Rostafinskiego z roku 1883. Rostafinski, stynny
botanik, zywo zainteresowany byl réznymi aspektami etnobotaniki. Ankieta, ktorej tre$¢
dotyczaca dziko rosnacych roslin pokarmowych przyblize ponizej, zostata jedynie w czesci
wykorzystana za zycia Rostafinskiego. Przez dlugie lata byta zupelnie zapomniana, dopiero
pod koniec XX w. doczekata si¢ doktadniejszego opracowania (charakterystyka historyczna
ankiety — Kohler & Piekietko-Zemanek 1986; Kohler 1986, 1993; Zemanek 2000,
charakterystyka dziko rosnacych roslin jadalnych — Luczaj 2008b; Luczaj & Kohler in press).
Za swojego zycia informacje z ankiety wykorzystat gtéwnie w publikacjach o uzywaniu jako
pokarmu czy$éca btotnego (Rostafinski 1885; 1888). Piszac o Rostafinskim warto tez
wspomnie¢ jego monografie ,,O nazwach oraz uzytkach ¢wikty, burakéw i barszczu”
(Rostafinski 1916).

W najobszerniejszej wersji ankieta liczyta 70 pytan (Kohler 1993) i dotyczyta réznych
aspektow etnobotaniki. Jedynie kilka z nich zawierato tresci zwiazane z dzikimi ro§linami
jadalnymi:

6) Czy uprawia sie gdzie ber, czy lud zbiera nasienie dzikiego bru i w ogole nasiona

traw, dziko rosnqcych, na pokarm (kasze), szczegolniej zas
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7) manny, mielca czy stoktosy lub odmiennie nazywanej trawy,; w jakich ilosciach, czy
Jje sam zuzywa, czy przynosi na targ do miasteczek?

21) Czy znang jest ludowi, chocby z tradycyi, nazwa kucmerki albo stodyczki?

23) W ogole, czy z nadejsciem wiosny, zwlaszcza w glodne lata, zbiera lud ziota na
pokarm lub zupe i jakie?

25) Pokrzywka, zegawka, kurdybanek, inaczej bluszczyk, czy uzywane i pod jakq
nazwq?

26) Szczaw inaczej zajecza kapusta, 27) barszcz (roslina), 28) gir albo girz,

33) Boze drzewko, smazone w masle lub inne rosliny podobnie przyprawiane?

34) Sataty i ziota na surowo i jakie?

43) Wisnie, trzesnie, czeremchy, co w danem miejscu oznacza sie temi nazwami?

44) Czy znangq jest jeszcze ludowi nazwa dracz dla krzewu powszechnie berberysem
nazywanego? Jakie jagody Ilud zbiera, zna i pod jakq nazwq sobie wlasciwg a
mianowicie: a) Owoce ztoZenia malin. Owoc rozowy (malina); owoc ciemnogranatowy,
ISniqcy, pokryty ,,farbq”, jak na wegierkach (jezyna i ostrezyna). b) Porzeczki czerwone
i czarne o lisciach smierdzqcych. c) Agrest. d) Poziemki. e) Male krzewinki lesne o
lisciach Isnigcych, calych, z jagodami kulistemi czerwonemi (brusznice, kamionki) lub
czarnemi (borowki i tohynie albo pijanice). f) Z jagodami podtuznemi zorawiny, deren.
Czy inaczej?

50) Czy hoduje czarnuszke, kolendre, koper, koperek, anyz, kmin, czy te rosliny sq
uprawiane w panskich ogrodach?

58) Czy lud do postnej omasty kupuje olej, czy go sam wyttacza i z czego? Len, konopie,
mak (szary czy bialy), stonecznik, rzepak. Albo przynajmniej z tradycyi jak niegdys
bywato?

Respondentami ankiety byli ludzie r6znych profesji, zwykle pochodzacy z ziemianstwa
lub inteligencji, zazwyczaj majacy zarazem kontakt z ludem. Czgsto spotyka sig¢ tez nazwy
tacinskie roslin, co nie jest zaskakujace, gdyz uzywali ich zawodowi biolodzy, botanicy-
amatorzy albo aptekarze (lista respondentéw patrz Kohler 1993).

Odpowiedzi na ankiete przesylano Rostafinskiemu w postaci listow, a czasem tabel.
Przychodzaca korespondencja byla katalogowana przez organizatora ankiety. Listy po $mierci
Rostafinskiego znalazty si¢ w posiadaniu Wtadystawa Szafera, kolejnego dyrektora Ogrodu
Botanicznego UJ. Nastepnie, nieskatalogowane, przechowywane byty w Bibliotece Instytutu
Botaniki UJ, gdzie popadly w zapomnienie. Czg$¢ z nich odnaleziono na poczatku lat 80. XX
w. 1 przekazano do Muzeum Ogrodu Botanicznego UJ. Ta czg$¢ listow (od 136
respondentow) zostata czg¢sciowo opracowana, scharakteryzowano ja m.in. pod wzglgedem
sktadu osob bioracych udziat w ankiecie i wybranych pytan dotyczacych, np. nazewnictwa
ziemniaka czy innych roslin jadalnych. Krotkich opisow doczekato si¢ tez kilka wybranych
listow. Pozostata czg$¢ listdow na poczatku XXI w. z Biblioteki Instytutu Botaniki UJ, trafita
do Muzeum Ogrodu Botanicznego UJ. Z zachowanych katalogow wynika, ze w ankiecie
wzigto udziat prawie 370 oso6b nadsytajac blisko 860 listow, ale przetrwato jedynie 359 listow
od 227 korespondentow. W listach przewazaja informacje z Galicji 1 Wielkiego Ksigstwa
Poznanskiego, mniej ich jest z Krolestwa Kongresowego i1 czgsci zaboru rosyjskiego
(Polesie). Zastanawia prawie catkowity brak listow z Wilenszczyzny. Wigkszos$¢ odpowiedzi
na ankiet¢ nadestano w roku 1883, niektore w 1884, a ostatnia az w 1909 r. Z niektorymi
respondentami Rostafinski wymienit po kilka listow. Respondenci nadsytali mu tez czasem
arkusze zielnikowe (Luczaj & Kohler in press).

Pod koniec lat 1890. i na poczatku wieku XX w. pojawito si¢ kilkanascie lokalnych
monografii etnograficznych, w ktorych uwzgledniono zbieractwo, w tym dzikie rosliny (np.
Kolberg 1888a, b, 1890a, b; Wystouchowa 1896; Eljasz-Radzikowski 1897).
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Badania nad uzytkowaniem dziko rosnacych roslin jadalnych prowadzone byly w
Polsce przez kilku wybitnych badaczy, niejako niezaleznie. Po Rostafinskim tematem tym
zajmowal si¢ Adam Maurizio. Byt on jednym z twércéw nauki o Zywieniu, silnie zwigzanym
ze Lwowem. Jego rodzina wyemigrowata na tereny dawnej Polski ze Szwajcarii. W swoim
fundamentalnym dziele ,,O pozywieniu ros$linnym w rozwoju dziejowym” (1926),
opublikowanym potem po niemiecku (1927) i francusku (1932) patrzyt na dzikie rosliny
jadalne w sposob syntetyczny, starajac si¢ zebra¢ informacje z calego globu. Maurizio
spogladat na uzytkowanie dzikich roslin jadalnych przez pryzmat ewolucjonizmu. Podkreslat
redukcje liczby gatunkéw uzywanych jako pozywienie w miar¢ rozwoju cywilizacji.
Doktadnie tez scharakteryzowat pozywienie gtodowe podczas klesk glodu XIX w. i I wojny
$wiatowej. Maurizio przytycza jednak niewiele przyktadéow z Polski. Czg$ciej cytuje dane z
Niemiec, Skandynawii, Rosji czy Syberii.

Prawie roéwnolegle z dzielem Maurizia powstaje ,,Kultura ludowa Stowian”
Kazimierza Moszynskiego (1929), w ktorej autor, wybitny znawca etnografii Stowian, w
sposob dosy¢ krotki, ale trafny i syntetyczny, charakteryzuje podstawowe taksony ro$lin
uzywane jako pokarm przez lud krajow stowianskich. To wiasnie Moszynski jako pierwszy
zwrocil uwage na relatywnie mate kulturowe znaczenie dziko rosnacych roslin pokarmowych
u Slowian w poréwnaniu do innych ludéw Eurazji — watek, do ktérego bede si¢ odnosit w
dalszych cze$ciach tej rozprawy. Do zbieractwa dzikich roslin wrécit Moszynski w swoim
innym dziele: ,,0 sposobach badania kultury materialnej Prastowian” (1962), gdzie rozwinat
swoje wczesniejsze tezy, przytaczajac wigcej szczegolow.

Po II wojnie §wiatowej intensywne badania etnobotaniczne rozpoczat zesp6t badaczy
z kregu Polskiego Towarzystwa Ludowego pod przewodnictwem Jozefa Gajka. Badania te
byly prowadzone jako jeden z tematow do Polskiego Atlasu Etnograficznego (PAE), a
pierwsze cztery kwestionariusze PAE dotyczyly uzytkowania ro$lin: nr 1 i 2 — zbieractwa, nr
3 14 — ziotolecznictwa (Ktodnicki & Drozdz 2008; Luczaj 2008a).

Pytania dotyczace roslin pokarmowych pojawity si¢ tez w kwestionariuszu nr 6, przy
pomocy ktorego przebadano ponad 300 stalych punktow — miejscowosci sieci Atlasu.
Badania te byty prowadzone dosy¢ pobieznie z powodu duzej liczby pytan z roznych dziedzin
kultury materialnej, zakres uzytkowania roslin byl tez mniejszy niz w latach czterdziestych —
dlatego dane zawarte w tym kwestionariuszu nie przyniosty specjalnych odkry¢. Potem
jeszcze w latach siedemdziesiatych rozestano kilka kwestionariuszy dotyczacych uzytkowania
wybranych gatunkéw roélin jadalnych, gléwnie owocow (Klodnicki & Drozdz 2008).
Warto$cia porownawcza tych ankiet (po ankietach z lat czterdziestych) jest to, ze w pytaniach
byly sugerowane pewne gatunki ro$lin. Tre$¢ kwestionariuszy Polskiego Atlasu
Etngoraficznego dotyczacych dziko rosnacych roslin jadalnych zamiescili w swojej pracy
Ktodnicki i Drozdz (2008).

Niezaleznie od badan Polskiego Atlasu Etnograficznego, Henslowa (1962)
opublikowata monografi¢ uzytkowania kilku rodzajow roslin pokarmowych: Chenopodium,
Rumex, Sambucus, Urtica 1 Atriplex.

Wracajac do badan PAE, czg$¢ wynikow tej ogromnej i na skalg §wiatowa unikalnej
pracy etnobotanicznej zostata opublikowana w formie map uzytkowania wybranych
gatunkoéw (a po czgsci i map nazewnictwa) w zeszytach 5 i 6 PAE (Gajek 1974, 1981), a
streszczenie wynikéw ukazato si¢ w Komentarzach do Polskiego Atlasu Etnograficznego.
Niestety znaczna czg$¢ przygotowanych przez Janusza Bohdanowicza map do zeszytu 7
Atlasu nigdy nie zostata powielona i spoczywa w archiwum pracowni Atlasu. Mapy z zeszytu
7 (Bohdanowicz, mscr) oraz czg$¢ niepublikowanych materiatow z archiwum Atlasu zostata
wykorzystana w najnowszych publikacjach (Luczaj & Szymanski 2007; Luczaj 2008a, c, d).
Ciekawe zestawienie przemian (erozji wiedzy i praktyk), jakie dokonaly si¢ w zbieractwie na
wsi polskiej opracowata w swojej pracy magisterskiej Jedrusik (2004). Praca ta zostala oparta
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na poréwnaniu danych atlasowych z lat szes¢dziesiatych z danymi o zbieraniu dzikich roslin
jadalnych pochodzacymi z lat 2000-2003 przy uzyciu kwestionariuszy opracowanych przez
prof. Rastislave Stoli¢ng i1 prof. Zygmunta Klodnickiego. Czg$¢ powyzszych danych zebrano
w tych samych miejscowosciach co w latach szes¢dziesiatych.

Dzikimi ro$linami jadalnymi interesowat si¢ takze Jakub Mowszowicz, profesor
botaniki Uniwersytetu todzkiego. Opublikowat on listy dzikich roslin pokarmowych
(Mowszowicz 1970) i przyprawowych (Mowszowicz 1969). Byly to jednak listy raczej
potencjalnie uzytecznych roslin, gdyz nie zawieraly zrodel pochodzenia informacji przy
kazdym gatunku, a w bibliografii na koncu pracy dominowaty zrédla zagraniczne. Publikacje
Mowszowicza, cho¢ ukazaly si¢ w literaturze naukowej, nalezy plasowa¢ w ciagu
historycznym zestawien popularyzatorskich, takich jak Dykcyonarz Ro$linny ksigdza Kluka,
z przetomu XVIII i XIX w. oraz popularyzatorskie zestawienie dzikich roslin jadalnych
Polski autora tej pracy (Luczaj 2002, 2004). Jako ze celem tej pracy jest jednak
charakterystyka dzikich roslin jadalnych faktycznie uzywanych w Polsce, nie bedg cytowat
juz innych poradnikow, przewodnikow i ksiazek kucharskich zajmujacych si¢ tym tematem,
ktore ukazaty si¢ w jezyku polskim na przestrzeni ostatnich wiekow.

Powyzej wymieniono prace o charakterze ponadregionalnym, natomiast bardzo
waznym zroédtem informacji o uzytkowaniu roslin sa lokalne prace folklorystyczne,
zawierajace rozdzialy o zbieractwie i gospodarce przyswajajacej, badz wrecz osobne prace
regionalne po$wigcone temu zagadnieniu. Pierwsze tego typu publikacje pochodza z drugiej
polowy XIX w. (np. badaniach Kolberga), ale we wspotczesnych publikacjach
folklorystycznych tez mozna znalez¢ informacje o uzytkowaniu gatunkéw, o ktorych nie
wiedzieliSmy, ze byly jadane (np. Janicka-Krzywda 2004). Szczeg6lnie duzo regionalnych
prac pochodzi z terenu Karpat (np. Wystouchowa 1896; Eljasz-Radzikowski 1897; Sulisz
1906; Jostowa 1954a; 1954b; Piekto 1971; Kopacz 1976; Dolinski 1982; Tync 1994; Janicka-
Krzywda 2004, 2008), gtownie wyzszych czesci Karpat Zachodnich, gdyz byt to teren bardzo
silnie penetrowany przez etnograféw krakowskich juz od XIX wieku.

Ponowna intensyfikacja badan nad dzikimi roslinami jadalnymi w Polsce i ich
uzytkowaniem przypada na poczatek XXI w. Oprocz prac autora tej rozprawy wymienionych
na poczatku tego rozdzialu, wspomnie¢ tu nalezy jeszcze bardzo interesujace badania
terenowe Piroznikow (2008a, b, 2010) z Podlasia i artykuly z konferencji poswigcone;j
zagadnieniu dzikich ro$lin jadalnych, jaka odbyla si¢ w 2007 r. w Arberetum w
Bolestraszycach. W tomie wydanym po konferencji (Luczaj 2008f) znalazty si¢ tez prace
innych autorow (Wenerska 2008; Szot-Radziszewska 2008; Janicka-Krzywda 2008;
Kotodziejska-Degorska 2008; Klodnicki & Drozdz 2008; Kucharska & Sokot-Eegtowska
2008; Piroznikow 2008). Jako szczegdlnie cieckawy wymieni¢ nalezy artykul Szymanskiego
(2008) o efektywnosci pozyskiwania podziemnych organdéw roslin pokarmowych.

2. Ogolna charakterystyka taksonow uzytkowanych pokarmowo

Na pytanie jaka czg$¢ polskiej flory byla uzytkowana pokarmowo trudno
odpowiedzie¢. Wiele prac etnograficznych podaje jedynie rodzaje roslin, a nie gatunki. Ma to
z reszta swoj sens, gdyz lud polski zwykle nie odrozniat poszczegdlnych gatunkéw z takich
rodzajow jak réza, gldg, jezyna, dab czy lipa, a nawet jedna nazwa ludowa okreslat rosliny z
dwoch lub wigcej taksondéw (np. oset na Cirsium 1 Carduus). Lista gatunkéw w tej pracy
obejmuje 159 taksonow (gatunkow lub rodzajow) roslin naczyniowych, ktore byly
uzytkowane pokarmowo w obecnych granicach Polski przez ludno$¢ polska lub mniejszosci
stowianskie mniej wigcej od potowy XIX w. W pierwsze] podobnej check-liscie sprzed
czterech lat (Luczaj & Szymanski 2007) zamieszczono 112 taksondéw. Intensywne
poszukiwania etnobotaniczne w archiwach i prace terenowe doprowadzily do przedtuzenia tej
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listy o ok. 50%. Na pewno to nie koniec, aczkolwiek nie ma watpliwosci, ze zanotowano
wszystkie szerzej uzytkowane taksony. W zestawieniu w aktualnej check-liscie pominigto na
przyktad przekaski dziecigce z ankiety wsrod polskich botanikéw (Luczaj & Kujawska in
press) wymienione jedynie przez jednego lub dwoch respondentow, a niewymieniane w
innych zrédtach. Lista ta przedtuzylaby sig jesli potraktowaé by wszystkie gatunki z rodzajow
jezyna czy roza osobno. Wtedy lista gatunkéw przekroczytaby na pewno 200. Zaktadajac, ze
Polska flora ma ok. trzy tys. gatunkow, proporcje taksondéw jadalnych mozna oszacowaé na
przynajmniej 5,5% flory.

Najliczniejsza grupe, 92 gatunki, stanowia rosliny, z ktérych pozyskiwano zielone
czesci (liscie, pedy, niedojrzate owoce) — albo jako sktadnik potraw gotowanych i smazonych,
albo jako surowe przekaski, duzo rzadziej surowe sataty. Zadna z rodzin botanicznych nie
dominuje wyraznie w tej grupie. Najliczniej reprezentowane sa Asteraceae (12 gat.),
Lamiaceae (11), Polygonaceae (8), Brassicaceae (7) and Chenopodiaceae (6). Gatunkoéw z
pierwszej z rodzin, Asteraceae, uzywano jednak gléwnie jako pozywienia glodowego.
Lamiaceae stanowity zwykle rzadko uzywane przyprawy.

Druga licznie reprezentowana grupa to owoce — 53 taksonow, w ktorej zdecydowanie
przewazaja Rosaceae (18 taksonow, niektdre reprezentowane przez wigcej niz jeden gatunek)
nad innymi rodzinami (np. Poaceae — 7 gat., Ericaceae — 5 gat. Grossulariaceae — 4 gat.).

Ponadto zanotowano konsumpcje 23 gat. kwiatow — glownie jako przekasek
dzieciecych. W niewielkim stopniu uzytkowano w naszym kraju podziemne organy roslin
(tylko 16 gat.).

3. Glowne rodzaje spozywanych potraw
3.1 Polewki i bryje

Jedna z podstawowych form przygotowania pozywienia na wsi polskiej bylo
przyrzadzanie potraw ze sktadnikow wrzuconych do gotujacej si¢ wody. W zaleznosci od
ilosci wody powstawaty w ten sposéb potrawy mniej lub bardziej wodniste — w pierwszym
przypadku bryje, w drugim polewki czyli zupy. Dzisiejsza zupa warzywna z ziemniakami i
wloszczyzna jest mutacja dawniejszej polewki stowianskiej przyrzadzanej z dziko rosnacych
roslin zaprawianych wywarem z kosci lub migsa, $mietana, mlekiem, zasmazka, kluskami,
czy jajkami (Maurizio 1926).

Jako sktadnik polewek uzywano najczgsciej pokrzywy, komosy i szczawiu, a takze
barszczu i1 podagrycznika. Regionalnie uzywane byly gatunki z rodzajow: ostrozen, babka,
slaz, zywokost i1 ziarnopton. W sktad polewek i1 bryj mogly tez wchodzi¢ dzikie rosliny
maczyste: ziarniaki manny jadalnej — zbierane na podmoktych takach, ziarniaki stoktosy
zytniej, wlosnic 1 chwastnicy — zbierane w uprawach, a takze zmielone lub tluczone i
sproszkowane ktacza perzu oraz czy$éca blotnego.

Omawiane ankiety dostarczaja takze duzo materialu obejmujacego nazewnictwo
potraw przygotowywanych z liSci. Nazwy te maja regionalny charakter i, co ciekawe, zwykle
czgsciowo pokrywaja si¢ z nazwami komosy, najpospolitszego skladnika zielonych zup.
Ponizsze zestawienie nazw polewek i bryj z dzikich roslin podaj¢ za praca Luczaja i Kohlera
(in press).

Na Podhalu polewke z mieszanki ré6znych gatunkéw polnych i takowych znano pod
nazwa warmuz. Nazwa ta pojawia si¢ takze w kwestionariuszach PAE z miejscowosci
Kacwin i Frydman w powiecie nowotarskim. Tak pisze o tej potrawie Jan Ztoza w swoim
liscie z 1883 r. 0 miejscowosciach Chochotéw, Witdw, Dzianisz i Ciche koto Zakopanego:
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»Warmuz jest to ogolna nazwa dawana nie tylko potrawie sporzadzanej z zielenin, ale
zieleniny uzbierane, nim jeszcze sporzadzone zostaty jako potrawa, nazywaja juz
warmuzem. — Liscie zielenin jako tez i1 todygi, dopoki sa jeszcze migkkie i soczyste
sieckaja 1 siekane gotuja, wyjawszy sataty, ktéra, cale liScie 1 grubsze nawet glabiki,
gotuja. Z ‘dziewigciornika’ uzywaja na pokarm lisci mlodych, ktére siekaja do
gotowania, a korzeni ani paczkoOw nie uzywaja. Okaz muszczu ‘musec’ zalaczam w
liScie. — ro$lina ta ros$nie jako chwast catemi klabami na grzgedach, — zarazem 1 to
nadmieni¢ wypada, ze muszec i lebiod¢ jedza, chociaz ich gtod do tego nie zmusza, —
uwazaja te dwie rosliny niejako za przysmak, zajmuja miejsce szpinaku. Co si¢ tyczy
kminu po lakach rosnacego, to moge wyjasni¢, iz ziarnka tegdz kminu uzywaja
wszedzie jako przyprawy w pieczeniu chleba przyprawiajac nim z wierzchu lub do
ciasta dodajac, a w szpitalach za$§ z teg6z samego ziarnka sporzadzaja ‘zupg¢
kminkowa’. — W okolicy Chocholowa z wiosna, w, poki todyga tegoz kminu jest
migkka i soczysta zbieraja 1 sieka todyge wraz z pierzastem liSciem na warmuz, a
kiedy za$ lodyga stwardnieje i juz si¢ uzy¢ nie da, — to wtedy czekaja na dojrzale
ziarno kminu, po dojrzeniu zbieraja toz ziarno, kto pilniejszy, — uzbiera czasem z
koncem lata i pot korca, — sprzedaja go zydom, ktérzy kminek skupuja nawet i w
matych ilo$ciach, jak np. kwarte 1 pot kwarty, co oni z tem robia niewiem. Mieszkancy
za$ tej okolicy uzywaja nasienia kminu jako przyprawy do zasmazen np. kapusty”.

Jarmuz, pierwotnie nazwa warzywa z rodziny kapustowatych (Brassicaceae), przeszia
na potrawe z gotowanych zielenin, takze dzikich (Luczaj & Kohler in press). Nazwe jarmuz
na komosg 1 potrawy z jej udziatem zanotowano tez w kilku miejscowosciach w badaniach
PAE - we wsiach Ochodza i1 Potulin kolo Wagrowca oraz w Obornikach (woj.
wielkopolskie), ale takze w Polsce centralnej (Lodz-Jedrzejow), takze w formie jarmucha
(Krzepocin k. Leczycy, Wola Owsiana k. Kutna), jarmuzka (Zamos¢, woj. todzkie, Ptock) i
Jjarmuska (Wegrzynowice k. Rawy Mazowieckiej, ,,»jarmuska« listki gotuja a pdzniej smaza
na thuszczu z jajkiem”), oraz w Polsce pdinocnej (Brzostowa k. Lipna, Drozdzenica k.
Tucholi).

W niektorych miejscowosciach na Nizu potrawe z komosy i sama t¢ rosling nazywano
facka. Facka pojawia si¢ nie tylko w listach do Rostafinskiego (Luczaj & Kohler in press),
ale tez w badaniach PAE (Biata-Stara k. Ptocka, Plock, Piaski k. Sierpca). W Piaskach
wpierw ja ,,gotowano, ptukano, a nastgpnie smazono na stoninie z jajkiem”. Natomiast
potrawe z komosy, focka, zanotowano we wsi Leksyn k. Ptocka). W Gorznie zanotowano
natomiast oboczna przypuszczalnie form¢ nazwy tej potrawy — jacka.

Inna nazwa potrawy z dzikich ro$lin jest gorczyca. Pisato o tym kilku respondentow
Rostafinskiego (Luczaj & Kohler in press). Halina Bojanowska, badaczka PAE donosita w r.
1965 ze wsi Cieciory koto Kolna: ,,Lebiode zwana na wsi »gorczyca« jedli jeszcze niektorzy
starsi 5 lat temu. Obecnie juz nie jedza. Sposob przygotowania: Liscie lebiody drobno
krajano, sparzano gotujaca woda i1 odcedzano »aby gorycz odeszta«. Nastgpnie znowu
zalewato si¢ woda, wsypywato gar$¢ kaszy jeczmiennej, dodawato masta i soli i gotowato
sie”.

Na terenach od Podola az po wschodnia czg¢§¢ Lubelszczyzny mieszang potrawe z liSci
dzikich roslin nazywano natyna. Doktadna definicja tej potrawy nie jest jednoznaczna. Tak na
przyktad Florian Lozinski pisat do Rostafinskiego: ,,Lud na Podolu zbiera na wiosng liscie z
Chenopodium album (foboda), z Amaranthus retroflexus (szczerzec) z Urtica dioica
(pokrzywa) i z Lamium album. Pierwsza jako potrawe zna pod nazwa lobody, za$ szczerzec,
lamium 1 pokrzywe nazywa natyna”. A Zygmunt Morawski, z miejscowosci Brzezany
(Tarnopolskie) pisat: ,Loboda na szpinak zbierano[,] ma tam powszechna nazwe z ruskiego
wzigta »natyna«”. Rzeczywiscie nazwa natyna jest szeroko rozpowszechniona na Ukrainie,
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stosowana jest tez na Huculszczyznie i Pokuciu. Maria Hempel pisata o natynie takze z okolic
Janowa Lubelskiego (Luczaj & Kohler in press). W lubelskiej czesci pogranicza polsko-
ruskiego pojawia si¢ jeszcze inna nazwa zielenin, wofok (badz wiok), zarbwno w materiatach
Rostafinskiego i PAE. Na przyktad wlok wystepuje w ankietach PAE z miejscowosci
Wysokie i Wolka Labunska kolo Zamoscia oraz Haliczany koto Chelma. Rolnik Wiadystaw
Chmielowski, korespondent PAE z 1948 r., bardzo dokladnie opisat miejsce wloku w
miejscowej kuchni. Informacje o polewkach z dzikich ro$lin mozna znalezé w dwodch
kwestionariuszach Chmielowskiego, jednym dotyczacym rzodkwi $wirzepy i drugim, o
komosie biatej (oba zawieraja okazy zielnikowe). Tak pisze o §wirzepie: ,,gorczyca dzika
czyli ognicha. [...] Polska ludn[o$¢] nie uzywa. Uzywali 1 jadali Ukraincy, gotowali z kasza
jeczmienng z czosnk[iem.] [...] Potrawa ta nie przyjeta si¢ u ludn[osci] Polskie;j. [...] [Nazwa
potrawy:] Wotok lub Natyna. [...] Potrawe¢ przyprawia si¢ ze stoning $mietana, mieszajac
kasza jeczmienna”. A o komosie, podajac jej sze$¢ miejscowych nazw (swiniucha, lebioda,
halatajda, woloki, zielenina, toboda) pisze: ,Zbiera si¢ na wlok[.] Zawsze w okresie
wiosennym. [...] Wlok, gotowana z kasza jgczmienng nazywa si¢ kszocha lub nacina. [...] U
nas ludno$¢ zamieszkiwala razem z ludnoscia Ukrainska i zwyczaj gotowania tej potrawy
przyjety od Ukr. ludu. Wolok, typowa nazwa ukrainska”.

Jeszcze inna nazwa potraw z dzikich roslin byla zielenina. Zreszta nazwy tej uzyt sam
Rostafinski w swojej ankiecie. Jeszcze inna rzadka nazwa potrawy z udziatem komosy i
innych dzikich roslin to bandoszka (wies Zamos¢, woj. 16dzkie, PAE2). Na poinocy Polski,
np. w okolicach Malborka uzywano tez czasem niemieckiego stowa kul/, od nazwy kapusty
kohl (Luczaj & Kohler in press).

Jeden z respondentéw PAE2, Walenty Kunysz, pisal o miejscowosci Kraczkowa k.
Rzeszowa, ze przyrzadzana tam potrawa z lici zywokostu nazywata si¢ maleszka, a z lisci
ostrozenia takowego (nazywanego tam puzdrak, szczyrbacz) — szabaga. Przyrzadzano ja do
ok. 1880 r. Donosi tez, ze: ,,Z opowiadan starszych wynikato ze Szczyrbacz nie tylko w latach
glodu byt spozywany ale tak samo zajadano go ze smakiem nawet w latach nieurodzaju”.

Odrebna kategorie stanowia polewki 1 bryje z owocami. Potrawy te z reguly byly
zabielane mlekiem lub $mietana, czasem dodawano tez do nich gotowanych ziemniakow
(Henslowa 1962; Dekowski 1973; Bohdanowicz 1996; Szot-Radziszewska 2005, 2008;
PAE2; PAE6). Uzywano w nich zar6wno owocdéw hodowanych, z sadow (czeresnie, jabtka
itp.) jak 1 dziko rosnacych (boréwki czarne, czeresnie, bez czarny, tarnina i in.).

3.2 Chleb i podplomyki

Cho¢ Polska jest krajem, w ktorym juz od wiekéw dominuje chleb robiony na
zakwasie, to podptomyki z maki z réznych roslin skrobiowych 1 wody, zawsze byly obecne
jako potrawy dodatkowe, rzadsze niz polewki czy chleb na zakwasie (Maurizio 1926).
Zaréwno do chleba, jak i1 podptomykéw dodawano roznych dzikich roslin, ale prawie
wylacznie w okresach niedostatku — ostatnio w czasie I i II wojny §wiatowej, a w niektorych
biedniejszych regionach kraju w XIX w. prawie co roku na przednéwku.

Szczegdlnie duze znaczenie w wielu regionach miaty klacza perzu, niesmaczne, ale
raczej mato toksyczne, a na dodatek bogate w skrobig. Jako ze byt to uciazliwy chwast,
wyorywany bronami z pdl na tony, jego uzytkowanie miato ekonomiczne uzasadnienie.

Oczywiscie do podptomykow i chleba uzywano tez roslin innych oprécz perzu, w
sytuacjach skrajnych nawet wiorkow z drewna. Z terenu Polski zanotowano na przyktad
mieszanie maki do podptomykow z suszonymi klaczami czyséca btotnego 1 suszonymi lis¢mi,
np. lipy. W podobny sposob braki w mace uzupetniano zol¢dziami, nasionami wyki, a nawet
trujacymi kasztanami.
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3.3 Pierogi

Jako farszu do pierogéw uzywano czegsto owocOw dziko rosnacych roslin,
zdecydowanie najczesciej boréwki czarnej. Nie zanotowano przypadkow przyrzadzania
farszu do pierogow z innego rodzaju dziko rosnacych roslin (nie liczac oczywiscie grzybow)
z wyjatkiem dzikich gatunkéw migty, ktorych listki np. na Lubelszczyznie 1 na Pogorzu
Dynowskim dodawano jako przyprawy do farszu do pierogow ruskich. Moze to by¢
wynikiem tego, ze pierogi jako potrawa sa dosyé péznym importem z Azji Srodkowe;j (dr hab.
Jarostaw Dumanowski, inf. ustna).

3.4 Przyprawy

W kuchni ludowej uzywano bardzo waskiego asortymentu przypraw (Luczaj 2011).
Czesto problemem bylo nawet zdobycie soli, wigc trudno tu moéwi¢ o wykwintnosci.
Powszechnie zbierano nasiona kminku zwyczajnego, dodawane potem tak jak dzisiaj do
chleba, zup i serow. Wazna przyprawa byty korzenie chrzanu zwyczajnego — tarto je zwykle i
dodawano do migsa lub burakéw ¢wiktowych (Luczaj 2008a). W niektorych okolicach Polski
(gtownie na wschodzie Polski i w Karpatach) jako przyprawy uzywano réznych gatunkow
migty. Jej listki dodawano do biatego sera lub do nadzienia do pierogow (np. do serowo-
ziemniaczanego nadzienia do pierogéw ruskich). Zwykle stosowano migte uprawiang w
ogrodkach, ale mamy liczne wzmianki, ze stosowano tez dzikie gatunki migty, szczegolnie
najpospolitsze: migte polna i dlugolistna (Luczaj 2008a). Dalej na wschod Huculi jako
przyprawy uzywali dzikiej macierzanki (Luczaj 2008c), takze i u nas okazjonalnie stosowane;j
(Luczaj 2008a). W zachodniej czg$ci naszych Karpat czasem potrawy przyprawiato si¢ tez
sickanymi listkami krwawnika (PAE6). Zapomniana, a do niedawna catkiem szeroko
stosowana przyprawa, sa liscie bluszczyku kurdybanku, ktore stosowano jeszcze do poczatku
XX wieku powszechnie w Karpatach i na Slasku, a czasem i w Wielkopolsce. Listki te
dodawano do rosotu lub zupy ziemniaczanej (Luczaj 2008d).

3.5 Przekaski dziecigce

Odrebna i1 ciekawa kategorig stanowia przekaski dziecigce, surowe rosliny zbierane na
przyklad podczas wypasu bydla albo przy okazji zbierania jagdd lub grzybéw. Ich
szczegOlnie dtuga liste udato si¢ zanotowac ostatnio w ankiecie wsrdd botanikow na zjezdzie
Polskiego Towarzystwa Botanicznego (Luczaj & Kujawska in press). Oczywiscie dzieci
lubily bardzo owoce 1 jadly te same gatunki co doro$li, niech¢tnie natomiast zbieraly
zieleniny (Luczaj 2008a). Tematyce tej sporo miejsca poswigcity tez Janicka-Krzywda (2008)
1 Marciniak (2008), wspomina o niej tez sam Moszynski (1929). Szczegolna domena dzieci
byly natomiast zielone niedojrzale owoce tasznika i $§lazoéw, przerézne kwiaty oraz soczyste
wnetrza nasad pedow traw. Wsérod kwiatow najczeséciej jadane byly robinia, jasnota i
koniczyna. Dzieci lubity jednak eksperymentowac i zjadaty duzo szersza game¢ gatunkow
kwiatow, np. pszczelnik, kwiaty drzew owocowych, a nawet uprawianych — lilaka
pospolitego i1 karagany syberyjskiej (Marciniak 2008; Piroznikow 2010; Luczaj & Kujawska
in press).
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4. Polska a inne kraje

Pot wieku temu amerykanski antropolog Gordon Wasson i jego zona Walentyna
wprowadzili pojecia mykofilia 1 mykofobia na okreslenie kulturowo uwarunkowanej pozytywnej
badz negatywnej postawy wobec grzybdéw. I tak narody mykofobowe to na przyktad Brytyjczycy i
Niemcy, wérdd ktorych, przynajmniej do niedawna zbieranie grzybéw byto mato rozpowszechnione,
za$ narodami mykofilnymi sa na przyklad Stowianie (Wasson & Wasson 1957; Wasson 1957).

O ile zroznicowanie postaw réznych kultur wobec grzybow zostalo dostrzezone i
rozpropagowane relatywnie szybko, to zréznicowanie postaw wobec zielonych czgsci roslin w
réznych kulturach jest zwykle niedostrzegane.

Analogicznie do terminu mykofilia wprowadzitem termin herbofilia na okreslenie kultur, w
ktorych cenione sa w kuchni zielone czg$ci ros$lin, szczeg6lnie roslin dzikich. Podobnie analogicznie
do mykofobii utworzy¢ by mozna termin herbofobia (Luczaj 2008a). Aczkolwiek zastanowiC si¢
nalezy czy sa rzeczywiscie kultury, ktére boja sig, maja ,.fobi¢” wzgledem zielonych czgsci roslin.
Jesli ich nie ma, a jedynie sa takie, ktore zielonych czgsci ro$lin uzywaja malo, moze
odpowiedniejszym bylby termin aherbia. Inaczej jest w przypadku grzyboéw, ktore w niektorych
kulturach budza strach i dlatego termin mykofobia jest uzasadniony. Ten temat pozostaje jeszcze
wciaz otwarty.

Pierwszym badaczem, ktory zwrocit uwage na relatywnie niski repertuar zielonych czesci
dzikich roslin uzywanych w kuchni Stowian, byt Kazimierz Moszyfnski. W swoim dziele ,,O
sposobach badania kultury materialnej Prastowian” po$wigca on temu zagadnieniu caly rozdziat
(Moszynski 1962: 101-141), piszac m.in.: ,,Niezwykle ubdéstwo ludowego zbieractwa roslinnego
Polski i zachodniej Rusi wyjaskrawi si¢ jednak i nalezycie uwypukli dopiero wtedy, gdy je
poréwnamy ze stosunkowo znacznym bogactwem dzikich plodow roslinnych we
wspomnianych krajach” (Moszynski 1962: 102). To ubostwo zbieranych na tym terenie roslin
Moszynski przeciwstawial bogactwu dzikich roslin zbieranemu w Hercegowinie. Na mate
zainteresowanie konsumpcja dzikich roslin pokarmowych u Stowakoéw, jeszcze w XIX w. zwrocit
uwagg stowacki botaniki 1 etnograf Jozef LCudovit Holuby, obrazujac to stowackim powiedzeniem:
,Nemcom zelina, Mad’arom slanina, a Slovakom kasa s mlieckom”, czyli ,,Niemcom warzywa,
Wegrom stonina, a Stowakom kasza z mlekiem” (Holuby 1872).

Rzeczywiscie w stosunku do innych nacji uzywaliSmy 1 uzywamy w celach kulinarnych
relatywnie niski procent naszej dziko rosnacej flory (Luczaj 2008b). Wedtug obecnych danych w
ciagu ostatnich 200 lat uzywano u nas przynajmniej 159 gatunkéw dzikich roslin, a gdyby
policzy¢ osobno pospolitsze gatunki jezyn to nawet ponad dwiescie). Stanowi to jednak tylko
ok. 5,5 do 7% flory (a w krotszej skali okoto 100 lat migdzy 2 a 3% — Luczaj & Szymanski
2007). Poréwnujac to z kilkoma innymi europejskimi krajami wypadamy najgorzej, pomimo
ze ilo$¢ przyczynkdéw etnograficznych i1 badan etnobotanicznych jest nie mniejsza, jesli nie
wigksza od porownywanych krajow. Polska jest tez jedynym europejskim krajem, gdzie
przeprowadzono obszerne badania etnobotaniczne w ramach badan do atlasu etnograficznego.
Dla przyktadu w Hiszpanii zanotowano kulinarne uzytkowanie ponad 6% flory (Tardio et al.
2006), a wciaz odnajduje si¢ tam nowe tradycje uzytkowania roslin, dla Sycylii — 7%
(Lentini, Venza 2007), a dla Bo$ni-Hercegowiny — 10% (Redzi¢ 2006), a o bogactwie dzikich
roslin zbieranych w Hercegowinie pisal tez Moszynski (1962).

Podobnie niewielka rozmaito$¢ zielonych czgsci byla jadana na Slowacji. Tam takze
dominowaty takie rosliny, jak lebioda, szczaw i pokrzywa, cho¢ wystgpuja pewne roznice w
stosunku do Polski. Na przyklad na Stowacji rozpowszechnione bylo spozywanie rzezuchy
gorzkiej Cardamine amara i ziarnoptonu wiosennego Ficaria verna (Markus 1961). Takze na
Ukrainie, mimo weciaz zywej tradycji przygotowania tzw. zielonego barszczu, repertuar
uzywanych roslin nie jest zbyt szeroki (Kuzemko 2008). Niewielkie byto tez bogactwo
zielonych roslin spozywanych w Rumunii (Butura 1979). W Europie Wschodniej jedynie na
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obszarach bagiennych i1 nadrzecznych, gdzie zbieractwo, rybotowstwo i mysliwstwo
odgrywato wigksza rolg, spozywanie zielonych pedow roslin wydaje si¢ mie¢ wigksza rolg.
Zaliczy¢ tu mozna takie miejsca, jak delta Dunaju i dolina Cisy (Gunda 1949) oraz Polesie
(Luczaj 2008D).

Liczba uzytkowanych w Polsce dzikich roslin jadalnych jest niska takze w skali
pojedynczej miejscowosci. Wedlug badan prowadzonych w Polsce w roku 1948 w obrgbie
jednej wsi zbierano wtedy $rednio 11 gatunkow dzikich ro$lin, a najdtuzsza zanotowana lista
miata 39 gatunkow 1 dotyczyta ludnosci przesiedlonej z terenow obecnej Ukrainy (Wotyn).
Duza cz¢s$¢ z tych gatunkow stanowily owoce oraz rosliny jedzone w matych ilo$ciach przez
dzieci pasace bydlo (Luczaj 2008a). Piroznikow (2008b) w swoich badaniach na Podlasiu
uzyskiwala $rednio list¢ 13 gatunkéw dzikich roslin zbieranych w jednej wsi. Dla poréwnania
w jednej miejscowosci potudniowych Wioch (7000 mieszkancéw) zanotowano wspotczesnie
uzytkowanie (lub pamig¢é¢ o nim) 44 gatunkdéw, a w innej miejscowosci, Castelmezzano, z
mniej niz tysigcem mieszkancow, az 60 gatunkéw (Pieroni ef al. 2005).

Zaznaczy¢ nalezy, ze w obrgbie samych Wtoch istnieje pewien wyrazny podzial. Polska
jest podobna do Wtoch pdétocnych, gdzie gorzkawe liscie sa malo cenione, a uzywa sig
chetnie owocow, w przeciwienstwie do Wiloch $rodkowych i potudniowych, gdzie zielone
czesci dzikich roslin byly 1 wciaz sa czesciowo spozywane (Ghirardini et al. 2007).

Chociaz w roku 1948 jedna czwarta wzmianek o zbieraniu dzikich roslin stanowily
rosliny zbierane dla ich lisci lub miodych pedow, to w wigkszosci wypadkow byly to, oprocz
szczawiu, nieliczne ros$liny glodowe lub postrzegane jako pokarm biedoty (komosa,
pokrzywa), a takze przekaski dziecigce, na czele ze szczawikiem 1 tatarakiem. Posrod
dwudziestu najcz¢sciej uzywanych roslin bylo tylko pig¢ gatunkow, ktorych zielone czgsci
jedzono (szczaw, pokrzywa, lebioda, szczawik 1 tatarak). Dla porownania w Garfagnana,
matym obszarze S$rodkowych Wioch, na liScie dwudziestu dzikich ro$lin jadalnych o
najwigkszym znaczeniu kulturowym byto az 17 dzikich zielonych warzyw i przypraw! Owo
,kulturowe znaczenie” wyznaczono na podstawie wspotczynnika bioracego pod uwage
czestos¢ spozywania 1 subiektywna (wedlug badanych) ocene wartosci smakowej i
zdrowotnej (Pieroni 2001).

Wystepowanie w kulturach aherbii i mykofobii oraz herbofilii i mykofilii nie musi by¢
skorelowane. Polacy sa silnymi mykofilami i fruktofilami (Luczaj 2008b), ale stopniowo
prawie wylaczyli ze swojej diety liscie 1 pedy dzikich roslin. Tymczasem, na przyktad
kuchnia chinska jest i mykofilna i herbofilna (por. Hu 2005), chociaz wedlug moich wtasnych
obserwacji z badan terenowych w tym kraju herbofilia zdecydowanie przewaza tam nad
mykofilia, gdyz zbiera si¢ o wiele wigcej gatunkow dzikich zielonych warzyw niz w Europie,
ale malo gatunkow grzybow (spozywanych jest gtownie kilka najpospolitszych hodowanych
gatunkow).

Poréwnania danych dotyczacych diety roznych grup wspotczesnych lub historycznych
zbieraczy-towcow (Cordain et al. 2000) pokazuja, ze pokarm roslinny (w ich przypadku to
tylko dzikie rosliny) dostarczat im $rednio nieco ponizej potowy energii. Wagowo przewaza
on w diecie, ale jest przecigtnie mniej kaloryczny od zwierzgcego. Cho¢ znane sa
spolecznosci odzywiajace si¢ prawie wylacznie migsem (Arktyka), to wsrdd zbieraczy-
towcdéw nie znaleziono ani jednego plemienia ,,weganskiego”. Wsrod zbadanych grup
zbieraczy-towcow rosliny sa najwazniejsze w diecie poludniowoafrykanskich Buszmenoéw
(stanowily w niej ok. 70%). Znaczna czg$¢ ich diety stanowia podziemne organy roslin.
Wydaje sig, ze wsrdd zbieraczy-lowcow oraz prostych spotecznos$ci rolniczych, ktore maja
duzy dostep do dzikich produktéw migsnych, zielone czgséci ro$lin maja mate znaczenie w ich
kulturze. Tak na przyktad plemi¢ Piraha z dorzecza Amazonii jedzenie zielonych lisci, np.
sataty, uwaza za niedorzeczne, niewtasciwe dla istoty ludzkiej (Everett 2008). W Amazonii
zielone cze$ci roslin maja maly udziat w diecie, ze sktadnikow roslinnych zdecydowanie

69



dominuja owoce (Dufour & Wilson 1994). W zrodtach etnobotanicznych dotyczacych Indian
potnocnoamerykanskich czgsto napotykamy natomiast stosowanie zielonych pedéw dziko
rosnacych ro$lin jako pozywienia glodowego (Moerman 1998). Takze prehistoryczne
koprolity (skamieniate ekskrementy) znajdowane w Ameryce Polnocnej czgsto zawieraja
resztki roslin (Trigg et al. 1994). Duze liScie roslin sa uzywane powszechnie na calym $wiecie
jako narzedzia do pieczenie migsa, owocow 1 warzyw. W krajach potudniowo-wschodniej
Azji (np. Tajlandia, Wietnam) ryz z bananami zawinigty w lis§¢ bananowca jest jedna z
popularniejszych przekasek. W Polsce powszechnie przyrzadza si¢ gotabki zawinigte w liscie
kapusty, na Bliskim Wschodzie uzywa si¢ do tego li§ci winogron, a na Huculszczyznie 1 w
Rumunii — lisci podbiatu (Luczaj 2008b; Kotodziejska-Degorska 2008). Liscie roslin
zawijane w formie golabkéw sa takze uzywane do pieczenia w zarze owadow i ich larw, np.
na Papui Nowej Gwinei (Menzel & D’Aluisio 1998).

Uzytkowanie duzej liczby gatunkow dzikich ,,zielonych warzyw” jest typowe dla
biednych spolecznosci rolniczych, szczegdlnie w okresach niedoboru podstawowych
pokarméw. Stanowia one pokarm rezerwowy. Dla rolnikow mniej dostgpne byly
wysokoskrobiowe organy podziemne roslin lesnych czy stepowych, gdyz areat dziatania
rolnikow byt duzo mniejszy niz u zbieraczy-towcow. Uzytkujac zwykle mate pola i czgsto nie
majac prawa do zbierania pozywienia z terenoOw innych witascicieli, zmuszeni byli do zjadania
chwastoéw z wlasnych upraw. Oczywiscie poszczegélne gatunki rdéznig si¢ stopniem
,jadalnosci” — jedne jadane byly w mniejszym zakresie w okresach dostatku pokarmu, inne
tylko podczas gltodu, w ilo$ciach, ktére moga mie¢ tez roznorodne skutki negatywne (np. z
powodu zjedzenia duzej ilosci réznych alkaloidow). A co sig dzieje, gdy spolecznos¢ bogaci
si¢ 1 znika widmo niedostatku pozywienia? Wtedy moze ona wybra¢ dwie drogi. Albo, tak jak
w przypadku Polakow i wigkszo$ci Stowian, odrzuca dzikie warzywa, jako symbol ubdstwa,
albo, jak to si¢ dzieje w Azji Wschodniej, pozostawia je w repertuarze swojej kuchni jako
pozywienie okazjonalne, od$wigtne, 1 cho¢ nie zawsze czg¢ste, to jednak cenione, lub nawet
wciaz utrzymuje je w swojej diecie jako elementy prozdrowotne (dodatkowe uznawane za
warunek zdrowia). Tu przykladem sa takie kraje jak Chiny, Japonia, Korea, Tajlandia i
Wietnam.

W Japonii na siodmy dzien Nowego Roku serwuje si¢ ,,siedem ziol’. Podaje si¢ je
sickane jako dodatek do gotowanego ryzu. Wymieniane sa nawet w najstarszej antologii
poezji japonskiej ,,Manyoshu”. A oto pele lista ,siedmiu ziot’ (nanakusagayu): seri
(Oenanthe stolonifera), nazuna (tasznik pospolity Capsella bursa-pastoris), gogyo
(Gnaphalium multiceps), hakobera (gwiazdnica pospolita Stellaria media), hotokenoza
(jasnota rozowa Lamium amplexicaule), suzuna (dzika rzepa Brassica campestris ssp. rapa),
suzushiro (rzodkiew Raphanus sativus var. hortensis). Ta klasyczna lista pochodzi z regionu
Kyoto. Liczba siedem jest w Japonii uznawana za szczg¢$liwa. W innych okolicach tego kraju
w sktad siedmiu ziét mogly wchodzi¢ inne gatunki (Luczaj 2004). W jezyku japonskim
istnieje osobny termin, sansai ryori, na potrawy ztozone z dzikich ros$lin, ktére maja wysoki
status kulturowy 1 bycie czgstowanym nimi jest wysoko cenione (Hosking 1996).

Wisrdd spotecznoscei, ktore uzytkuja wiele rodzajow zielonych czesci dziko rosnacych (i
zwykle tez uprawnych) roslin istnieje podzial co do ich obrdobki. W kuchni chinskiej unika si¢
stosowania surowych sktadnikow. Bardzo pozadang natomiast metoda przyrzadzenia dzikich
roslin jest krotkie smazenie poprzedzone blanszowaniem (szybkim zanurzeniem w goracej
wodzie). Natomiast w kuchni Japonii i Tajlandii, obok potraw gotowanych i smazonych,
zielone liscie je si¢ czesto na surowo (Price 2006). Tak na przyktad niezwykle popularna w
Tajlandii potrawa khanom chin namya sklada si¢ z makaronu ryzowego z ostrym sosem, ktory
zagryza si¢ ulozonymi osobno na stole roznymi sktadnikami, w tym czesto zielonymi lisémi,
utozonymi w mate kupki na talerzach (obserwacje wlasne z podrozy po Tajlandii).
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Jesli chodzi o Polske, interesujacy jest sam proces zanikania uzytkowania zielonych
czesci dzikich roslin. Powszechne uzytkowanie barszczu zwyczajnego (Heracleum
sphondylium) ustato okoto XVII-XVIII wieku, cho¢ pojedyncze, bardzo nieliczne, przypadki
wlaczania go do ludowych polewek w Karpatach siggaja pierwszej polowy XX wieku.
Podobnie szybko zanikngto uzywanie podagrycznika (Adegopodium podagraria), znanego u
nas jako gier lub gir, a na Kresach snitka. Przypadki uzywania podagrycznika w Polsce byty
juz w XIX wieku niezwykle rzadkie, odnotowano je tylko w listach w odpowiedzi na ankietg
Rostafinskiego (Luczaj 2008b). Tymczasem w tych samych listach korespondenci z Polesia
donosza o powszechnym uzywaniu tej rosliny do wiosennych zup, zreszta zwyczaj ten,
wedlug réznych informacji z Ukrainy i Biatorusi, ktére uzyskatem ostatnio, przetrwat w
stanie szczatkowym do dzi$. Natomiast w wieku XIX i XX doszto w Polsce praktycznie do
eliminacji z powszechnej diety pokrzywy i lebiody, traktowanych tylko jako pozywienie
»zapasowe”, na wypadek biedy i glodu. Podobne zjawisko mozna zaobserwowa¢ na Ukrainie.
Szczaw jest wciaz waznym sktadnikiem potraw, ale juz inne rosliny stosowane dawniej jako
sktadniki zup (pokrzywa i lebioda), stracity na znaczeniu i sa uzywane jedynie lokalnie
(Kuzemko 2008).

Na uwage zasluguje natomiast wspotczesne zjawisko odradzania si¢ zainteresowania
uzywaniem dzikich roslin w kuchni, takze uzywaniem lisci i innych zielonych cze$ci roslin.
Dotyczy ono o0s6b zainteresowanych zdrowym odzywianiem, szczego6lnie w obregbie klasy
sredniej. Rosling, ktora robi furor¢ w mediach, jest czosnek niedzwiedzi (Allium ursinum),
gatunek uzywany w wielu krajach, a w Polsce, cho¢ miejscami wystgpuje masowo,
praktycznie nieobecny w kuchni ludowej. Co ciekawe, popularyzacja uzywania tego gatunku
jest widoczna tez w krajach niemieckojezycznych i w krajach dawnego Zwiazku
Radzieckiego. W krajach bylego ZSRR $wiezy lub solony (kiszony) czosnek niedzwiedzi i
czosnek siatkowaty (Allium victorialis) sa obecnie dostgpne takze w rejonach, gdzie nie
wystepuja lub sa rzadkie (Biatoru$) lub przypuszczalnie nie byly istotnym skladnikiem
pozywienia ludowego (Ukraina). Innym gatunkiem, ktérego uzytkowanie przezywa pewnego
rodzaju renesans (sadzac po zawartosci ,,kolorowej prasy kobiecej”) jest pokrzywa, ktora traci
status rosliny kojarzonej z glodem na rzecz skojarzen ze zdrowiem (por. Szot-Radziszewska
2008).

Warto zaznaczy¢, ze w Polsce zarowno kuchnia chlopska, jak i dworska nie
obfitowaly w zielone czesci dzikich roslin, a wykorzystywaly podobne rosliny, jedynie do
innych potraw. Swietny obraz do poréwnania tych réznic daja listy w odpowiedzi na ankiete
Rostafinskiego z konca XIX wieku (Luczaj 2008b) — wigkszo$¢ jego respondentow
pochodzita z ziemianstwa lub inteligencji, w zamierzeniu byta to ankieta dotyczaca gtéwnie
uzywania ro$lin przez lud. Jednak czgsto respondenci dokonywali ciekawych porownan tego,
co jada si¢ w danym miejscu we dworze, a tego co jedza chtopi. Lebioda stanowiaca gltéwnie
pokarm chtopéw, byta jednak czasem jadana takze w wyzszych sferach. Jeden z
respondentow pisat: ,,W czasie glodu zbiera lud na wiosng lebiodg [...] 1 po dworach bardzo
mtoda lebiode jedza zamiast szpinaku, gdy tego jeszcze nie ma”. A korespondent z Gory pod
Czarnkowem (Wp) donosit: ,,Na przednowku ngdza zywi si¢ lebioda, ktora czasami i przez
mozniejszych uzywana w miejsce szpinaku”. Lud gotowal wigc proste polewki, zasmazat
rosliny z tym co mial, zalewal mlekiem, zasypywat maka, gotowat ,,jak kapuste”. W dworach
rosliny przyrzadzano ,,jak szpinak™, stosowano ,,zamiast salaty”, ,,z octem”, a ze szczawiu
robiono wykwintne sosy. Podobna réznica wystgpowala przy uzywaniu tzw. mlecza (mniszka
lekarskiego). Kubaszewski pisat o Wielkopolsce: ,,Po niektérych dworach uzywaja na salate
wiosenng Mlecz (Taraxacum officynale) — za przykladem Francuzow pod nazwa Pissenlit”.
Tymczasem w tym samym regionie, w okolicach Uscigcic lud uzywat mlecza ,,na jarmuz”
(Jezierski), podobnie w okresie glodu uzywano mlecza w okolicach Dgbowca. Li§cie mniszka
nigdy nie byly w Polsce bardzo popularnym pokarmem. Ciekawe jest to, ze uzytkowanie
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mniszka z jednej strony ulegalo w XX wieku zanikowi (gdyz byt on wcze$niej uzywany
gtownie jako roslina glodowa) a z drugiej strony osoby powracajace z emigracji we Francji
przywozily ze soba zwyczaj robienia satatek z mniszka, co zostalo potwierdzone w kilku
ankietach z badan Polskiego Atlasu Etnograficznego z roku 1948 (Luczaj 2008a).

Podsumowujac, zbieracze — towcy uzytkowali zielone czgéci roslin glownie w
warunkach niedoboréw zywnosci lub jako narze¢dzie do pieczenia innych pokarmoéw. Rozwoj
rolnictwa, pojawienie si¢ wysokokalorycznych, ale ubogich w mikroelementy pokarméw
(ziemniaki, bialy ryz) oraz niedobory pokarmu spowodowane przeludnieniem sprzyjaly
wykorzystaniu zielonych czg$ci roslin w kuchni.

We wspodlczesnych spoteczenstwach postindustrialnych z jednej strony zanika
tradycyjna wiedza o uzytkowaniu dziko rosnacych roslin z powodu ograniczenia kontaktu
ludzi ze srodowiskiem naturalnym i kojarzenia dzikich roslin z glodem 1 bieda, z drugiej za$
strony wykorzystanie dziko rosnacych roslin w kuchni uzyskuje popularnos¢ w kregach osob
zainteresowanych zdrowym odzywianiem, alternatywnymi metodami pozyskiwania
pozywienia i jedzeniem ,ekologicznym”. Szerzeniu si¢ wiedzy o uzytkowaniu roslin w
roznych kulturach sprzyja takze Internet.

72



5. Systematyczny przeglad roslin uzytkowanych przez ludnos¢ polska i
mniejszosci slowianskie na obecnym obszarze Polski od polowy XIX w.
do czasow obecnych

Gatunki przedstawiono pogrupowane w rodziny, w kazdej rodzinie alfabetycznie,
wedtug nazw tacinskich z checklisty roslin Polski (Mirek et al. 2002), podajac czasem czgsto
uzywane nazwy synonimiczne, np. z ,,Flora Europaea” (Tutin et al. 1964-80). Rodziny
uporzadkowano alfabetycznie wedlug nazw facinskich. W licie uwzgledniono takze
przekaski dziecigce z ankiety wsrdd botanikow (Luczaj & Kujawska in press) wymienione
przez przynajmniej trzech respondentéw lub te wymienione przez jednego lub dwoch
respondentéw majace potwierdzenie w innych publikacjach.

Uwaga, dla gatunkéw, ktére maja liczne nazwy ludowe, podano jedynie te gtdéwne.

Klonowate (Aceraceae)

Klon zwyczajny (Acer platanoides L.) Nazwy ludowe: klon

Pospolite drzewo lesne 1 parkowe. W niektorych miejscowosciach spuszczano dawniej
ptynacy wiosna sok z pni tego gatunku drzewa, podobnie jak robi si¢ to z brzoza; obecnie jest
to obyczaj raczej martwy. Jeszcze po wojnie w niektdorych miejscowosciach na ziemiach
zachodnich przesiedleficy z terenéw obecnej Litwy i Biatorusi fermentowali ten sok w rodzaj
piwa (Bohdanowicz 1996; PAE VI:311). Tak na przyktad we wsi Wrzosy w warminsko-
mazurskiem robili przesiedlency z Litwy. Na Biatorusi uzywano tez oskoty do przyrzadzania
polewek. Na przyklad w roku 1883 opisata Rostafinskiemu Jadwiga Wojnittowiczowna z
majatku we wsi Lipa, w powiecie rzeczyckim w guberni minskiej: ,,Lud wiosna zbiera $nitke
mtoda i1 gotuje z kwasem drzewnym: klonowym, brzozowym”. Owa snitka to podagrycznik
Aegopodium podagraria.

Chetnik (1936) podaje, ze na Kurpiach dzieci jadty jako przekaske stodka miazge oraz
owoce klonu. Kurpie robili tez rodzaj gtodowej zupy z rozwijajacych si¢ pakoéw klonu, ktore
wpierw kisili w drewnianych naczyniach.

Odrgbne zastosowanie mialy dojrzate liscie klonu. W niektérych miejscowosciach
catej wschodniej potowy kraju podktadano je pod chleb przy jego wypieku. Takie liscie
chronity chleb przed przypaleniem i nadawaly mu specyficzny aromat (PAE V:265).

Klon jawor Acer pseudoplatanus L.. Nazwy ludowe: jawor

Pospolite drzewo lesne 1 parkowe. Jawor produkuje na przedwio$niu, podobnie jak
brzoza, znaczne ilosci stodkawego soku. Taki sok spuszczano z drzew i pito, gldwnie w stanie
swiezym, w woj. matopolskim 1 podkarpackim (Bohdanowicz 1996; PAE VI:311). Zdarzato
si¢ dawniej, ze biedni pasterze na Podhalu oskubywali jawory z paczkéw (Moszynski 1929).
Musiata to by¢ jednak desperacja, bo liScie 1 paczki jaworu sa gorzkie. Do niedawna w SE
czesci Polski, szczegdlnie we wsiach lemkowskich dojrzate liscie jaworu podkladano pod
chleb przy jego wypieku. Takie liscie chronity chleb przed przypaleniem, jak i nadawaty mu
specyficzny aromat (PAE V:265).

Baldaszkowate (selerowate) Apiaceae

Podagrycznik pospolity Aegopodium podagraria L. Nazwy ludowe: gier, girz, gir, snitka,
barszcznica

Pospolita bylina wystepujaca w wilgotnych lasach, parkach 1 ogrodach. O spozywaniu
podagrycznika wspomina w swoim Zielniku Ekonomiczno-Technicznym Wyzycki (1845),
pod hastem: ,,snitka pospolita”: ,,Pospdlstwo zbiera miodej jéj liscie na wiosng na barszcz
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wielce sobie upodobany”. Wzmianka ta prawdopodobnie dotyczy terenéw dawnego
Wielkiego Ksigstwa Litewskiego. To dzikie warzywo jest do tej pory czasami jedzone na
terenach obecnej Biatorusi i Ukrainy. O jego uzytkowaniu w XIX w. pisali respondenci
Rostafinskiego (Luczaj 2008b), gtéwnie z Polesia, ale takze z podkarpackiego (Potok k.
Krosna, jako barszcnica [sic!] i Olszany k. Przemysla jako gir) 1 z Chodziezy w Poznanskiem
(girz). Nie ma, co prawda, pewnosci, ze owa barszcnica spod Krosna to nie Heracleum,
jednak autor tego artykutu pochodzi z Krosna i zaobserwowatl, ze nazwa barsznica jest tam
uzywana powszechnie do tej pory na Aegopodium 1 jest tam jedyna nazwa tej ro$liny.
Ciekawy sposob przyrzadzania podagrycznika opisuje Jadwiga Wojnittowiczowna z Lipy na
Polesiu Rzeczyckim: ,Lud wiosna zbiera $nitk¢ mtoda 1 gotuje z kwasem drzewnym:
klonowym, brzozowym”. Pamig¢¢ o przyrzadzaniu zup z podagrycznika zachowala si¢ takze
na Podlasiu (Piroznikow 2008b, 2010), a do XIX w. nawet w Polsce zachodniej i pdinocne;j
(Luczaj & Kohler in press).

Kminek zwyczajny Carum carvi L. Nazwy ludowe: kminek, kmin, anyzek, warmuz.

Ros$lina dwuletnia spotykana na przydrozach, takach i pastwiskach. Nasiona dziko
rosnacego kminku jeszcze do potowy XX wieku zbierano w naszym kraju powszechnie.
Uzywa si¢ ich jako przyprawy do chleba, kiszonej kapusty i biatego sera (Dolinski 1982;
Paluch 1984; Dekowski 1968; Malicki 1971; Jedrusik 2004).

Calych mtodych roslin kminku, wraz z korzeniami, uzywano na Podhalu i na
przylegtych obszarach jako sktadnika polewek. Byla to na tym terenie roslina uzytkowana
powszechnie, szczegdlnie w lata nieurodzaju (Eljasz-Radzikowski 1897; Jostowa 1954a;
Paluch 1984).

Marchew zwyczajna Daucus carota L.

Roslina dwuletnia pospolita na przydrozach, takach i pastwiskach. Piroznikow (2008b,
2010) podaje, ze na Podlasiu uzywano dawniej jako pokarmu korzeni i liSci dzikiej marchwi,
a nasion uzywano jako przyprawy.

Barszcz zwyczajny Heracleum sphondylium L. s.l. Nazwy ludowe: barszcz

Barszcz zwyczajny jest pospolita byling zyznych tak, przydrozy i przychaci. Swoim
zasiegiem obejmuje FEurazje i Ameryke¢ Polnocna. Dawniej dzielony byt na kilka
pomniejszych gatunkow, o zblizonych wlasciwosciach (np. barszcz syberyjski Heracleum
sibiricum). Barszcz jest zapomnianym warzywem, kiedy$ bardzo waznym dla Stowian.
Nazwa potrawy ,barszcz” pochodzi wilasnie od tej rosliny. Obszerna monografi¢ jego
uzytkowania w Polsce napisal profesor Rostafinski (1916) i wigkszo$¢ informacji o barszczu
w tym rozdziale pochodzi z tej pracy. O uzytkowaniu sfermentowanych lisci i todyg barszczu
w Polsce, Rosji 1 na Litwie wzmiankuje nawet stynny angielski ,,Herbal” Gerarde’a z 1597 r.
A oto co pisze Marcin z Urzedowa w wydanym w 1595 r. ,,Herbarzu Polskim™:

,Barszczu kto pozywa, odwilza mu zywot, przeto dobrze go pozywaé tym, ktorzy miewaja
zatwardzenie zywota, czyni etionem alvi etc. (...) Gdy barszcz kwasza po polsku, dobrze ij pi¢
w febrach, goraczkach, w pragnieniu, albowiem pragnienie i koler¢ usmierza i chciwosé
jedzenia pobudza swa przyprawa. (...) Przyprawiony z jajcy a z mastem, dobrze jes¢ takich
dnidéw, gdy mig$niej polewki nie jedza, bo takiez czyni jako mig$nia polewka”.

Natomiast Szymon Syrenski w swym ,,Zielniku” z 1613 r. pisze:

,Barszcz nasz znajomy jest kazdemu u nas, w Rusi, w Litwie, w Zmujdzi, anizliby sie¢ mégt z
okolicznosciami swemi opisac. (...) Do lekarstwa i stolu uzyteczny jest bardzo smaczny. Tak
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korzen jako liscie. Acz korzen tylko do lekarstwa uzyteczniejszy jest, licie za$ do potraw.
(...) Zbieraja liscie w maju pospolicie. (...) Smaczna 1 wdzigczna jest polewka barszcz jako go
u nas, w Rusi i w Litwie czynia. Badz sam tylko warzony, badZ z kaplonem albo z innemi
przyprawami, jako z jajcy, ze $mietana, z jagly”.

Posiekane todygi, liscie 1 kwiatostany wrzucano do beczek i zalewano woda. Po
pewnym czasie fermentowal. Sfermentowany barszcz moze zawiera¢ niewielka ilos¢
alkoholu. Byl wigc czyms$ posrednim migdzy piwem i kiszona kapusta. Fermentacja barszczu
nastepuje szybko. W cieptym miejscu przy piecu juz po dwoch dniach robi si¢ przyjemnie
kwasny, a po kilku dniach $mierdzi bardziej niz kiszona kapusta (obserwacje wtasne).

Jak wspomniano wyzej, zrodla siedemnastowieczne zgodnie podaja, ze barszcz byt w
powszechnym uzyciu i1 byt jedna z gtéwnych polewek. Byt on takze sktadnikiem jadtospisu
profesoréw Uniwersytetu Jagiellonskiego: ,,Przez caty wielki post w $rody bywat barszcz na
polewke, ryby pieprzone, jarzyny i karpie, a w pierwszy dzien Wielkiej Nocy podawano
wpierw szoldr¢ z jajami, nastgpnie barszcz, wieprzowing, kaptony z miodownikiem, groch i
jagnieta”. (Karbowiak 1900). Krél Wiadystaw Jagiellonczyk, kiedy przebywat na wegierskim
tronie tesknit za zielening z barszczu i kazat ja sobie przyrzadza¢ (Rostafinski 1916).

O tym, ze barszcz zaczat wychodzi¢ z uzycia w XVIII wieku $wiadczy skapy opis tego
gatunku w ,,.Dykcyonarzu” ksiedza Kluka. Za to ksiadz Ladowski w ,Historyi naturalnej
Krolestwa Polskiego” z 1783 pisze: ,Prostactwo gotuje z niego zupg, ktora zowia
Barszczem”. A ksiadz Jundzilt w ,,Botanice Stosowanej z 1799 podaje, ze barszcz ,,u nas w
Litwie tylko 1 w niektorych innych pétnocnych krajach za pokarm dla ludzi jest zazywanym.
Na ten koniec mlode liScie zbieraja si¢, kwasza si¢ zwyczajem innych jarzyn naszych, i sa
czesto dla wiesniakéw pokarmem. Albo ususzone w cieniu, na ksztatt selerow, ku dalszemu
uzyciu si¢ zachowuja”.

O barszczu pisze tez Gerald Wyzycki w swoim wydanym w Wilnie Zielniku (1845):
,»Wiesniacy nasi zbieraja na wiosng liscie, kwasza je i gotuja z nich potrawe smaczna pod
imieniem barszczu, bardzo dobrze zastepujaca kwasna kapuste”.

Pod koniec XIX w. barszcz z barszczu byl wciaz popularna potrawa na Polesiu,
szczegOlnie w dawnym powiecie pinskim (Secieszyn k. Klecka, Rawonicze, Kuchcice,
Kozmiatyna), a takze w Nowogrodku. Swiadczy o tym kilka listow w odpowiedzi na ankiete
Rostafinskiego. Istnieje tez kilka informacji o konsumpcji zupy z barszczu z obecnych granic
naszego kraju do I pol. XX w. — w Lapszach na Spiszu (Dolinski 1982), w okolicach Bielska-
Biatej (Luczaj & Szymanski 2007), na péinocnym Podlasiu (Piroznikow 2008b, 2010). Znano
tez t¢ zupe w XIX w. na potnocy kraju, w okolicach Koscierzyny (Luczaj & Koéhler in press).
Tylko jednak na Polesiu polewka ta przetrwala jako potrawa pospolita.

Pasternak zwyczajny Pastinaca sativa L. Nazwy ludowe: pasternak

Pasternak to dwuletnia roslina od wiekow uprawiana w Europie jako warzywo.
Wystepuje jednak czgsto w stanie dzikim i zdziczalym. NajczesSciej mozna go znalez¢ na
zasobnych w weglan wapnia glebach gliniastych i zwirowych, czgsto przy szosach, w calej
Polsce. Gotowane lub pieczone korzenie pasternaku byty jadane w calej Polsce, jednak trudno
oddzieli¢ wzmianki o ro$linie uprawnej i formie dzikiej (Maurizio 1926; Bohdanowicz 1996;
PAE VII:360). Dziki pasternak byl na pewno uzywany jako pozywienie gltodowe przez
Bojkéw w okolicach dzisiejszej zapory w Solinie (Luczaj 2008c).

Obrazkowate Araceae

Tatarak zwyczajny (Acorus calamus L.) Nazwy ludowe: fatarak, lepiech, ajer
Tatarak jest byling brzegéw wod stojacych. Jego pierwotna ojczyzna jest Azja
Potudniowa, ale wskutek uprawy jako ro$lina lecznicza i przyprawowa rozprzestrzenit si¢ w
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sredniowieczu w innych czg$ciach Eurazji. U nas pospolity na Nizu, w gorach prawie nie
wystepuje. Mlode pedy tataraku bardzo czgsto jedzono jako surowa przekaske, robity to
glownie dzieci (Chetnik 1936; Malicki 1971; Luczaj 2008a).

Liscie tataraku w potnocno-wschodniej Polsce (gtownie wojewodztwo podlaskie) i
wsrod rodzin repatriantow na Ziemiach Odzyskanych podktada si¢ pod chleb, przy jego
wypieku (PAE V:265; Luczaj 2004). Liscie te nadaja chlebowi charakterystyczny aromat.
Tatarak jest uzywany przy wypieku chleba takze na Litwie i na Bialorusi (Luczaj 2008b).
Tatarak byt tez stosowany jako roslina lecznicza i obrzedowa. Na wielu obszarach nizin
ozdabia si¢ jego pedami $ciany i podtogi doméw na Zielone Swiatki.

Klacza tataraku byly w niektérych krajach wykorzystywane do wyrobu stodyczy —
kandyzowano je z cukrem (Luczaj 2004). Takze u nas odnaleziono jedna wzmianke o takiej
praktyce z okolic Siedlec (Luczaj & Kohler in press).

Ztozone Asteraceae

Krwawnik pospolity Achillea millefolium L. Nazwy ludowe: krwawnik

Pospolita bylina tak i pastwisk. Powszechnie uzywany jako ro$lina lecznicza. Lisci
krwawnika uzywano czasem jako przyprawy, np. w miejscowosci Dzianisz (powiat
nowotarski), jako dodatek do plackéw owsianych ,,moskali” (przyprawa) (PAE6) i na
Podlasiu (Piroznikow 2008b, 2010).

Lopian Arctium sp. Nazwy ludowe: fopian, rzep, dziady

Kilka gatunkow topiandw, najczesciej lopian wigkszy Arctium lappa L. wystepuje na
przydrozach, przychaciach i1 przy lesnych drogach. Ro$lina dwuletnia. Jednoroczny korzen
topianu wykorzystywany jest jako pozywienie w kuchni japonskiej i chinskiej. U nas zdarzato
si¢ jedzenie jego gotowanych korzeni na Podlasiu (Piroznikow 2010). Na Podlasiu tez
kiszono mlode ogonki liSciowe topianéw jak ogorki. Respondent Rostafinskiego,
Szpadkowski pisat: ,fopianu mtodego glabiki drobna szlachta w okolicy Tykocina czasami
soli jak ogorki”. Co ciekawe, o podobnej praktyce pisat 100 lat wczesniej Kluk (1786),
mieszkajacy przeciez w niedalekim Ciechanowcu.

Stokrotka pospolita Bellis perennis L. Nazwy ludowe: stokrotka, gesie pompki

Stokrotka jest malutka bylina wystepujaca na niskich, wilgotnych pastwiskach oraz na
trawnikach. Wierzchotki jej pedow, tacznie z kwiatostanami byty czasem jadane, np. w
Pruchnej koto Cieszyna (PAE6) i na Podlasiu (Piroznikow 2010).

Dziewieésil bezlodygowy Carlina acaulis L. Nazwy ludowe: dziewiecsil, dziewieciol,
rzepik, dziewierciok, dziewieciornik.

Dziewigésil beztodygowy jest wieloletnia rosling pastwisk i wrzosowisk. Wystepuje
gléwnie w gorach, ale gdzieniegdzie wystgpuje takze na Nizu. Ostatnio wiele jego stanowisk
zanikto z powodu zaprzestania wypasu, nie nalezy wigc pod zadnym pozorem niszczy¢ tej
chronionej rosliny. W przesztosci w Beskidach Zachodnich, szczegdlnie w okolicach Wisty,
Ket, Jordanowa i1 na Podhalu, czesto jadany (Wystouchowa 1896; Kolberg 1968; Luczaj
2008b). Uzytkowano roézne jego czgsci zaleznie od regionu: korzenie (Kolberg 1968), dna
kwiatowe (Wystouchowa 1896) oraz mtode liscie (Luczaj 2008b). Wzmianki na temat
jedzenia pokrewnego gatunku — dziewigésitu pospolitego Carlina vulgaris L. (Kopacz 1976;
Janicka-Krzywda 2004) przypuszczalnie dotycza jedzenia dz. beztodygowego. Dziewigésit
pospolity ma drobne kwiaty 1 korzenie, byt wigc prawdopodobnie gorszym kandydatem na

stoty.
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Chaber blawatek Centaurea cyanus L. Nazwy ludowe: chaber, btawat, btawatek, modrok

Chaber blawatek to roslina jednoroczna. Wystepuje jako chwast w zbozu lub w
pierwszym roku po opuszczeniu pél. Nie wystgpuje w zadnych zbiorowiskach naturalnych,
wigc zanik jego stanowisk zwiazany z opryskami stosowanymi przeciwko roslinom
dwuli$ciennym — oznacza to zaglade gatunku. Jeszcze w latach szesédziesiatych XX w. byla
to roslina niezwykle pospolita. W potowie XX w. bardzo rozpowszechnito si¢ zbieranie
ptatkow blawatka do wyrobu fermentowanego napoju (Libera & Paluch 1993; Paluch 1984;
Luczaj 2008a, Marciniak 2008). Napdj ten, rodzaj wina, robity glownie dzieci. Wystarczyto
wypehi¢ stoik kwiatami blawatka, doda¢ troche cukru, zala¢ woda 1 zostawi¢ na oknie na
kilka dni. R6zni rozmoéwcy podawali mi rézne proporcje kwiatow i cukru. Nie jest mi znane
zrodlo tego zwyczaju, ale brak informacji o takim napoju w literaturze XIX wiecznej.
Przypuszczalnie wino z blawatka stalo si¢ modne dzigki prasie lub kalendarzom na poczatku
XX wieku, po upowszechnieniu si¢ uzywania cukru.

Ciekawostka zanotowana w listach do Rostafinskiego jest uzywanie mtodych pedoéw
chabra btawatka (Centaurea cyanus) jako sktadnika wiejskich polewek w okolicach Malborka
1 Janowa Podlaskiego (Luczaj & Kohler in press), zwyczaj nie notowany w zadnej innej
publikacji etnograficznej (w XX w. z kwiatow btawatka robiono jedynie napdj).

Cykoria podroznik Cichorium intybus L. Nazwy ludowe: cykoria, szczerbak, twardostoj

Pospolita bylina wystepujaca na przydrozach i suchych pastwiskach. Maurizio (1926)
podaje, powotujac si¢ na Eljasza-Radzikowskiego, ze liScie szczerbaka jedzono w czasie
glodu w XIX w. Okazuje si¢ jednak, ze Eljasz-Radzikowski nie podal wcale nazwy
Cichorium intybus, a z jego opisu wynika, ze chodzilo o ostrozen (Luczaj 2010b). W
badanych materiatach mamy tylko jedna wzmianke o jedzeniu gotowanych lisci cykorii w
czasie glodu, ok. 1855-60, z Kraczkowej koto Rzeszowa (PAE2). Korzen cykorii byt
okazjonalnie uzywany, podobnie jak w innych krajach, do wyrobu substytutu kawy.
Potwierdza to Kluk, jak tez badania terenowe Piroznikow (2010) na Podlasiu. Brak natomiast
informacji, zeby ktokolwiek w naszym kraju zbieral na satatki mtode listki tej pospolitej
ro$liny, co czyni si¢ w krajach potudniowej Europy — poza jedna informacja Piroznikow
(2010) z Podlasia.

Ostrozen Cirsium sp. Nazwy ludowe: szczerbak, szczerbacz, oset, czarcie Zebro itp.

W notatkach etnografow pojawia si¢ czasem informacja o jedzeniu przez lud na
przednowku ,,ostow”. Wszystkie jednak informacje o réznych ostach prowadza zawsze do
rodzaju Cirsium, a nie oset (Carduus). Po prostu te dwa rodzaje sa bardzo podobne, a
pierwszy z nich — ostrozen — jest pospolitszy i ma zwykle migksze, mniej klujace liscie.

Najczegsciej] w naszym kraju jako pokarm uzywany byl ostrozen lakowy (Cirsium
rivulare (Jacq.) All). Gatunek ten wystepuje pospolicie w Karpatach 1 w catej wschodniej
Polsce nizowej, na wilgotnych takach ko$nych. Nazywa si¢ go réznymi wariantami nazw
scerbok, scyrbok, szczerbacz 1 oset. Jest najwazniejszym gatunkiem charakterystycznym dla
taki ostrozeniowej, najpospolitszego typu faki wilgotnej w Karpatach. Jest wigc gatunkiem
pospolitym 1 byt tatwo dostepny w duzych ilosciach. Jak wigkszo$¢ ,,ostow”, ma kwiaty
fioletowe 1 klujace liscie, ale igietki na lisciach sa bardzo delikatne, ledwo wyczuwalne.
Zbierano go zwykle wiosna, przed kwitnieniem, ktore nastgpuje w II potowie maja lub w
czerwcu.

Ostrozen takowy byl uzywany gléwnie w pasmie Karpat, od Podhala poprzez okolice
Gorlic i Tarnowa az po Kraczkowa koto Lancuta. Na calym tym obszarze zbierane wiosna
gotowane liscie stanowity w XIX w. wazny skladnik potraw ,,przednéwkowych”, zwykle w
postaci polewki lub bryi z tym co w chacie bylo dostepne: ziemniakami, mlekiem, $§mietang
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czy tez innymi dzikimi ro$linami albo jako przystawka do ziemniakow (,,jak kapusta”).
Doktadniejsza list¢ miejscowosci, gdzie uzywano tego gatunku podaje Luczaj (2008d).

Innym gatunkiem, dosy¢ czgsto uzywanym przez lud w czasach glodu byl ostrozen
warzywny Cirsium oleraceum (L.) Scop. (nazwy ludowe: oset, czarcie Zzebro, szczerbacz
biaty). Jest to gatunek o podobnym smaku do ostrozenia takowego. Jest troch¢ bardziej
gorzki. Z drugiej strony ma wigkszy zasieg niz o. lakowy 1 wystepuje tez w Polsce pdinocnej i
zachodniej.

Dekowski (1968) podaje, ze w okolicach Lowicza liScie 1 korzenie tego gatunku parzono
wrzatkiem, po czym smazono na smalcu lub masle, dodawano $§mietany, maki i/lub jajek.
Liscie byly jednym ze sktadnikéw zupy glodowej warmuz, ktora serwowano na Podhalu z
ziemniakami i mastem (Jostowa 1954a). Jadano go tez w okolicach Biecza (Luczaj 2008b).

Duzo rzadziej uzywanym gatunkiem byl wieloletni pospolity chwast polny ostrozen
polny Cirsium arvense (L.) Scop. Mamy o nim tylko jedna pewna wzmianke z miejscowosci
Ptaskocin k. Lowicza, potwierdzona arkuszem zielnikowym (Luczaj 2008a).

Mlecz Sonchus sp.

Kilka gatunkéw jednorocznych chwastéw polnych. W kilku zrédlach pojawia sig
informacja, ze na przelomie XIX 1 XX w. jadano u nas gotowane licie mlecza (w formie
polewki lub bryi), z podaniem nazwy tacinskiej Sonchus —tega (1961) z Ziemi Chelminskiej,
Dolinski (1982) ze wsi Lapsze Nizne na Spiszu i1 jeden z respondentow Rostafinskiego z
Debowca koto Jasta (Luczaj 2008b). Zachodzi jednak podejrzenie, ze chodzi tu o jedzenie
mniszka, ktory zwykle wystepuje pod nazwa ludowa mlecz. Moze jednak rzeczywiscie
jadano Sonchus, szczeg6lnie, ze jest to roslina ceniona jako dzikie warzywo we Wloszech
(np. Picchi & Pieroni 2005).

Mniszek Taraxacum sp.. Nazwy ludowe: mlecz, maj, dmuchawiec, pepawa.

Byliny pospolite na takach i pastwiskach. Rodzaj trudny w klasyfikacji (najczesciej
spotykany gatunek — mniszek lekarski Taraxacum officinale F. H. Wigg). Liscie mniszka
sa uzywane w niektorych krajach, szczegdlnie we Francji, do satatek. Rodzaj ten jednak,
pomimo ze bardzo pospolity, nie byt w naszym kraju popularnym artykutem zywno$ciowym.
Uzywano jego lisci w dwodch kontekstach: gtodowym, np. na Podhalu, gdzie licie gotowano
z mlekiem, serwatka badz ziemniakami (Jostowa 1954a) i na Orawie, gdzie mlec wchodzit w
sktad polewki warmuz (Janicka-Krzywda 2008) oraz jako element kuchni dworskiej badz
mieszczanskiej. Tak na przyklad respondent ankiety Rostafinskiego, Kubaszewski, pisal o
Wielkopolsce: ,,Po niektérych dworach uzywaja na salat¢ wiosennag Mlecz (Taraxacum
officynale) — za przykladem Francuzow pod nazwa Pissenlit”. W tym samym regionie, w
okolicach Uscigcic, wedlug innego respondenta Rostafinskiego, niejakiego Jezierskiego, lud
uzywat mlecza ,,na jarmuz”, czyli rodzaj szpinaku (Luczaj 2008b). W kwestionariuszach nr 2
do Polskiego Atlasu Etnograficznego z lat 1948-49 mamy az kilka informacji o osobach,
ktore wrdcily z emigracji we Francji 1 przywiozty ze soba zwyczaj jedzenia suréwek z lisci
mniszka (Paluch 1984; Luczaj 2008a).

Pasterze na Babiej Gorze piekli todygi mniszka, zwanego tam pepawa, na goracych
kamieniach (Janicka-Krzywda 2004).

Zotte kwiatostany mniszka sa obecnie wykorzystywane do wyrobu stodkiego syropu,
ktéry potem stuzy jako midd do chleba i ciast, lub jako potprodukt do wyrobu wina
mniszkowego. Jest to juz zjawisko powszechne, ale przypuszczalnie o rodowodzie z konca
XX wieku, gdyz przygotowanie tego syropu wymaga cukru, ktory wczesniej byt produktem
drogim. Zreszta, wzmianek o syropie z mniszka nie ma ani u Rostafinskiego, ani w
kwestionariuszach Polskiego Atlasu Etnograficznego z lat 1948-49 i 1964-69.
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Kozibrdd takowy Tragopogon pratensis L. s.1. Nazwy ludowe: kozibroda
Pospolita bylina takowa. W naszym kraju uzywano jedynie todyg kozibrodu, jako
surowej przekaski, we wsi Frydman w nowotarskiem (PAE2).

Podbial Tussilago farfara L. Nazwy ludowe: podbial, podbielina, biatkuch

Podbiat jest pospolita byling wystgpujaca na przydrozach, placach budow 1 w
przeswietleniach lesnych. LiScie podbialu gotowano do przetomu XIX i XX w. z innym
zielskiem na polewke na Podhalu (Jostowa 1954a). Z obecnych granic Polski mamy tylko
jeszcze jedna wzmianke o jedzeniu podbiatu. Niejaki L. Zaleski pisat ze wsi Krzymosze, koto
Siedlec, ze ,,komosa 1 podbiat gotowane razem z kasza stuza za pokarm” (Luczaj & Kohler in
press). Tymczasem niedaleko od naszych granic — na Podolu, Huculszczyznie (AKL; Luczaj
2008b, c), Bukowinie (Kotodziejska-Degorska 2008) i w Siedmiogrodzie (Zsolt Molnar, inf.
ustna) powszechne jest zawijanie gotabkow w liScie podbiatu. W Rumunii gotowe liscie
sprzedaje si¢ nawet na targach (Kotodziejska-Degorska, inf. ustna).

Mozna tu przytoczy¢ bezposrednio co o golabkach zawijanych w liscie podbiatu pisze
dwoch respondentow Rostafinskiego. Piotr Parylak stwierdzil: ,,Podbial albo bilica, po rusku:
pidbil (...) z tego liScia robia gotabki nadziewane jagltami, kukurudza na Bukowinie i w
Galicji”. A Florian Lozinski opisujac Podole, donosit: ,,W liscie szczawiu i1 podbiatu zawijaja
krupy z tatarki lub prosa, ktora to potrawe nazywa gotabkami”.

Berberysowate Berberidaceae

Berberys Berberis vulgaris L. Nazwy ludowe: berberys

Krzew spotykany glownie na suchych skarpach i w podszycie lasow sosnowych,
gdzieniegdzie pospolity. Owoce berberysu byly wykorzystywane w prawie catej Polsce, ale
glownie w regionach, gdzie jest pospolity — w $wigtokrzyskiem, lubelskiem i czg$ci
Mazowsza — do wyrobu dzemoéw, sokéw i, rzadziej, nalewek (Dekowski 1973; Bohdanowicz
1996; PAE VII:367; Luczaj 2008a). W okolicach Kozienic (Dekowski 1973) i w Lodzkiem
(Paluch 1984) owocami berberysu zakwaszano dawniej kapustg. Niejaki Lekawski donosit
Rostafinskiemu, ze: ,,Lisci berberysowych uzywaja mlodych w okolicach Warszawy — w
Przasnyszu widzialem lud uzywajacy tych liSci podczas Zniwa — co im pragnienie zmniejsza a
ubogie kobiety Barszcz i zupg z nich przyrzadzaja” (Luczaj 2008b).

Brzozowate Betulaceae

Olcha czarna Alnus cfr glutinosa (L.) Gaertn. Nazwy ludowe: olcha, olszyna

Jedno z najpospolitszych krajowych drzew. We wsi Sonina k. Lancuta w czasach glodu
w XIX w. dodawano ,kory”, czyli przypuszczalnie miazgi olchy do glodowego chleba
(Luczaj 2008a). Natomiast w innej podtancuckiej wsi — Kraczkowej, w czasach glodu jedzona
byta ,,rzasa z olchy” (PAE2). Nie jest jednak pewne czy nie zaszta tu pomytka i nie chodzi po
prostu o kwiatostany nie olchy, a leszczyny.

Brzoza Betula sp. Nazwy ludowe: brzoza, brzezia
W naszym kraju wystepuje kilka gatunkéw brzoz, ale najpospoliciej dwa gatunki
drzewiaste: brzoza brodawkowata Betula pendula Roth (syn. B. verrucosa Ehrh.) i trochg
rzadsza, spotykana na Nizu na bagnach brzoza omszona Betula pubescens Ehrh. Na
poludniu kraju dosy¢ czgsto spotyka sig tez brzoz¢ ciemna Betula obscura Kotula, ktora jest
obecnie uwazana za formg barwna brzozy brodawkowate;.
Podstawowym produktem zywno$ciowym z brzozy jest stodkawy sok wyptywajacy z
korzeni w gore rosliny na przedwio$niu, znany w wielu regionach Polski pod nazwa oskota.
Sok ten zaczyna pltyna¢ w pniu wraz z pierwszymi cieptymi, slonecznymi dniami (o
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temperaturach 10-15 C), a ustaje kiedy brzoza rozwija licie na przetomie kwietnia i maja. Z
osobistego doswiadczenia autora najwigksze zbiory soku (nawet ponad 201 dziennie z jednego
otworu) uzyskuje si¢ w okolicach przedwielkanocnej petni ksigzyca. Jak pokazuje mapa
uzytkowania soku brzozowego i zr6znicowania jego nazw w Polskim Atlasie Etnograficznym
(Jankowska 1981: PAE VI:311), tradycja spuszczania tego soku byla juz prawie martwa w
potowie XX w. w wielu rejonach Polski, a w wigkszo$ci pozyskiwano go jedynie regionalnie.
Czesto robili to jedynie miodzi chlopcy. Spuszczanie soku brzozowego bylo wtedy
najbardziej zywe na wschodzie Polski — w wojewodztwie podlaskim, lubelskim,
mazowieckim i podkarpackim, gdzie uzywano go gldwnie do picia na §wiezo (duzo rzadziej
po przetworzeniu, zageszczeniu) lub mycia wloséw, wierzac ze wzmacnia on ich wzrost
(Kolberg 1888a, Kolberg 1890b, Chetnik 1936; Lega 1960; Lega 1961; Dydowiczowa 1964;
Malicki 1971; Bohdanowicz 1996). Czasami sposoby przyrzadzania soku byly bardziej
skomplikowane — w Puszczy Kozienickiej gotowano go z maka zytnia i mlekiem (Dekowski
1973), a na Kurpiach zaggszczano przez gotowanie i odparowanie, a potem uzywano do
stodzenia innych potraw (Chgtnik 1936).

Na wschod od obecnych granic Polski — na Ukrainie, Biatorusi i w Rosji — sok
brzozowy jest waznym produktem spozywczym, sprzedawanym w formie pasteryzowanej w
sklepach, podczas gdy w naszym kraju taka zakonserwowana oskota jest dostgpna prawie
wylacznie w sklepach ze zdrowa zywnos$cia. W roku 2007 przez Internet przeprowadzitem
ankiet¢ etnobotaniczng ws$rod botanikoéw ukrainskich, na ktora uzyskatem kilkadziesiat
cieckawych odpowiedzi, m.in. dotyczacych konsumpcji oskoty na Ukrainie. W kraju tym
nastapily silne przemiany w tradycji uzytkowania oskoly. Dawniej przechowywano ja w
debowych beczkach. Beczki te wpierw zasypywano skérkami od razowego chleba i/lub
resztkami suszonych owocow, np. jablek, pozostalymi z zimowych zapaséw. Nastgpnie
zalewano je oskola. Sok ten fermentowal a na powierzchni tworzyta sig¢ cienka btonka, ktora
chronita przed dostgpem powietrza i psuciem si¢ tego napoju. W chtodnym i ciemnym
miejscu przechowywano ten napdj az do zniw. Obecnie najczesciej sprzedaje si¢ czysty sok
brzozowy z dodatkiem soku z cytryny. Co ciekawe, o dodawaniu cytryny do oskoly mamy juz
wzmianke z roku 1883. Niejaki Wielubowicz z powiatu pinskiego (Polesie) tak pisat
Rostafinskiemu: ,,sok zbutelkowany z dodatkiem odrobiny (cukru?) i cytryny daje po 2-4
tygodniach bardzo dobry silnie szumiacy nap6j” (ROSTAF).

Na Biatorusi uzywano tez oskoty do przyrzadzania polewek. Tak w roku 1883 pisata
Rostafinskiemu Jadwiga Wojnittowiczéwna z majatku we wsi Lipa, w powiecie rzeczyckim
w guberni minskiej: ,,Lud wiosna zbiera $nitke mioda 1 gotuje z kwasem drzewnym:
klonowym, brzozowym”. Owa snitka to podagrycznik Aegopodium podagraria (ROSTAF).

Sok brzozowy jest mniej stodki niz sok klonowy. Wedlug badan finskich ma 0,5 do
0,8% cukru, glownie glukozy i fruktozy, zawiera tez §ladowe ilo$ci kwasu jabtkowego, soli
mineralnych 1 aminokwasow (Kallio ef al. 1989).

Sporadycznie miazge brzozowa krojono na drobne kawatki i dodawano do maki na
chleb. Bylo to pozywienie glodowe (PAE VI:322; Chetnik 1936; Wactawski 1965). Na
Kurpiach robiono tez polewke¢ z zakiszonych w drewnianym naczyniu rozwijajacych sig
paczkéw lisciowych (Chetnik 1936).
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Szorstkolistne (ogoérecznikowate) Boraginaceae

Farbownik polny (krzywoszyj polny) Anchusa arvensis (L.) M. Bieb. syn. Lycopsis
arvensis L. Nazwy ludowe: ttusty kiepek

Pospolity jednoroczny chwast polny, spotykany na glebach piaszczystych i zwirowych
na calym Nizu. Informacja o uzywaniu tego gatunku jako pozywienia pojawia si¢ w listach do
Rostafinskiego (Luczaj 2008b). Pisal o nim Telesfor Szpadkowski: ,,Na wiosn¢ lud migdzy
Bugiem i Wisla gotuje na pokarm: a. Komosg (Chenopodium polyspermum) b. Lipnicg¢ v
Skrzypek (Silene inflata) c¢. Miodunke, zwana tam »Thusty Kiepek« (Anchusa arvensis) d.
Szczaw dziki e. Zegawke (Urtica urens)[.] Mlode listki tych roslin gotuja same lub z kasza
jeczmienng — tylko biedniejsi”.

Ow . tlusty kiepek”, przypuszczalnie ten sam gatunek, wystepuje jeszcze w kilku
innych listach (Luczaj & Koéhler in press): Augustyna Heintzego z Trzemeszna, przy ogdlnym
opisie pozywienia w Wielkopolsce, niejakiego Bulinskiego z miejscowosci Polskie Brzozie
koto Brodnicy w ziemi chelminskej (,,Facka sporzadzana bywa na wiosng i w lecie z
rozmaitych roslin razem zmieszanych i bywa przyrzadzana jak szpinak; ttusty kiepek ma lis¢
dosy¢ migsisty i1 roztarlszy go zdaje si¢ by¢ thusty”), Bronistawy Bobrzynskiej z miejscowosci
Migdzyles, pow. Radzymin (,,Do zielenin dodaja takze rosling zwana skrzypek, ma on liscie
podobne szczawiowym, ale twarde 1 skrzypiace, dodaja takze rosling zwana ‘thusty kiepek’.
Ma ten kiepek liscie migsiste i kosmate, rozkladajace si¢ w bukiet, kwitnie niebiesko.”),
Bzowskiego 1 Sawickiego z Siedlec (,,zbiera lud”) i Zielinskiego z Kociewia (,,Jud zbiera,
gotuje jarmuz na gesto”™).

Farbownik lekarski Anchusa officinalis L.. Nazwy ludowe: jezyczki

Bylina pospolita na Nizu, w miejscach suchych, na skarpach, przydrozach i odtogach.
Maria Hempel podaje, ze farbownik lekarski (Anchusa officinalis) znano w Janowie
Lubelskim jako jezyczki (Luczaj & Kohler in press). Podata ona z tych okolic bardzo
doktadny opis spozywanych tam zielenin: ,,zbiera lud wiosna na jadlo tobodg, miesza don
konopke, satatke, niekiedy pokrzywe i liscie gorczycy. Lud rusinski dodaje jeszcze skrypke,
gozdziki, jezyczki i w malej iloSci pietruszeczkg wodna. Z tych ziot przyrzadzona potrawa
zwie si¢ powszechnie »zielenina« (po rusinsku: natyna, a jezeli nie z siekanych lisci
sporzadzona: wotoki)”.

Zmijowiec zwyczajny Echium vulgare L. Nazwy ludowe: miodownik

Roslina dwuletnia, dorastajaca do 1 m, spotykana w catym kraju na poboczach drog,
zwirowiskach nadrzecznych i suchych skarpach. Na Podlasiu dzieci pity stodki nektar z
kwiatow tego gatunku (Piroznikow 2010 i PAE2). W Kalnicy ok. Bielska Podl. rosling te
znano pod nazwa miodownik 1 jak pisze respondent atlasu Wiktor Zalewski: ,,Z rosliny tej
dzieci zrywaja kwiaty i smokcza stodycz” (PAE2).

Miodunka ¢ma Pulmonaria obscura Dumort. (syn. P. officinalis L. subsp. obscura
(Dumort.) Murb.) Nazwy ludowe: miodunka, mioduszka, swykotka

Miodunka ¢ma wystgpuje w catym kraju, w lasach liSciastych. Bylina kwitnaca
wczesng wiosna. Kwiaty dwubarwne — niebieskie i rézowe.

Kolberg (1890b) podaje, ze w Chelmskiem z lisci miodunki, zwanej tam swykotka,
gotowano polewke na przednowku. Co prawda podaje on nazwg tacinska miodunki plamistej,
ale gatunek ten wystepuje tylko na zachodzie Polski, na wschodzie za§ miodunka ¢ma,
traktowana czasem jako podgatunek miodunki plamistej. O jedzeniu miodunki w czasie gtodu
w Polsce wspomina tez Maurizio (1926).
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Kwiaty miodunek sa bardzo stodkie, bogate w nektar (stad nazwa ro$liny). Dlatego w
niektérych okolicach byly lub sa chetnie wysysane (,,smoktane” przez dzieci), np. koto
Czudca - Pogorze Strzyzowskie (Nieroda 2009), we wsi Malindwka koto Sawina w
chelmskiem (PAE2) i we wsi Karolow Koto Itzy (PAE 2).

Zywokost lekarski Symphytum officinale L. Nazwy ludowe: Zywokost, kosztyfal, itp.
Zywokost lekarski jest pospolita bylina, spotykana glownie na wilgotnych takach i w
przydroznych rowach.

W Polsce liscie uzywano tylko na przednéwku, na obszarze dawnej Galicji (Luczaj
2004; 2008b), np. we wsiach Jurgdw k. Nowego Targu (Kopacz 1976), Frydman k. Nowego
Targu (PAE2), w okolicach Ojcowa, gdzie czasem z siekanych liSci, maki 1 jajek
przyrzadzano placuszki (Luczaj 2004), w okolicach Zakliczyna, Melsztyna i Tarnowa, w
Bieczu oraz Degbowcu k. Jasta (Luczaj 2008b), a takze w Kraczkowej k. Lancuta i
Pantalowicach k. Przewroska (Luczaj 2008a). Posiekane liscie wrzucano do polewek w latach
nieurodzaju. Jak pisal jeden z respondentéw Rostafinskiego o okolicach Tarnowa: ,jak
kapusta, kraja 1 maszcza”, a w Pantalowicach zywokost siekano i ,,z todygami gotowano
strawg/[,] ktdra nazywano szabaga”. Uzywano go tam do poczatkow XX w. (PAE2).

Krzyzowe (kapustowate) Brassicaceae

Chrzan pospolity Armoracia rusticana P. Gaertn., B. Mey. & Scherb. (syn. Armoracia
lapathifolia Gilib.) Nazwy ludowe: chrzan, krzan

Pospolita bylina wystepujaca na polach, przydrozach i przychaciach, w miejscach
zyznych. W Polsce od dawna uprawiany i zdziczaty. Najwazniejsza uzywana cze$cia rosliny
jest gruby, aromatyczny korzen o silnie piekacym smaku, uzywany w calej pétnocnej Europie
jako przyprawa do migs lub sktadnik soséw. W naszym kraju kawatka korzenia uzywa sig,
jako przyprawy i konserwantu do kiszonych ogorkow, a startego, jako przyprawy do migs,
zup 1 burakow ¢wiklowych lub przyrzadza osobno z gotowanym jajkiem, cukrem i octem
(Jedrusik 2004; Luczaj 2004; Dydowiczowa 1964; Paluch 1984).

Liscie chrzanu uzywane sa rzadziej. W wielu wsiach catej Polski, gtéwnie w centrum 1
na wschodzie kraju, podktadano pod chleb przy jego wypieku (PAE V:265). Wedkarze
uzywaja tez powszechnie liscia chrzanowego do pieczenia ryb w zarze (obserwacje wiasne).
Dekowski (1973) podaje, ze w Puszczy Kozienickiej kiszono liScie chrzanu z maka zytnig i
gotowano je z grochem.

Tasznik pospolity Capsella bursa-pastoris (L.) Medik. Nazwy ludowe: tasznik, chlebki,
serki, chleb swietojanski, itp.

Pospolity, zwykle dwuletni, chwast polny. Moszynski (1929) pisze, ze tasznik byt
jednym z typowych pokarmow Slowian. Jednak w danych etnograficznych dominuja
informacje o jedzeniu jego mlodych trojkatnych owocow przez dzieci, powszechnie w catej
Polsce (Luczaj 2008a), brak wzmianek o uzytkowaniu lisci (jedzonych powszechnie we
wschodniej Azji) oprocz pracy Piroznikow (2010) z Podlasia.

Rzezucha gorzka Cardamine amara L.

Niewielka bylina spotykana u nas wzdluz strumykéw 1 na zrodliskach. Jeden z
respondentow Rostafinskiego, Stanistaw Russocki, pisat z Warszawy: ,,Salaty, rzezuche
wodna — bobownik oba te ostatnie gatunki rosna po zrodtach nawet w zimie pod $niegiem (...)
mozna go zbieral, ktére to ostatnio uzywaja najwigcej zydzi na zielono z octem”. Opis
siedliska (zrddliska) i to, ze rosling t¢ mozna zbiera¢ spod $niegu, wskazuje na C. amara.
Rzezuche gorzka powszechnie dawniej jadano na Stowacji, szczeg6lnie w Tatrach (Olejnik
1969).
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Rzezucha lakowa Cardamine pratensis L.

Niewielka bylina spotykana zwykle na wilgotnych takach dwuko$nych i na
pastwiskach. Jeden z respondentow Rostafinskiego, Wilhelm Fusek, donosil, ze byta dawnie;j
jadana w okolicach Biecza, w okresie glodu, razem z innymi ro$linami takowymi (Luczaj
2008b).

Rzodkiew Swirzepa Raphanus raphanistrum L. i gorczyca polna Sinapis arvensis L.
Nazwy ludowe: ognicha, gorczyca, pszonak, psonok, hodryk 1 in.

Dwa podobne do siebie gatunki jednoroczne dorastajace na ogoét do ok. 40-80 cm.
Zwykle nie byty rozroézniane przez lud, dlatego traktuj¢ je tacznie. Uzytkowanie obu z nich
jest potwierdzone arkuszami zielnikowymi PAE2 i1 uzyciem nazw tacinskich w ankiecie
Rostafinskiego. Kwitng na z6lto, rosliny synantropijne, spotykane gldwnie jako chwasty
upraw lub na innych miejscach o §wiezo wzruszonej glebie. Ich liScie zbierano na polach
przed kwitnieniem roslin, kiedy byly najdelikatniejsze (maj — czerwiec). Obok nich mogty
by¢ uzytkowane w podobny sposob rzadziej wystepujace chwasty polne z rodziny
krzyzowych o zottych kwiatach. Gotowano je lub/i smazono, zwykle tylko w okresach
niedoboru zywnosci, jeszcze do poczatkdw XX wieku. O takim uzytkowaniu gorczycy polnej
pisali: Eljasz-Radzikowski (1897) z Tatr, Chetnik (1936) z Kurpi, Dekowski (1973) z Puszczy
Kozienickiej 1 Dekowski (1968) z okolic Lowicza. Dekowski (1968, 1973) podaje
doktadniejszy sposob przyrzadzenia gorczycy: miode liscie wpierw parzono wrzatkiem,
odcedzano, po czym smazono z dodatkiem mleka lub $mietany, a w lepszych czasach takze
maki i jajek.

Rzodkiew 1i/lub gorczyca pojawiaja si¢ takze w odpowiedziach na odezwe
Rostafinskiego, gtéwnie od respondentdw z Galicji. Az w kilkudziesigciu listach respondenci
wspominaja o przyrzadzaniu polewki lub zieleniny z zielonych czgs$ci chwastow polnych o
z6ttych kwiatach, okreslanych najcze$ciej nazwa pszonak, ale takze: pczonok, pczondg,
psonok, pszczonak, pszczolnak, pszczolnak, dziki rzepak, gorczyca, holdryk, chodrych 1
swirzepa. W kilku listach wymieniana jest nawet nazwa lacinska Raphanus raphanistrum,
cho¢ zapewne na rowni z tym gatunkiem uzytkowano podobna i réwnie pospolita gorczyce
polna Sinapis arvensis, ktorej nazwa jako Brassica sinapistrum pojawia si¢ tylko w liscie
Wilhelma Fuska z Biecza.

Tobolki polne Thlaspi arvense L. Nazwy ludowe: dziki czosnek

Pospolity jednoroczny lub dwuletni chwast polny. We wsi Filipy na Podlasiu nasion
tobotkdw, znanych tam jako ,,dziki czosnek” uzywano powszechnie jako przyprawy do
kietbasy (npbl. badania wtasne L.L).

Dzwonkowate Campanulaceae

Dzwonek brzoskwiniolistny Campanula persicifolia L. Nazwy ludowe: dzbanek, dzwonek

Pospolita bylina wystgpujaca w suchych lasach i zaro$lach. Dekowski (1973) podaje,
ze w Puszczy Kozienickiej dzieci jadly kwiaty tego gatunku, zbierajac poziomki. Podobna
informacje¢ podaje Piroznikow (2010) z Podlasia, gdzie dzieci traktowaly kwiaty, jako
,.kubeczki” na owoce.

Zerwa klosowa Phyteuma spicatum L. Nazwy ludowe: zajecza marchew

Bylina wystepujaca w lasach i zaro$lach. Pasterze na Babiej Gorze (Karpaty
Zachodnie) jedli korzenie tej rosliny, nazywajac ja zajecza marchew (Janicka-Krzywda 2004;
2008).
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Konopiowate Cannabaceae

Chmiel zwyczajny Humulus lupulus L. Nazwy ludowe: chmiel

Bylina przybierajaca forme¢ pnacza, spotykana czgsto w lasach 1 zaroslach
nadrzecznych. Moszynski (1929) podaje, ze Stowianie powszechnie traktowali miode pedy
chmielu, wychodzace wiosna z ziemi (zwykle przypada to na poczatek maja), jako warzywo.
O jedzeniu chmielu wspomina takze Kopacz (1976). W XIX wieku musiat by¢ to juz jednak
obyczaj rzadki, bo brak wzmianek o uzywaniu tego gatunku w innych danych
etnograficznych.

Pospolicie zbierano natomiast ,,szyszki” chmielu, czyli jego zefskie kwiatostany,
ktore sa znana przyprawa do piwa (PAE 6).

Przewiertniowate Caprifoliaceae

Bez czarny (dziki bez czarny) Sambucus nigra L. Nazwy ludowe: bez, dziki bez, czarny
bez, bialy bez, buzyna, hycka

Dziki bez czarny jest pospolitym krzewem rosnacym w lasach, na brzegach pol i na
przychaciach. Mial znaczenie nie tylko jako ro$lina pokarmowa, ale gléwnie roslina
lecznicza.

W Europie w celach pokarmowych uzytkuje si¢ owoce i kwiaty bzu (Luczaj 2004). U
nas lud uzywat jedynie owocow. W XX wieku powszechne bylo przyrzadzanie réznego
rodzaju przetworéw z owocow bzu — gltéwnie konfitur i win (Bohdanowicz 1996; PAE
VII:364). W niektorych okolicach, szczegodlnie w Polsce zach. 1 $rodkowej przyrzadzano tez
zupe z owocOw bzu zabielana mlekiem, nazywana fafuta, badz gzica) (PAE VII:364;
Henslowa 1962; Paluch 1984). Szczegolnie czgsto powidla z bzu czarnego przyrzadzano w
Wielkopolsce (Luczaj 2008Db).

W niektérych krajach Europy, szczegodlnie w Anglii, Szwecji 1 na Wegrzech, od
owocOw wazniejsze sa kwiaty bzu. Robi si¢ z nich musujacy napo6j, zasypujac kwiatostany
cukrem i zalewajac woda. Napoj jest gotowy po kilku dniach. Mozna go tam powszechnie
kupi¢ w sklepach. Drugi sposob uzytkowania to smazenie kwiatow w ciescie nalesnikowym.
Kilka osob z Krakowa moéwilo mi, ze taka potrawg robi si¢ u nich w domu, moze jest to
wlasnie wynik wpltywow austro-wegierskich w tym miescie? W materiatach etnograficznych
dane o smazeniu u nas kwiatow bzu w cie$cie mamy jedynie od respondentéw Rostafinskiego
(Luczaj 2008b). Tak pisze ks. Patka o Bludnikach (okolice Halicza): ,,Kwiat bzu biatego i
akacyj umaczany w wodném ciescie 1 tak usmazony przychodzi na stotach panskich, »bez«
jednak czasami przyrzadza tak samo i lud, lecz zbyt rzadko i w zasobniejszych tylko
domach”. Podobnie wypowiada si¢ Germanowa ogolnie o Galicji: ,,Smaza w ciescie kwiat
bzu biatego i akacyi biatéj ale to juz w klasie $redniéj”. (Luczaj 2008b).

Kalina koralowa Viburnum opulus L. Nazwy ludowe: kalina

Kalina koralowa jest pospolitym krzewem wystepujacycm w catym kraju. Najczgsciej
wystepuje w wilgotnych lasach (fegach i olsach) i zaroslach. Owoce kaliny sa lekko trujace na
surowo 1 maja wtedy nieprzyjemny zapach i gorzki smak. Jednak po kilkunastominutowym
gotowanu 1 ostodzeniu staja si¢ prawdziwym rarytasem. Robiono z nich wigc soki, dzemy i
wino. Najcze$ciej uzywano ich na Lubelszczyznie i w Przemyskiem (Bohdanowicz 1996;
PAE VII:367) oraz na Kresach, stad informacje o przetworach z kaliny u przesiedlencéw na
Ziemiach Odzyskanych (PAE VII:367).
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Gozdzikowate Caryophyllaceae

Bniec bialy Melandrium album (Mill.) Garcke Silene alba (Mill.) E.H.L.Krause (syn.
Silene alba (Mill.) E.H.L.Krause ) Garcke) Nazwy ludowe: gozdziki

Pospolita roslina jednoroczna spotykana na polach uprawnych i przydrozach. Maria
Hempel, respondentka Rostafinskiego, podaje (Luczaj & Kohler in press), ze w okolicach
Janowa Lubelskiego bniec biaty znany tam pod nazwa ,,gozdziki” jadano gotowany z innymi
gatunkami, takimi jak jaskier roztogowy (Ranunculus repens), poziewnik mickkowlosy
(Galeopsis pubescens) 1 lepnica rozdgta (Silene inflata, obecnie S. vulgaris).

Lepnica rozdeta Silene vulgaris (Moench) Garcke (syn. S. inflata (Salisb.) Sm.) Nazwy
ludowe: skrzypek, skrypka itp.

Niewielka bylina o biatych kwiatach, pospolita w catym kraju na glebach suchych:
miedzach, skarpach, kamieniotlomach, zwirowiskach.

O uzywaniu tego gatunku (wymieniajac nazwe lacinska S. inflata) jako pozywienia
pisato dwodch respondentéw Rostafinskiego, jeden o okolicach migdzy Bugiem i Wista, gdzie
lepnic¢ gotowano na polewke¢ z innymi roslinami, czasem z dodatkiem kaszy jeczmiennej
(Luczaj 2008b), a drugi o Janowie Lubelskim (Luczaj & Kohler in press). Skrzypek vel
skrypek, skrypka, jadany wymieszany z innymi gatunkami w postaci bryi — zieleniny
(przypuszczalnie tez chodzi tu o lepnice rozdgta), wymienia jeszcze kilku innych
respondentow: z miejscowosci Miedzyles, pow. Radzymin, z Siedlec i z Kociewia oraz
dwoch respondentow piszacych ogodlnie o Lubelskiem (Luczaj & Kohler in press).

Gwiazdnica pospolita Stellaria media (L.) Vill. Nazwy ludowe: muchotrzew, muszcz,
musec

Bardzo pospolity jednoroczny lub dwuletni chwast polny. Spotykana tez na
$mietniskach, kompostowiskach, skrajach zarosli, na glebach zasobnych w azot. Dobrze znosi
zime, kwitnie czasem nawet pod $niegiem. Znana w wielu krajach jak roslina jadalna. U nas
mamy jedynie jedna wzmiankg o jej uzytkowaniu, od jednego z respondentéw Rostafinskiego
(Jan Ztoza), ktory pisal, ze musec — muszcz byt uzywany na pozywienie w miejscowosciach
Chochotow, Witow, Dzianisz i Ciche koto Zakopanego, jako sktadnik zupy warmuz, obok
innych ro$lin, takich jak lebioda (Luczaj 2008b).

Komosowate Chenopodiaceae

Komosa Chenopodium spp. i loboda Atriplex spp . Nazwy ludowe: lebioda, komosa lub
toboda, rzadziej natyna, warmuz, kamasa, komasa, wotok, facka 1 mqcznica

Wigkszos¢ gatunkéw z tych rodzajéw (ale nie wszystkie — niektére komosy maja
nieprzyjemny smak i1 zapach) nadaje si¢ na pokarm. Byty to ro$liny, ktére stanowity jeden z
najwazniejszych pokarmow na przednéwku, szczegdlnie komosa biata Chenopodium album.
Czgsto nie odrdzniano komosy od tobody i takich nazw jak foboda, lebioda, natyna uzywano
zamiennie na oba rodzaje. Skad wigc wiemy, ktérych taksondéw na pewno uzywano? Po
pierwsze posiadamy kilkadziesiat arkuszy zielnikowych Polskiego Atlasu Etnograficznego z
okazami komosy biatej podawanej jako roslina jadalna, zadnego za$§ arkusza z toboda. Kilka
innych taksonéw jest tez wymienionych z nazwy lacinskiej w niektérych zrodtach.

W materiatach Polskiego Atlasu Etnograficznego uzywanie komosy, przynajmniej w
niedalekiej przeszlo$ci, jest wymieniane w okolo dwoch trzecich miejscowosci, zardwno w
badaniach z lat czterdziestych, jak i lat szes¢dziesiatych (Luczaj 2010a).

Gatunki z tych rodzajow byly tez jeszcze do XIX w. uprawiane w Europie, pewnie i w
Polsce, szczegolnie toboda ogrodowa oraz komosa biata i strzalkowata (Maurizio 1926;
Moszynski 1929, Henslowa 1962).
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Komosa biala Chenopodium album L. Najczgsciej uzytkowany jako pokarm dziko
rosnacy gatunek z rodziny komosowatych. Zazwyczaj $cinano cale mtode rosliny. Komosa
biala jest gatunkiem jednorocznym, na polach skopanych lub przeoranych jesienia zwykle
kietkuje pod koniec kwietnia i do zbioru nadaje si¢ pod koniec maja oraz na poczatku
czerwca. Pozniej todygi robia si¢ tykowate i mozna zbiera¢ tylko pojedyncze liscie, co jest
bardziej pracochtonne.

Reguta bylo, Zze wpierw ro$liny zagotowywano lub parzono wrzatkiem, a potem
smazono na masle lub smalcu, serwujac je z ziemniakami lub kasza. W ten sposob
przyrzadzone maja delikatniejszy smak niz tylko gotowane lub smazone, przewyzszajacy
chyba wszystkie inne zielone warzywa. Czasem robiono z nich polewki i bryje.

Materiaty Polskiego Atlasu Etnograficznego (Bohdanowicz 1996; PAE VII:363;
Jedrusik 2004; Luczaj 2008a, 2010) i1 inne badania etnograficzne (Kolberg 1888a , Eljasz-
Radzikowski 1897; Chetnik 1936; Henslowa 1962, Dydowiczowa 1964; Wactawski 1965;
Malicki 1971; Dekowski 1973; Kopacz 1976; Janicka-Krzywda 2004, 2008; L.uczaj 2008b, d,
2010) pokazuja, ze bylo to najszerzej uzywane dziko rosnace warzywo lisSciowe w Polsce,
uzytkowane prawie w kazdej miejscowosci naszego kraju. Juz od wieku XIX nastgpowat
jednak stopniowy regres uzytkowania komosy: jeszcze ok. 100 lat temu jadano ja
powszechnie na znacznych obszarach kraju, a w XX wieku zaczeto ja kojarzy¢ jedynie z
bieda, niedostatkiem i wojna, z wyjatkiem nielicznych miejsc, gdzie jest okazjonalnie dotad
jadana, szczegdlnie Lubelszczyzny (np. Jedrusik 2004; Luczaj 2008a, b, 2010a).

Komosa strzalkowata Chenopodium bonus-henricus L. Jest to nietypowy gatunek
komosy, bo nie jednoroczny, ale wieloletnia bylina. Przypuszczalnie byt uzywany wraz z
innymi komosami, ale tego nie odnotowano, z wyjatkiem Henslowej (1962), ktéra podata, ze
sprzedawano komosg strzatkowata na rynku w Poznaniu w latach 1950. Takze niejaki
Lekawski donosit Rostafinskiemu, ze jadano ten gatunek w okolicach Warszawy (Luczaj
2010a).

Inne gatunki z rodzaju Chenopodium. Okolo dwadzieScia gatunkéw komosy
wystepuje u nas na siedliskach ruderalnych lub solniskach. Sa to w wigkszos$ci gatunki
jednoroczne. Wspomniany juz t.ekawski podaje, ze w okolicach Warszawy jadato si¢ w XIX
wieku pig¢ gatunkéw komosy, obok biatej 1 strzatkowatej, takze komose wielonasienna Ch.
polyspermum L., komose wielkolistna Ch. hybridum L. i komose trojkatna Ch. urbicum
L. Takze inny respondent Rostafinskiego Telesfor Szpadkowski, podaje, ze kolo Warszawy
jadano komosg wielonasienna:

»Na wiosng lud miedzy Bugiem i Wisla gotuje na pokarm: a. Komos¢ (Chenopodium
polyspermum) b. Lipnice v Skrzypek (Silene inflata) c. Miodunke, zwana tam »Thusty
Kiepek« (Anchusa arvensis) d Szczaw dziki e Zegawke (Urtica urens). Mtlode listki tych
roslin gotuja same lub z kasza jgczmienna - tylko biedniejsi”.

Loboda Atriplex sp. Kilkanascie gatunkow z tego rodzaju wystepuje u nas na
siedliskach ruderalnych i solniskach. Sa to rosliny jednoroczne. Uzytkowanie roslin z tego
rodzaju wymienia ogo6lnie kilka zrédet etnograficznych (Maurizio 1926; Moszynski 1929,
Henslowa 1962), z Chetmskiego Kolberg (Kolberg 1890a, b), a z Pomorza tega (1960) i
Malicki (1971). Z wymienionych publikacji Kolberg (1890a) podaje doktadnie jeden
uzywany gatunek lobode rozlozysta A. patula L. (Chelmskie). Nie jestesmy pewni na ile te
informacje nie sa omylkowe 1 nie dotycza komosy biatej (por. Luczaj 2010b). Na
potwierdzenie uzywania tobody mozna przytoczy¢ fakt, ze w listach do Rostafinskiego
zachowat si¢ jeden maty okaz zielnikowy rosliny z rodzaju Atriplex, niestety jego stan nie
pozwala na oznaczenie gatunku. Przystat go A. Olsztynski z miejscowosci Podpniewki (ok.
Pniew, Poznanskie), opatrujac takim komentarzem: ,Lebioda, Ilebiodka, przesytam
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szanownemu Panu li§cie 1 nasienie w trzech odmianach. Uzywa si¢ na zielona potrawg
wczesnie z wiosny jak szpinaku, ktory si¢ tez w ogrodach panskich uprawia”. O uzywaniu
Atriplex na terenach dzisiejszej Ukrainy w innym liscie do Rostafinskiego pisat tez Zygmunt
Morawski z Brzezan w Tarnopolskiem: ,,Na pewno tylko tyle wiem, ze zbieraja tam z wiosna
tobodg (Atriplex patula L.) na szpinak™.

Powojowate Convolvulaceae

Powaéj polny Convolvulus arvensis L. Nazwy ludowe: powo;

Powoj polny to ptozaca sig¢ lub pnaca bylina. Z powodu rozbudowanego systemu
korzeniowego jest cigzkim do wytgpienia chwastem polnym. Okazjonalnie uzywano mtodych
pedow tego gatunku na pokarm. Jej spozywanie opisuje Dekowski (1968) z okolic Lowicza,
gdzie po sparzeniu smazono go na smalcu lub masle ze $mietana, maka lub jajkami. Materiaty
PAE2 zawieraja tez okaz zielnikowy powoju z informacja, ze rosling t¢ jadano w Rabce
(powiat nowotarski), nazywano ja tam powojka. O jedzeniu w Bieczu peddéw powoju, podajac
jego lacinska nazwe, wspomina w liScie do Rostafinskiego aptekarz z Biecza — Wilhelm
Fusek (Luczaj 2008b).

Przypuszczalnie ten sam gatunek miala na mysli Izabella Jedrzejewiczowa, piszac o
Hyznem na Rzeszowszczyznie: ,,w roku 852—53 i1 54; opowiadano mi, iz tarto, suszone liscie
z drzew S$liwkowych 1 z jakiego$ ,,powoju” (nie widzialtam go) i robiono z téj maki, placki,
ktoéremi gtod oszukiwano” (Luczaj 2008b).

Leszczynowate Corylaceae

Grab pospolity Carpinus betulus L. Nazwy ludowe: grab

Drzewo lesne spotykane w catym kraju, miejscami pospolite. Swiezy sok grabu
pozyskiwano w Puszczy Kozienickiej (Dekowski 1973), a takze w lubelskiem (Dzierzkowice,
k. Krasnika; Stara Wie$, k. Hrubieszéw; PAE6) i na Ziemiach Odzyskanych (Zielenice, koto
Strzelc, Ds; PAEOG).

Leszczyna pospolita Corylus avellana L. Nazwy ludowe: orzech laskowy, leszczyna, laska

Leszczyna jest pospolitym u nas krzewem lesnym. Owocuje zwykle pod koniec
sierpnia lub we wrze$niu. Jej owoce byly i sa powszechnie jadane (Moszynski 1929, Lega
1961; Malicki 1961; Wactawski 1965; Dekowski 1968, 1973; Bohdanowicz 1996; Jedrusik
2004; Luczaj 2008a, b, d; Marciniak 2008 itd.). Owocowanie nie jest zwykle obfite, cho¢ w
lata, kiedy krzewy zawiazaly duzo owocéw, w miejscach, gdzie rosnie bujnie, np. w
Bieszczadach, zbieracze potrafili w ciagu jednego dnia wynie$¢ z lasu po petnym plecaku
orzechow. W okresie socjalizmu organizowano nawet grupowe wyjazdy z zaktadow pracy na
orzechy w Bieszczadach (Marciniak 2008). Owoce czasem przechowywano specjalnie na
okres $wiat Bozego Narodzenia (PAE6; Malicki 1971; Luczaj 2008a).

Odrebnym rodzajem pokarmu byly podluzne meskie kwiatostany, obsypane zottym
pytkiem, ktére pojawiaja si¢ na krzewach pod koniec zimy — zwykle w marcu, ale czasm
nawet 1 w styczniu lub lutym. Jest to pozywienie bez smaku, ale dzigki obecnosci pytku,
zawierajace pewne ilosci biatka (Moszynski 1929). Kolberg podaje co prawda, ze w
Chetmskiem zbierano kwiatostany zenskie, ale to przypuszczalnie pomytka, gdyz sa one duzo
mniejsze (Kolberg 1890a). W okolicach Gorlic pod koniec XIX wieku sproszkowanych
kwiatostanow leszczyny uzywano do wypieku chleba, ktory nazywano pobazina (Wactawski
1965). W czasie gltodu kwiatostany te zbierano tez we wsiach Dulczowka 1 L.¢ki koto Pilzna,
woj. podkarpackie (Luczaj 2008b), gdzie nazywano je rzesy, a takze we wsiach Polskie
Brzozie (powiat brodnicki), w okolicach Lublina i we wsi Migdzyle$ k. Radzymina (Luczaj &
Kohler in press). W okolicach Gotuchowa i Pleszewa (woj. wielkopolskie) jako pozywienia
glodowego uzywano tez lisci leszczyny (Luczaj 2008a).
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Cyprysowate Cupressaceae

Jalowiec pospolity Juniperus communis L. Nazwy ludowe: jafowiec

Jalowiec to pospolity krzew iglasty, spotykany gléwnie na glebach jatowych (stad
nazwa), zwykle na pastwiskach, gdyz zwierzeta nie jedza jego kiujacych gatazek. Wystepuje
zarbwno na kwasnych, ubogich piaskach, jak 1 na glebach wapiennych. Jest silnie
swiatlozadny — teraz gatunek ten staje si¢ coraz rzadszy, gdyz wskutek zaniku wypasu inne
szybciej rosnace gatunki drzewiaste przerastaja go i zacieniaja.

W naszym kraju w celach pokarmowych powszechnie uzywano szyszkojagod jatowca.
Weciaz dostepne sa one w sklepach, uzywane jako przyprawa do bigosu, kietbasy jatowcowej i
innych migs (por. Paluch 1984).

Innym zastosowaniem szyszkojagdd byto przyrzadzanie piwa jalowcowego. W swojej
najubozszej postaci byly to utarte szyszkojagody z drozdzami, ale w miar¢ mozliwosci
wzmacniano je miodem lub cukrem, czasem tez dodawano szyszek chmielowych (Moszynski
1929; Chetnik 1936; Malicki 1971; Bohdanowicz 1996; PAE2; PAE6). W XX wieku tradycja
przyrzadzania tego piwa prawie zanikla. Najzywsza byla na Kurpiach i Podlasiu, ale
pierwotnie obejmowala prawie cala pdinocna Polske, lacznie z czg$cia Pomorza. Na
Kurpiach, na przetomie XX i XXI wieku tradycja przyrzadzania tego trunku, znanego tam
pod nazwa psiwo kozicowe, znacznie odzyta pod wplywem zainteresowania turystow.
Produkuje je teraz kilku miejscowych wytworcéw (inf. ustna, Tomasz Madej; archiwum
L.L.). Z szyszkojagdd na potudniu Polski robiono tez okazjonalnie wino (Szromba-Rysowa
1966; Bohdanowicz 1996), a czgsciej rodzaj wodki (Bohdanowicz, PAE VII:361). Chetnik
podaje, ze jadly je w duzych ilosciach kurpiowskie dzieci (Chegtnik 1936). Jak podaje
Dydowiczowa (1964) do XVIII w. szyszkojagody jatowca byly jednym z produktow, ktérymi
chtopi ptacili daniny.

Ciborowate Cyperaceae

Sitowie leSne Scirpus sylvaticus L. Nazwy ludowe: sicina

Pospolita bylina rosnaca w miejscach wilgotnych. We wsiach powiatu kro$nienskiego
(Luczaj 2004), w okolicach Gorlic (Bogustaw Salej, inf. ustna) oraz na Podlasiu (Piroznikow
2010) dzieci zbieralty wiosenne pedy tej rosliny i jadly surowe wnetrza nasad pedow,
analogicznie do tataraku czy patki wodnej (Luczaj 2004).

Przypuszczalnie takze do tego gatunku odnosi si¢ wzmianka z konca XIX w. z
Dgbowca koto Jasta, Ze ,,podczas gtodowych lat” zbierano ,,na jarzyn¢” m.in. ,,sity zw[ane]
sicing” (ROSTAPF, list Romana Gutwinskiego).

Podobnie hipotetycznie do tego gatunku mozna odnie$¢ wypowiedz ze wsi Kamieniec
koto Siedlec z materiatéw PAE2 o roslinie zwanej tam panienki: ,,Zbieraja dzieci ze zbytkdw,
jest to roslina w podobie tataraku nieco mniejsza, po zerwaniu jej wyjmuja z todygi od spodu
srodek zwa to dusza i zjadaja poniewaz to jest stodka” (Luczaj & Kohler in press).

Orlicowate Dennstaedtiaceae

Orlica pospolita Pteridium aquilinum (L.) Kuhn

Orlica jest wysoka paprocia spotykana w lasach, na miedzach 1 na pastwiskach.
Czasem osiaga ponad poéttora metra wysokosci. Rozni si¢ tym od innych paproci, ze z ziemi
wyrastaja pojedyncze liscie, a nie peki lisci, jak u wigkszosci gatunkoéw. Pod ziemia orlica
wytwarza czarne klacze, grubosci palca, ktore rozgalezia sig tworzac splatana siec.

Ktacza orlicy, pomimo ze zawieraja kilka substancji toksycznych, byly jednym z
najwazniejszych zrodet skrobi dla réznych luddéw catego $wiata. U nas jedynie Maurizio
(1926) pisal, ze podkrakowscy chtopi jedli dawniej ktacza orlicy. Nie wiadomo jednak, czy
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nie chodzi o ktacza innej paproci — paprotki zwyczajnej, czgsto jadane w Karpatach, bo jest to
wzmianka dziwnie odosobniona.

Bazynowate Empetraceae

Bazyna czarna Empetrum nigrum L.

Bazyna jest krzewinka spotykana u nas na torfowiskach, gléwnie na pdinocy Polski,
oraz w zbiorowiskach wysokogorskich. Ksiadz Kluk pisat w swoim Dykcyonarzu, ze jej
owoce jedza u nas ,,prosci ludzie”, co jest prawdopodobne, gdyz jest jadana w niektorych
krajach. Z XIX 1 XX wieku brak wzmianek o jej uzytkowaniu pokarmowym. Moze by¢ to
spowodowane jej niskimi walorami smakowymi i rzadkim wystgpowaniem.

Skrzypowate Equisetaceae

Equisetum arvense L. Nazwy ludowe: skrzyp, szyputki, syputki

Skrzyp polny jest najpospolitszym w Polsce gatunkiem skrzypu. Bylina. Wystgpuje
glownie na polach uprawnych, odlogach i na przydrozach. Wiosna, zwykle w kwietniu,
skrzyp polny wytwarza szyszkoksztaltne ktosy zarodnionos$ne, ktore wyrastaja bezposrednio z
ziemi.

Na Podhalu te ktosy znane sa pod nazwa szyputki lub syputki. Przynajmniej jeszcze do
niedawna w Zakopanem jadane byly przez dzieci na surowo (Andrzej Ripper, inf. ustna), a
dawniej robiono z nich zupeg (Eljasz-Radzikowski 1897; Jostowa 1954a), np. we wsi Kacwin
(Luczaj 2008a; PAEVI). Spozywanie syputek w Tatrach i na Podhalu zanotowano w
nastgpujacych miejscowosciach: Szaflary, Bialy Dunajec - Stotowe 1 Poronin (Luczaj 2008a —
PAE?2), Brzegi, Kacwin, Dzianisz, Murzasichle, Obidowa (PAE®6).

Jak podaje Moszynski (1929), w Rosji zbierano tez dawniej bulwki skrzypu polnego,
organy przetrwalne tego gatunku, ktore zbierano z powierzchni gieboko zaoranych pol.
Wedhug materiatow PAE2 bulwki takie zjadano takze u nas, ale bardzo rzadko, obyczaj taki
zanotowano po wojnie we wsiach: Radowo Mate (Szczecin, Zp); Oleksin (Bielsk Podl., Ps) i
Boza Wola — brak doktadnej lokalizacji (Luczaj 2008a).

Lega (1961) podaje, ze we wsi Wielkalaka w Ziemi Chetminskiej przyrzadzano
jarmuz (czyli rodzaj zieleniny) ze skrzypu, nie podaje jednak, ktérych czgéci uzywano.

Wrzosowate Ericaceae

Wrzos pospolity Calluna vulgaris (L.) Hull Nazwy ludowe: wrzos

Pospolita krzewinka wystgpujaca w suchych lasach i na wrzosowiskach. Dekowski
(1973) pisze, ze w czasach biedy w Puszczy Kozienickiej uzywano do wyrobu chleba
nasionek wrzosu (przypuszczalnie mieszanych z maka zbozowa). Chleb taki byt czarny 1
cierpki.

Zurawina blotna. Oxycoccus palustris Pers. (syn. Vaccinium oxycoccos L.) Nazwy ludowe:
Zurawina, Zurawie, klukwa

Krzewinka spotykana gtéwnie na torfowiskach wysokich. Ro$lina ta jest
zdecydowanie bardziej pospolita na pdinocy kraju, na potudniu jest rzadka. Tam gdzie
wystepuje, jej owoce sa i byly zbierane (Moszynski 1929; Malicki 1971; Dekowski 1973;
Bohdanowicz 1996; Jedrusik 2004; Luczaj 2008a, b; Janicka-Krzywda 2008; Piroznikow
2010). Owoce dojrzewaja w lecie, ale utrzymuja si¢ na roslinach nawet do wiosny! Mozna je
poza tym przechowywaé w beczkach zalane woda. Owoce jadane sa u nas na surowo lub
przetwarzana na konfitury i sosy. Dawniej zaprawiano je tez czasem maka w rodzaj kisielu, a
na przyktad w miejscowosci Przerosl koto Suwalk dodawano do kiszonej kapusty (Luczaj
2008a).
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Borowka czarna Vaccinium myrtillus L. Nazwy ludowe: czarna jagoda, borowka,
borowina, czernica

Borowka czarna jest zimozielona krzewinka spotykana gldwnie w lasach na kwasnym
podtozu, najczesciej iglastych, oraz czasem w miejscach otwartych na glebach jalowych
(wrzosowiska, gorskie boréwczyska).

Owoce borowki czarnej — w Polsce nizowej znane zwykle pod nazwa czarna jagoda, a
w gorach jako borowka — sa jednym z kilku najwazniejszych dziko rosnacych produktow
zywnosciowych w naszej tradycyjnej kuchni. Wspomina je prawie kazda praca dotyczaca
zbieractwa (np. zbiorcze: Moszynski 1929; Paluch 1984; Bohdanowicz 1996; Luczaj 2008a, b
oraz regionalne, np. Jostowa 1954a; Lega 1960, 1961; Szromba-Rysowa 1966; Dekowski
1968, 1973; Libera & Paluch 1993; Szot-Radziszewska 2005).

Owoce czarnej jagody zbieraty dawniej z reguly kobiety i dzieci. Dojrzewaja juz pod
koniec czerwca, ale w wielu miejscowosciach wszelkie lesne jagody zbierano dopiero po
swigcie Matki Boskiej Jagodnej przypadajacym na 2 lipca (Ogrodowska 2010). Ztamanie tego
zakazu bylto szczegodlnie grozne dla matek, ktore stracily dzieci, gdyz dzieci te w niebie
zywily si¢ wilasnie tymi wczesnie dojrzatymi jagodami.

Owoce te dzieci oczywiscie jadly na surowo. Konserwowano je takze suszac na sitach
do maki lub na piecu. Uzywano ich takze do wyrobu réznych goracych potraw, np. zupy
owocowej zabielanej mlekiem lub $mietang albo nadzienia do pierogéw. Po upowszechnieniu
cukru zaczgto robi¢ z owocow takze stodzone soki, konfitury, wina i nalewki.

Borowka bagienna Vaccinium uliginosum L. Nazwy ludowe: pijanica, {tochynia,
wochynia, bagnowka

Krzewinka spotykana na torfowiskach i w wilgotnych borach. Owoce borowki
bagiennej zbierano i zbiera si¢ do jedzenia w catej Polsce (np. Bohdanowicz 1996; PAE
VI:310; Dekowski 1973; Malicki 1971; Szot-Radziszewska 2004; Piroznikow 2008b). Je si¢
je na surowo lub przyrzadza w podobny sposob jak owoce borowki czarnej, czasem w
polaczeniu z nig. Na Kaszubach przyrzadzono z boréwki bagiennej polewke (Malicki 1971).
W réznych wsiach panuja rézne opinie na temat jadalnos$ci tego gatunku (zjedzenie pewnej
ilosci tych jagod powoduje stan upojenia podobny do upojenia alkoholowego, potaczony z
trudno$ciami w utrzymaniu réwnowagi) — w jednych si¢ go jada, w innych unika
(Bohdanowicz 1996; Luczaj 2008a), co ma odzwierciedlenie w mapie uzywania tego gatunku
z VI tomu PAE (mapa nr 310).

Borowka brusznica, borowka czerwona Vaccinium vitis-idaea L. Nazwy ludowe:
brusznica, borowka

Krzewinka pospolita, wystgpuje w lasach iglastych, na kwasnym podtozu. Jedzona na
surowo lub w formie przetworéw (czesto w potaczeniu z gruszkami), galaretek, sosow do
migs, prawie wszedzie tam gdzie wystepuje, uzywana jednak rzadziej niz boréwka czarna
(Jostowa 1954b; Szromba-Rysowa 1966; Dekowski 1968, 1973; Malicki 1971; Kopacz 1976;
Paluch 1984; Bohdanowicz 1996; Jedrusik 2004; Szot-Radziszewska 2005; Janicka-Krzywda
2008; Luczaj 2008a, b).

Wilczomleczowate Euphorbiaceae

Wilczomlecz ogrodowy Euphorbia peplus L.

Pospolity jednoroczny chwast polny. Dekowski (1968) podaje, ze dawniej w okolicach
Lowicza w czasie lat glodowych jedzono tg rosling po ugotowaniu z mlekiem, w formie
polewki.
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Motylkowe (bobowate) Fabaceae

Traganek szerokolistny Astragalus glycyphyllos L.

Niska, roztozysta bylina czgsta w catym kraju na skrajach lasu, w zaroslach, na
murawach 1 przydrozach. Juz sama nazwa tacinska ,,glycyphyllos”, co znaczy ,,stodkolistny”,
sugeruje jego uzytkowanie pokarmowe. W naszym kraju jego rzeczywiscie stodkie todygi
ssaty dzieci na Podlasiu (Piroznikow 2008b, 2010).

Groszek bulwiasty Lathyrus tuberosus L. Nazwy ludowe: pyrciak, pyrciok, orzeszyna,
orzeszki

Ten wystgpujacy na murawach nawapiennych i polach uprawnych wieloletni gatunek
tworzy przez caty rok podziemne bulwki bogate w skrobig. Z terenu Polski mamy trzy
wzmianki o ich uzytkowaniu, wszystkie z Niziny Sandomierskiej. Nauczycielka Maria
Bourdon pisata o Pysznicy koto Niska (woj. podkarpackie): ,»Pyrciak« rosnie na polu, wsrod
zboza, na miedzy, kwiat mocno rézowy, pachnie bardzo tadnie. W jesieni, gdy sig¢ orze,
wyorane bulwki dzieci obtupuja z czarnej skorki i jedza jak rzepe¢ lub rzodkiew, smak stodki
podobny do rzepy” (PAE2). A inna nauczycielka, Helena Sulik ze wsi Kliszow koto Mielca
pisata na podstawie wywiadu z Mateuszem Krgpa (lat 92): ,,zbierano ja za pamigci
informatora, ktéry sam chgtnie jej szukal (...) Dobra uprawa roli wyniszczyta t¢ rosling -
spotyka si¢ jej stosunkowo mato (...) Informator opowiada, ze dzieci w okresie orki wiosenne;j
1 podkladki jesiennej chodzily za plugiem i szukaly »orzeszkow«, ktore byly stodkie i
przypominaty smak owocow” (PAE2).

Trzecia informacja pochodzi z okolic Rozwadowa (Gaj-Piotrowski 1975).

Lucerna nerkowata Medicago lupulina L.
Niska bylina pospolita na takach i trawnikach. Piroznikow (2010) podaje, ze na
Podlasiu zgrubiate korzenie tej rosliny uzywano na pokarm. Wiadomos$¢ niepewna.

Robinia akacjowa Robinia pseudoacacia L. Nazwy ludowe: akacja, wagac

Drzewo pochodzace ze wschodniej czeSci Ameryki Potnocnej. U nas pospolicie od
dawna uprawiana 1 zdziczata. Dzieci dawniej powszechnie wysysaty nektar z jej duzych
kwiatow. Rzadziej robiono z nich konfitury (Oborniki, Wp; Sokotow Matopolski k.
Rzeszowa, Rymanow i1 Posada Gorna k. Krosna, Pk; Sawin ok. Chelma, Lu) 1 dodawano do
ciasta (Nowe Kramsko, Lb) (PAE2).

Kwiaty robinii, podobnie jak bzu czarnego, smazone w ciescie byty w XIX wieku
podawane w niektorych ,dobrych domach” galicyjskich. Tak na przyktad pisze do
Rostafinskiego ks. Palka o Btudnikach (okolice Halicza, obecnie Ukraina): , Kwiat bzu
bialego i akacyj umaczany w wodném ciescie i tak usmazony przychodzi na stotach panskich,
,bez” jednak czasami przyrzadza tak samo i lud, lecz zbyt rzadko i w zasobniejszych tylko
domach. Podobnie donosita Rostafinskiemu Germanowa (ogdlnie o Galicji): ,,Smaza w
ciescie kwiat bzu biatego i akacyi biatéj ale to juz w klasie $redniéj” (Luczaj 2008b).

Koniczyna Trifolium sp. Nazwy ludowe: koniczyna, konicz, krasikon

W calym kraju dzieci dawniej chetnie wysysaty nektar z kwiatow koniczyny (Jedrusik
2004; ktuczaj 2008a). W archiwum PAE w Cieszynie udokumentowano okazami
zielnikowymi uzycie trzech gatunkow: koniczyny lakowej 7. pratense L., bialej T. repens
L. i pagéorkowej T. montanum L. W czasach glodu zbierano kwiaty koniczyny 1 w formie
swiezej lub suszonej uzywano jako ,,zapychacza” do potraw, np. mieszano z maka przy
wypieku chleba (Maurizio 1926; Jostowa 1954a).

Dwoch respondentdw Rostafinskiego z Pogorza Karpackiego (R. Gutwinski o
De¢bowcu, okolice Jasta, i Emilia Mréz o Rzepienniku, okolice Gorlic) wspomniato w
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ankietach takze o jedzeniu koniczyny (7Trifolium spp.) w okresach gtodu (ROSTAF). Ten
pierwszy pisat, ze uzywano kwiaty koniczu w lata glodu na jarzyng. Przypuszczalnie takze o
jaki§ gatunek koniczyny chodzi w liscie Juliusza Ligonia, ktory pisal, ze krasikon, migdzy
Lublincem a Woznikami, ,,w ci¢zkich tylko latach zbieral lud biedny z wiosna i gotowal na
zupe” (Luczaj & Kohler in press).

Wyka Vicia sp. Nazwy ludowe: wyka

Nasiona wyki, przypominajace troch¢ swoim wygladem soczewice byty sporadycznie,
w warunkach niedostatku dodawane do maki do wypieku chleba (Szromba-Rysowa 1966;
PAE VI:322; Bohdanowicz 1996). Moze tu jednak chodzi¢ jedynie o wyke siewna, a nie o
gatunki dzikie (cho¢ nie jest wykluczone), bo jedzono je na przyktad we Francji, por. Couplan
(1989).

Bukowate Fagaceae

Buk pospolity Fagus sylvatica L. Nazwy ludowe: buk, buczyna, bukiew

Buk jest czgsto spotykanym drzewem le$nym, pospolity w S., W. i NE Polsce. Owoce
buka, znane pod nazwa bukiew lub orzeszki bukowe, a w Karpatach Wschodnich Zer/Zyr byty
czgstym elementem chlopskiej diety (Wactawski 1965; Janicka-Krzywda 2004; PAE VII:359;
Hryniewiecki 1952; Dekowski 1973; Szromba-Rysowa 1966; Luczaj 2008a, d). Niestety buki
rodza orzeszki nieregularnie, co kilka lat. Lata bogate w bukiew sa poprzetykane niekiedy
paroletnimi okresami, kiedy trudno w lesie nawet znalez¢ kilka owocow buka. Zjedzenie
duzych ilosci surowych orzeszkow moze powodowaé zawroty glowy i1 rodzaj upojenia,
spowodowany obecnoscia alkaloidu faginy, pieczenie orzeszkow jednak podobno zapobiega
temu odczuciu.

Bukiew najczegsciej jedzono na surowo. Byla nie lada gratka dla niedozywionych
dzieci 1 mlodziezy. Z bukwi wyciskano czasem olej, nawet jeszcze w XX wieku (PAE
VII:359). W odpowiedzi na odezwe¢ Rostafinskiego z roku 1883 kilkunastu autorow
wspomina o wytlaczaniu oleju z nasion buka. Wigkszo$¢ z autoréw pisze o tym w czasie
przesztym albo podaje jako informacjg zastyszana. W przesztosci wytwarzano olej bukowy w
okolicach Zakopanego i Limanowej, w Rojowce (okolice Nowego Sacza) i w Hyznem
(okolice Rzeszowa). Na wspolczesny autorom charakter wyrobu oleju bukowego wskazuja
jedynie listy dotyczace okolic Przemys$la, Zamoscia, list Michata Shunickiego z lwowskiego
(Weldzirz). Ten ostatni pisat tez o wytlaczaniu oleju z zotedzi: ,,Robia takze olej z bukowego
owocu, dobry, z zotedzi cierpki”. (Luczaj 2008b).

Zmielonych orzeszkoéw dodawano do maki do wypieku chleba (Bohdanowicz 1996;
PAE VI:322, PAE VII:359), a na Kaszubach bukiew pieczono i robiono z niej nap6j (Malicki
1971). Przynajmniej do konca XIX wieku w niektorych okolicach na potudniu kraju orzeszki
bukowe sprzedawano nawet na targach (Wystouchowa 1896; Maurizio 1926).

Na pokarm na przednéwku uzywano tez w Karpatach mtodych rozwijajacych sig lisci
buka (Moszynski 1929). W ankiecie Kuratorium Os$wiaty we Lwowie (AKL) z terenow
obecnego Beskidu Niskiego, Bieszczadow i1 Huculsczyzny mamy kilka wzmianek o jedzeniu
lisci bukowych — ale tylko jedna z obecnego obszaru Polski (Mymon koto Rymanowa), reszta
z Huculszczyzny (Luczaj 2008c). W ankiecie tej pojawia si¢ tez informacja o uzywaniu w
czasach glodowych miazgi (,,kory”) buka, znowu jednak z terenu Huculszczyzny, z
wyjatkiem miejscowos$ci Huta Polanska w Beskidzie Niskim (Luczaj 2008c¢).

Dab Quercus sp. Nazwy ludowe: dqb, debina

Dab szypulkowy Quercus robur L. jest pospolitym drzewem lesnym. Czgsto
spotykany jest tez rodzimy dab bezszypulkowy Q. petraea (Matt.)Liebl. i sadzony lub
zdziczaty dab czerwony Q. rubra L. pochodzacy z Ameryki Pn. Owoce dgbu sa bardzo
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pozywne. Zawieraja znaczne ilosci skrobi. Wigkszo§¢ gatunkoéw debow ma Zotedzie gorzkie,
z powodu obecnosci tanin. W roznych kulturach tradycyjnych pozyskiwano zolg¢dzie na
pokarm, odgoryczajac je (Johns 1990). Indianie Ameryki Péinocnej gotowali je z popiotem
drzew lisciastych, moczyli przez par¢ tygodni w strumieniu lub wielokrotnie ptukali
(Moerman 1998). W Sardynii owoce dgbu ostrolistnego Quercus ilex gotowano z pewnym
gatunkiem gliny (Pignone & Laghetti 2010). Odpowiednio przyrzadzone owoce debu maja
przyjemny orzechowy smak. W naszej tradycji nie napotkatem informacji o zadnych
technikach ich odgoryczania. Dawniej na Zotedziach i bukwi w lesie tuczono $winie. Zotedzie
byly u nas uzywane przez ludzi tylko w czasach niedostatku. Mielono je i dodawano czasem
do maki na chleb, nawet w czasie Il wojny Swiatowej, w catym kraju (PAE VI:322, PAE
VIIL:359; Chetnik 1936), PAE VI:322, PAE VII:359), a na Mazowszu takze gotowano je jak
kasze, czasem z mlekiem (PAE VII:359; Chetnik 1936).

W Bielinku nad Odra wystgpuje na jedynym u nas stanowisku dab omszony Q.
pubescens Willd., typowy dla suchych lasow potudniowo-srodkowej Europy. Ma on zol¢dzie
mniej gorzkie od d. szyputkowego i bezszyputkowego (inf. dr Zsolt Molnar, Wegry i
obserwacje wtlasne). Populacja z Bielinka jest by¢ pozostato$cia plantacji kultywaru o
wyjatkowo niskiej zawartosci tanin (inf. mgr Marek Leda, npbl.).

Inna forma wykorzystania owocodw degbu, bardzo rozpowszechniona nawet w czasie 11
wojny $wiatowej, byto przyrzadzanie z mocno upieczonych zotedzi substytutu kawy. ,,Kawa”
taka jest obecnie znowu dostgpna w sklepach ze zdrowa zywnoscia (PAE VII:359; Malicki
1971; Luczaj 2008a).

Powszechnie wykorzystuje si¢ u nas takze liscie debu. Niektore osoby w catym kraju
uzywaja ich jako przyprawy i konserwantu do kiszenia ogorkow (por. tez Libera & Paluch
1993). Poza tym w pewnych wsiach na terenie calego kraju lisci dgbow uzywa si¢ jako
podkladu przy pieczeniu chleba w piecu. Zwyczaj ten jest najcze$ciej spotykany w
wojewddztwach lubelskim, podlaskim 1 warminsko-mazurskim (PAE V: 265).

Agrestowate Grossulariaceae

Porzeczka czarna Ribes nigrum L. Nazwy ludowe: smrodynia, smurodina, smrodina,
samorodin, bzdziuchi

Czarna porzeczka jest krzewem wystepujacym dziko na Nizu Polski w bagiennych
lasach olchowych, tak zwanych olsach. Jest takze od dawna uprawiana. Obecnie uzytkuje sig¢
prawie wylacznie rosliny uprawne, ale jeszcze do niedawna, w okolicach gdzie obfituje w
naturze, zbierano ja takze ze stanu dzikiego.

Liscie porzeczki czarnej sa powszechnie dodawane jako przyprawa i konserwant do
kiszonych ogorkéw (Mowszowicz 1969; Paluch 1984; Piroznikow 2010).

Owoce smrodyni zbierano ze stanu dzikiego gtownie na wschodzie Polski (Luczaj
2008a; PAE2). Mamy tez jednak informacje z Polski zachodniej — z Gotluchowa i Trzemeszna
w Wielkopolsce (Luczaj 2008b) oraz z okolic Lowicza (Dekowski 1968). Jedzono je na
surowo, a po upowszechnieniu si¢ cukru przetwarzano je na soki i konfitury.

Porzeczka czerwona R. spicatum Robson (syn. R. schlechtendalii Lange)

W przeciwienstwie do czerwonej porzeczki zwyczajne] uprawianej w ogrodach
(zaliczanej do pokrewnego gatunku Ribes rubrum L.) porzeczka czerwona wystepuje u nas w
zyznych 1 wilgotnych lasach w calym kraju. Jest to jednak rzadszy gatunek w stanie dzikim
niz porzeczka czarna i mamy jedynie kilka niepewnych wzmianek o jego zbieraniu, gldwnie
na wschodzie Polski, z wyjatkiem arkusza zielnikowego porzeczki czerwonej ze wsi Suleje
koto Lukowa, gdzie ten gatunek zbierano (PAE2, PAE6; Luczaj 2008b; Piroznikow 2010).
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Agrest Ribes uva-crispa L. (syn. R. grossularia L.) Nazwy ludowe: agrest, wieprzyna,
wapryna

Agrest jest od wiekéw uprawiany w ogrodach, ale wystepuje takze dziko, w zyznych
lasach lisciastych, najliczniej w Karpatach i na zachodzie kraju. Niestety owoce dzikiego
agrestu sa drobne i zbierane byty jedynie jako przekaska dziecigca, zarowno w Polsce jak i w
zachodniej Ukrainie. Dziki agrest zbierano we wsiach Przekopana koto Przemysla,
Karczmiska koto Putaw, w okolicach Krasnika i we wsiach Stosinko 1 Falkowice koto
Miastka na Pomorzu (Luczaj 2008a; PAE 2). Marina Tomaszewska pisata do Rostafinskiego
o Winnikach (okolice Samboru, obecnie Ukraina zach.): Jagody lud zbiera nastepujqce (...)
dziki agrest, ktorego owoc wloskami pokryty, zwany przez lud ,,wapryny” (Luczaj 2008b) .

Inne gatunki z rodzaju Ribes

Jostowa (1954b) podaje, ze pasterze na Podhalu jedli owoce dzikich porzeczek. Jako
ze w tamtym terenie wystepuja jedynie porzeczka alpejska Ribes alpinum L. 1 skalna Ribes
petraeum Wulfen in Jacq. (syn. R. carpaticum Schult.), wzmianka ta musi dotyczy¢ jednej z
nich, albo obu. O okazjonalnym jedzeniu porzeczki alpejskiej na Podlasiu pisze tez
Piroznikow (2008b).

Kasztanowcowate Hippocastanaceae

Kasztanowiec zwyczajny Aesculus hippocastanum L. Nazwy ludowe: kasztan

Drzewo pochodzace z Batkanow, u nas pospolicie uprawiane. Pomimo zZe nasiona
kasztanowca zawieraja znaczne ilo$ci saponin czyniace je wlasciwie niejadalnymi, a nawet
trujacymi, dodawane je czasem po zmieleniu do maki na chleb w czasach niedostatku, np, w
miejscowosciach: Majdan Kaweczynski ok. Lublina, Gadowo (Plonsk, Mz), Siemno (Itza,
Mz) i okolicach Chetma (PAE2).

Zabisciekowate Hydrocharitaceae

Osoka aloesowata Stratiotes aloides Nazwy ludowe: koziel, kozielek

Bylina wystepujaca w ptytkich wodach starorzeczy i brzegdw jezior. Ma sztywne,
lekko ktujace li§cie przypominajace aloes. W potudniowej czesci wojewodztwa todzkiego, w
miejscowosciach: Zamos¢ k. Brzezin, Zarzgcin k. Opoczna i Glinnik k. Rawy (PAE2; Luczaj
2008a) i w okolicach Aleksandrowa Kujawskiego (inf. dr Dorota Michalska-Hejduk, Uniw.
Lodzki) jej liScie gotowano dawniej na przednowku 1 jedzono ,,jak kapustg”.

Wargowe (jasnotowate) Lamiaceae

Pszczelnik waskolistny Dracocephalum ruyschiana L.

Rzadka bylina, o duzych niebieskawych kwiatach, wystgpuje na murawach i w
widnych lasach, tylko na p6inocy 1 pn-wsch. Polski. Na Podlasiu dzieci pity czasem nektar z
kwiatéw pszczelnika (Piroznikow 2008b).

Poziewnik Galeopsis sp. Nazwy ludowe: dziomber, ziomber, konopka

W naszym kraju wystgpuje kilka gatunkéw poziewnika. Sa to rosliny jednoroczne,
kwitnace péznym latem. Wystepuja na polach uprawnych, na skrajach lasow i w zaroslach.
Jostowa (1954) podaje, ze jaki$§ gatunek poziewnika jedzono w czasie niedoborow
pozywienia na Podhalu. Jak inne ,,warzywa gltodowe” mieszano go w miarg potrzeby z
ziemniakami, maka owsiana, mlekiem 1 mastem (Jostowa 1954a).
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W pigciu listach, odpowiedziach na ankietg Rostafinskiego (Luczaj & Kohler in press)
z r6znych czg¢sci polskiego Nizu, pojawia si¢ informacja o jedzeniu rosliny o nazwie konopka.
W dwoch z tych listow jej autorzy zidentyfikowali ja jako rosling z tego rodzaju — poziewnik
migkkowlosy Galeopsis pubescens (Janow Lubelski) 1 poziewnik szorstki Galeopsis
tetrahit (Zabtocie k. Sieradza).

Bluszczyk Glechoma sp. Nazwy ludowe: kurdyban, kudrun, kocimonda, kondratek

Dwa gatunki niskich ptozacych bylin. Bluszczyk kurdybanek Glechoma hederacea L.
wystepuje na terenie catego kraju: w lasach, parkach, zaroslach, na przychaciach i trawnikach.
Obok niego wystepuje u nas, gtownie w Karpatach, bluszczyk kosmaty Glechoma hirsuta
Waldst. & Kit. Jest on czasem traktowany jako podgatunek bluszczyka kurdybanka. Ma
owlosione pedy 1 troche¢ jasniejsze kwiaty. Zaréwno w publikacjach etnograficznych, jak i
przez sama ludnos¢ oba gatunki nie byty rozr6ézniane.

Monografi¢ uzytkowania bluszczyka kurdybanka opublikowat bLuczaj (2008d), a
dodatkowych danych dostarczyta praca Luczaja i Kohlera (in press). W niektorych czgsciach
Polski G. hederacea pod nazwa kurdybanek/kudryban itp. (Wielkopolska, Mazowsze, pn.
Matopolska), kondratek/kondrotek (Slask), kudron/kudrun, kudron (Karpaty Zach. i Slask), a
na terenach zamieszkanych przez ludnos$¢ ukrainska kocimonda/kocimunda (Karpaty Wsch.),
byt uzywany, jako przyprawa, az do poczatkow XX wieku. Szczegdlnie czgsto uzywano go w
Karpatach. Lis¢mi przyprawiano gtéwnie rosét i zupy ziemniaczane. W podobny sposob byt
tez uzywany w slowackiej czesci Orawy, znany tam jako oponka (Kurjakova 2004). Oprocz
tego mial znaczenie lecznicze (Paluch 1984). W duzej czeSci wzmianek o uzytkowaniu
bluszczyka pojawia si¢ wyrazenie ,,zamiast pietruszki”. Wskazywaé to moze na pewna
kulturowa konkurencje migdzy tymi dwoma gatunkami, totez upowszechnienie uprawy
pietruszki w ogrodkach chlopskich mogla by¢ jedna z przyczyn zaniku uzywania tej rosliny
(Luczaj 2010a). Co ciekawe, istnieja dwie wzmianki o uprawie bluszczyka w ogrodzie. Z
dosy¢ duzej liczby wzmianek o uzywaniu tego gatunku w Karpatach wynika, ze dawniej,
jeszcze na poczatku XIX w., musiata to by¢ obok kminku najpopularniejsza przyprawa, ktora
obecnie poszta zupelnie w niepamigc.

Jasnota Lamium sp. Nazwy ludowe: glucha pokrzywa, martwa pokrzywa, medunka,
midunka itp.

W naszym kraju wystgpuje kilka gatunkdéw z rodzaju jasnota. Jasnota biata Lamium
album L. jest pospolita bylina wystepujaca jako chwast na przychaciach, w miejscach
zyznych. Jasnota purpurowa L. purpureum L. (jednoroczna lub dwuletnia) i jednoroczna
rozowa L. amplexicaule L. to chwasty pol uprawnych, a jasnota plamista Lamium maculatum
L. to bylina wystgpujaca w lasach nadrzecznych, zaroslach i parkach. W wigkszoS$ci
wzmianek o uzywaniu jasnoty zakltada¢ mozna, Ze chodzi o jasnote bialg, choc¢,
przypuszczalnie inne tez byly uzywane, tym bardziej, ze maja podobny smak i aromat. W
Polsce najczesciej uzywana cze$cia tych roslin sa kwiaty, ktorych nektar jest chetnie
wysysany przez dzieci w wielu rejonach Polski (obserwacje wiasne, PAE2, PAE6).

Autor tej rozprawy sam jadl wraz z innymi dzie¢mi nektar z kwiatéw 1 jasnoty biatej, i
purpurowej, i plamistej. O uzytkowaniu kwiatoéw jasnoty purpurowej pisze tez z Podlasia
Piroznikow (2008b) 1 wspomina jedna z respondentek PAE2 (Minsk Mazowiecki, Mz).
Kwiaty jasnoty stosowano tez do parzenia leczniczych herbat.

Wzmianki o uzywaniu pgdow jasnoty na zielening, podobnie do szpinaku pojawiaja
si¢ czgsto w materiatach z terenu obecnej Ukrainy, glownie z terendw Lwowskiego,
Samborskiego, Tarnopolskiego 1 Stanistawowskiego pod mylaca nazwa midunka, medunka,
miduszka itp. (Cybulski 1894; Luczaj 2008b), takze w formie wspomnien mieszkancow
obecnych Ziem Odzyskanych (PAE6). Z terenow obecnie nalezacych do Polski wzmianki te
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sa rzadkie (np. Pantalowice k. Przeworska — PAE2; Kobylniki k. Nowego Tomysla — PAE2;
Jezewo k. Gostynia — ROSTAF, ,,martwa pokrzywe biora na jarmuz”).

Miodownik melisowaty (miodownik wielkokwiatowy) Melittis melissophyllum L. Nazwy
ludowe: balsam, bukwica

Gatunek ten jest niezbyt czgsto wystepujaca bylina, spotykana na cieptych skrajach
suchych lasow lub na le$nych polanach. Maurizio (1926) podaje, ze liscie ,,midownika”
(zamieszcza tez nazwe tacinska Melittis melisophyllum) jadano na potudniu Polski w czasie
gltodu w potowie XIX wieku. Informacja ta wydaje si¢ jednak watpliwa i moze dotyczy¢
innej, pospolitszej rosliny o miododajnych kwiatach, ktéra nazywano miodownikiem, moze na
przyktad jasnoty lub zywokostu. Miodownik jest natomiast na Podlasiu ceniony jako
przyprawa do nalewek. W Puszczy Knyszynskiej nazywa si¢ go balsamem (archiwum LL), a
w Bialowieskiej bukwicq (Piroznikow 2010).

Migta polna Mentha arvensis L. Nazwy ludowe: mieta, mietka

Pospolita niewysoka bylina, spotykana glownie na polach i ugorach. Lisci tego
gatunku dodawano w okolicach Babiej Gory do polewki zwanej warmuz, razem z li$¢mi
pokrzywy i1 komosy biatej (Janicka-Krzywda 2004, 2008). Takze w innych regionach kraju
zbierano ja czasem na napary, jako przyprawe do zupy lub pierogow, szczegdlnie na
Lubelszczyznie (Luczaj 2008a, PAE2).

Mieta dlugolistna Mentha longifolia (L.) L. (syn. Mentha longifolia (L.) Huds.) Nazwy
ludowe: kornska mieta, kobyla mieta

Bylina ta byla czesto stosowana w medycynie ludowej (Paluch 1984), szczeg6lnie
jako lekarstwo dla zwierzat. Liscie tego gatunku zbierano okazjonalnie w réznych czg$ciach
potudniowej Polski (Karpaty, Lubelszczyzna) na napary, jako przyprawe do zupy lub
pierogow. Uzywanie tej ro$liny jako przyprawy do pierogéw wspominaja, na przyklad,
niektérzy mieszkancy Pogorza Dynowskiego, zaréwno pochodzenia polskiego, jak i
rusinskiego (Luczaj 2004, 2008a; Luczaj & Szymanski 2007; PAE2).

Lebiodka pospolita Origanum vulgare L. Nazwy ludowe: lebiodka, ptasia mieta

Bylina spotykana na suchych skarpach i miedzach. Lebiodka nie byta u nas uzywana
jako ro$lina przyprawowa, ale gldwnie jako roslina lecznicza (Paluch 1984), zwykle w postaci
naparow. Jedynie Kluk pisze, ze uzywa si¢ lebiodki jako przyprawy do piwa, a kontekst
wskazuje, ze chodzi mu o wspotczesne uzycie w naszym kraju.

W dwoéch pracach etnograficznych (Bohdanowicz 1996; Sulisz 1906) nazwa
Origanum vulgare pojawia si¢ omylkowo na okreslenie /ebiody czyli komosy biatej.

Glowienka pospolita Prunella vulgaris L. Nazwy ludowe: suchowierzch

Pospolita bylina rosnaca na wilgotnych pastwiskach i1 trawnikach, takze na drogach
le$nych. Prawdopodobnie ten gatunek (na potudniu Polski znany pod nazwa suchowierzch)
miat na mysli Jan Biedron, kiedy pisat o okolicach Limanowe;j: ,,Z wiosna zbierat lud podczas
glodéw na pokarm migtke, suchowierzch, psonok, lobode i zwykle ugotowane w mleku
spozywal”. Zaznaczy¢ tu nalezy, ze pedy glowienki sa niesmaczne, cierpkie, a to ze byta
uzywana, wynika pewnie z tego, ze wystgpuje pospolicie na silnie wygryzionych wilgotnych
pastwiskach karpackich, byta wigc tatwo dostgpnym ,,zapychaczem zotadka”.
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Czysciec blotny (Stachys palustris 1..) Nazwy ludowe: kuczmerka, kucmury, kuczmyrka itp.,
tysa jadwiga, swinskie ogony

Roslina wieloletnia. W okresie od polowy wrzesnia do polowy maja jego podziemne
ktacza grubieja 1 przypominaja wtedy z6ita fasolke szparagowa — maja jednak co 1-2 cm
charakterystyczne zwgzenia. Czysciec blotny wystgpuje pospolicie na zachwaszczonych
polach uprawnych, na glebach §wiezych 1 wilgotnych, zar6wno w zbozu jak i w roslinach
okopowych. W rok po porzuceniu uprawy moze wystgpowac na polu w duzych ilosciach. W
wigkszym rozproszeniu wystepuje na wilgotnych takach i na brzegach zbiornikow wodnych,
w miejscach zaburzonych, gdzie woda okresowo niszczy roslinno$¢. Jest swiatlolubny, nie
wystepuje tez na takach kosnych.

Jako pozywienia uzywano u nas klaczy tego gatunku, zbierano w okresie jesieni, zimy
1 przedwio$nia, w warunkach niedoboru zywnosci. Klacza pokrewnego gatunku
dalekowschodniego Stachys affinis Bunge (syn. Stachys sieboldii Miquel) (Hu 2005) sa
uprawiane jako warzywo na Dalekim Wschodzie.

Obszerna monografi¢ uzytkowania czyscéca btotnego w Polsce i Europie, wraz z mapa
miejscowosci, gdzie byt w Polsce jadany, opracowali ostatnio Luczaj et al. (2011).

Klacza czy$¢éca nazywano zwykle kucmerka. Tym samym stowem nazwano wczesniej
marka kucmerke Sium sisarum L., warzywo, uprawiane w Polsce w sredniowieczu, a potem
zapomniane, ktore takze ma stodkie zgrubiate organy podziemne, podobne do czyséca. To
podwdjne znaczenie stowa kucmerka odkryl profesor Rostafinski (1885, 1888), gdy pytajac w
swojej ankiecie o marka kucmerke, dostal kilka informacji o jedzeniu czy$cca btotnego,
popartych jego zywymi okazami, az od trzech respondentow. Niestety jego publikacje na ten
temat nie zostaly nigdy przyswojone przez polskich ludoznawcow i1 pozostaty bez echa.

Klacza czyséca — , kucmerki” moga by¢ jadane nawet na surowo, ale najczesciej byty
suszone, a potem sproszkowane uzywane jako skladnik podptomykow i zup. Jak wynika z
listéw do prof. Rostafinskiego, juz w XIX w. uzywanie S. palustris na pokarm bylo
zjawiskiem zanikajacym, cho¢ przetrwalo w stadium szczatkowym do wieku XX.

Zasieg uzytkowania czyscca blotnego 1 nazwy kucmerka na jego okreslenie jest
ograniczony do $rodkowej czedci tuku polskich Karpat i ich przedpola (mniej wigcej od
Podhala po Rzeszowszczyzng), pomimo ze roslina ta wystgpuje pospolicie w catej Polsce
(Luczaj et al. 2011).

Ktacza czy$cca mogty by¢ mylone z klaczami perzu. W okresie chtodnym sa co prawda
trochg grubsze i bardziej zolte, ale, jako ze wystepuja czgsto razem na polach, a w lecie sa
podobne do siebie, mogly by¢ w okresach glodu zbierane i1 przetwarzane wspodlnie.
Przykladem nie odrozniania perzu od kucmerki jest informacja z kwestionariusza nr 6
Polskiego Atlasu Etnograficznego ze wsi Leki Strzyzowskie, gdzie w rubryce nazwa rosliny
wpisano ,,perz”, a w rubryce ,,jadalna cz¢$¢ rosliny” wpisano ,.kusmyrka”.

Macierzanka Thymus sp. Nazwy ludowe: macierzanka, macierduszka

W naszym kraju wystepuje na suchych murawach, skarpach i w lasach kilka gatunkéw
miniaturowych krzewinek z rodzaju macierzanka, ale jedynie dwa sa pospolite: macierzanka
zwyczajna Thymus pulegioides L. 1 macierzanka piaskowa Thymus serpyllum L.
Poszczegdlne gatunki macierzanki nie byly rozrézniane przez lud i informacje o uzytkowaniu
zwykle ograniczaja si¢ do stwierdzenia: macierzanka. Byla to roslina gléwnie lecznicza,
uzywana w catej Polsce (Paluch 1984), niezwykle rzadko taczono ja z pokarmem. Na
przyktad pedy macierzanki razem z lis§¢mi rosliny zwanej szczerboc (prawie na pewno
ostrozen takowy Cirsium rivulare) po sparzeniu jedzono w czasie glodu w okolicy Gorlic
(Wactawski 1965). Libera & Paluch (1993) podaja, ze w okolicach Kolbuszowej (woj.
podkarpackie) macierzanka piaskowa jest uzywana jako przyprawa do pierogdéw i zup. W
materiatach Polskiego Atlasu Etnograficznego znalazty si¢ nieliczne arkusze zielnikowe
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potwierdzajace uzywanie macierzanki piaskowej i zwyczajnej jako herbatki i jako przyprawy
do potraw (Luczaj 2008a, PAE2, PAE6). Macierzanke zwyczajna jako przyprawe uzywali
Huculi (Luczaj 2008c).

Rzesowate Lemnaceae

Rz¢sa drobna Lemna minor L. Nazwy ludowe: rzesa.

Kilka gatunkoéw rzesy wystepuje pospolicie w wodach stojacych calego kraju.
Dekowski (1973) podaje, ze w Puszczy Kozienickiej w czasach glodu jedzono rzgsg¢ drobna.
Parzono ja we wrzatku, po czym smazono na smalcu lub masle razem ze $mietana, maka lub
jajkami (Dekowski 1973).

Liliowate Liliaceae

Czosnek niedzwiedzi Allium ursinum L. Nazwy ludowe: czosnek niedzwiedzi, zajeczy
czosnek

Bylina le$na, spotykana w wilgotnych zyznych lasach. U nas rzadka, cho¢ miejscami,
np. w Karpatach, wystgpuje lokalnie wielkimi tanami. Czosnek niedzwiedzi jest w wielu
krajach waznym dzikim warzywem liSciowym (np. Austria, Rosja) lub korzeniowym, np. na
Kaukazie (Luczaj 2004). U nas praktycznie nie byl uzywany przez lud. Istnieja tylko dwie
wzmianki o uzywaniu tego gatunku. Jedna z nich to praca Dolinskiego (1982) o Lapszach
Niznych w Pieninach. W miejscowosci tej podobno uzywano cebulek tego czosnku jako
przyprawy do migs. Informacja ta wymaga potwierdzenia. Druga wzmianka o jedzeniu li§ci
czosnku niedzwiedziego pochodzi z Puszczy Bialowieskiej (Piroznikow 2010).

Liscie 1 ogonki liSciowe czosnku niedzwiedziego sa w Rosji kiszone, znane tam jako
czeremsza. Czosnek niedzwiedzi nie wystgpuje w calym dawnym ZSRR, spotykany jest
gléwnie w czesci potudniowej Rosji 1 Ukrainy (Luczaj, npbl.). Tradycja jego jedzenia zostata
przeniesiona w czasach wspolczesnych do innych czgsci Rosji. W Syberii od dawna za§ w
podobny sposob uzytkowany jest wystepujacy bardzo rzadko i u nas czosnek siatkowaty
Allium victorialis. Uzywanie liSci czosnku niedzwiedziego jak szczypiorku staje si¢ popularne
takze i u nas (Kujawska & Luczaj 2010; Luczaj & Kujawska in press).

Czosnek — inne dziko rosnace gatunki z rodzaju Allium. Nazwy ludowe: czosnek dziki,
czosnek zajeczy

Wzmianki o wuzywaniu jakiego§ dzikiego czosnku pojawity si¢ w kilku
kwestionariuszach PAE z lat 1948-49. Jednak z powodu braku okazéw zielnikowych trudno
jest okresli¢ gatunek, cho¢ opis miejsca wystgpowania roslin i wystgpowanie ,,glowek” 1
»cebulek” wskazuja na rodzaj A/lium. Wyraznie na uzytkowanie gléwek jakiego$ dzikiego
czosnku wskazujac materialty PAE2 z miejscowosci Suchodoty (ok. Krasnegostawu, Lu), gdy
cebulki dzikiego czosnku zbierano w Minsku Maz., Chetmie i Karczmiskach k. Putaw, a w
dwoch ostatnich miejscowosciach takze todygi (PAE2).

Nie zawsze nazwa ,,dziki czosnek™ musi si¢ odnosi¢ do roslin z rodzaju Allium. Tak na
przyktad we wsi Filipy (Bielsk Podlaski, Ps) dzikim czosnkiem nazywano tobolki polne
(Thlaspi arvense L.), ktorych nasion uzywano jako przyprawy do kietbasy (Luczaj, npbl.).

W ankiecie etnobotanicznej wsrdod botanikow, cztonkéw Polskiego Towarzystwa
Botanicznego jednen respondent wspomnial, ze w dziecinstwie jadl nadziemne cebulki
czosnku zielonawego Allium oleraceum L. (Male Rudy, woj. kujawsko-pomorskie), a inny
cebulki czosnku winnicowego Allium vineale L. (okolice Celestynowa, woj. mazowieckie)
(Luczaj & Kujawska 2011 in press; Luczaj, npbl.).
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Konwalijka dwulistna Maianthemum bifolium (L.) F.W. Schmidt (syn. Majanthemum
bifolium (L.) DC.). Nazwy ludowe: ptasie winko, ptasie piwko

Niewielka bylina lesna o sercowatych li§ciach, drobnych biatych kwiatach i matych
czerwonych owocach. Wystgpuje prawie w kazdym bardziej naturalnym drzewostanie, na
réznych siedliskach. Jak wiele liliowatych ro$lina uznawana za trujaca. Jednak do niedawna
(jeszcze po Il wojnie $wiatowej) jej owoce powszechnie jadaty dzieci w przylesnych
wioskach w wielu miejscach w kraju, np. w Puszczy Kozienickiej (Dekowski 1973), a
szczegOlnie czgsto na Lubelszczyznie (Luczaj 2008a; PAE2). Probowano nawet robi¢ z niej
wino (PAE2).

Slazowate Malvaceae

Slaz Malva sp. Nazwy ludowe: babi chieb, serek, babie serki, Slaz, swietojariski chleb, Bozy
chleb, babi chleb, bobki, rajski chleb, gomotki, kopytnik, babka, chleb

Gatunki z rodzaju §laz oraz inne rosliny z rodziny $lazowatych byty i sa powszechnie
zbierane i uzywane na zielening od poéinocnej Afryki po Chiny. W Polsce uzywano na
pozywienie lisci dwoch gatunkéw, najczesciej Slazu dzikiego Malva sylvestris L., rzadziej
slazu zaniedbanego Malva neglecta Wallr. (syn. Malva rotundifolia L.). Uzytkowanie obu
tych gatunkéw jest udokumentowane kilkoma okazami zielnikowymi z badan PAE2 z
obszaru catej Polski nizowej. Ksiadz Kluk podawal, ze w XVIII wieku liscie $lazu
zaniedbanego byly uzywane u nas na pozywienie (gotowane na polewke¢ lub bryje). O
uzywaniu w ten sposob jakiego$ gatunku w Wielkopolsce wspomina tez Sklodowska-
Antoniewicz (1965).

Niedojrzate owoce $lazéw byly 1 czasem sa jedzone przez dzieci na surowo jako
rodzaj przekaski, nazywanej serkami lub chlebkami ($laz dziki — Dekowski 1968, 1973; oba
gatunki — Luczaj & Szymanski 2007; Luczaj 2008a). W ankiecie przeprowadzonej wsrdd
cztonkow Polskiego Towarzystwa Botanicznego botanicy podawali, ze w dziecinstwie jedli
niedojrzale owoce az czterech gatunkow S§lazow: najcze$ciej $lazu zaniedbanego (20
wzmianek), rzadziej dzikiego (4 wzm.), a jeden z respondentdow podat tez $laz zygmarek M.
alcea L. i §laz drobnokwiatowy M. pusilla Sm. (Luczaj & Kujawska in press).

W kilku miejscach w Polsce zdarzato si¢, ze dodawano nasiona $lazu do ciasta
chlebowego (Bohdanowicz 1996; PAE VI:322).

Grzybieniowate Nymphaeaceae

Ktorys$ z gatunkow z tej rodziny, pod nazwa lilie wodne, byt jedzony jako pozywienie
glodowe w Minsku Maz. (PAE2). Przypuszczalnie chodzi o grazel zolty Nuphar luteum L.
O jadalnosci /ilii wodnych 1 ich zastosowaniu jako pozywienia glodowego wspomina tez
Stowacki w Lilii Wenedzie (Wenerska 2008).

Oliwkowate Oleaceae

Jesion wyniosly Fraxinus excelsior L. Nazwy ludowe: jesion, jasion

Jesion jest pospolitym drzewem w catym kraju, wystgpuje w zyznych i wilgotnych
lasach. Na Podlasiu zdarzalo sig, ze niedojrzate owoce jesionu jedzono po ugotowaniu, tylko
w czasie glodu (Piroznikow 2008b, 2010).
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Wiesiotkowate Onagraceae

Wiesiolek Oenothera sp.

Do rodzaju wiesiotek nalezy wiele podobnych do siebie gatunkéw dwuletnich.
Wystepuja one u nas na suchych, piaszczystych ugorach 1 murawach. Na Podlasiu uzywano
czasem na pozywienie gotowanych korzeni wiesiotka (Piroznikow 2010).

Szczawikowate Oxalidaceae

Szczawik Oxalis sp. Nazwy ludowe: zajeczy szczaw, zajecza kapusta, szczaw zazuli, zajecy
scow, zajecy scaw, zajecza koniczynka, koniczyna zajqcowa, rosikon, kukulczy szczaw

W naszym kraju wystgpuje w lasach rodzimy szczawik zajeczy, a gtownie na terenach
otwartych szczawik z6lty. Zwykle nie byly rozrdzniane i nadawano im te same nazwy
ludowe.

Szczawik zajeczy Oxalis acetosella L. Szczawik zajeczy jest niewielka lesna bylina.
Wystepuje w catej Polsce, w lasach réznych typow, jest to jedna z najpospolitszych roslin
lesnych. Ma liscie podobne do koniczyny. Kwitnie na przetomie kwietnia i maja, na biato.
Liscie szczawiku zajeczego byly jednym z najpowszechniej zbieranych dzikich produktow w
naszym kraju. Maja one silnie kwasny smak, gdyz podobnie jak liscie szczawiu zawieraja
kwas szczawiowy. Szczegoélnie czesto jadly go dzieci, na surowo (Jostowa 1954a,
Sktodowska-Antoniewicz 1965; Wactawski 1965; Dekowski 1968, 1973; Janicka-Krzywda
2004; PAE VII:357). W materiatach PAE znajdujemy tez wzmianki z rozproszonych
stanowisk w catej Polsce o zbieraniu lisci szczawiku do przyrzadzania polewek. Podobnie
kilku respondentéw Rostafinskiego wspomina o przyrzadzaniu zup ze szczawiku. Zupa ze
szczawiku zajeczego smakuje doktadnie tak samo jak ze szczawiu. Zbieranie szczawiku jest
niestety mniej wydajne, bo jego liScie sa mniejsze i ciensze niz liscie szczawiu. Z drugiej
strony liscie szczawiku mozna zbiera¢ prawie caly rok, podczas niektorych lat nawet w zimie,
cho¢ oczywiscie najsmaczniejsze sa wiosna, kiedy sa mtode.

Szczawik zolty O. stricta L. s.l. Szczawik Z6lty jest jednoroczna ro$ling pochodzaca z
Ameryki Potnocnej. Wyglada podobnie do szczawiku zajeczego, ale jest bardziej
wyprostowany, mniej krzaczasty, a kwitnie na zotto. Wystgpuje gltéwnie na polach
uprawnych, nieuzytkach, przy Sciezkach, zdarza si¢ tez czasem przy lesnych drogach.
Smakuje podobnie jak szczaw zajeczy. Byt w catej Polsce zbierany i wykorzystywany tak
samo jak szczawik zajgczy, jego uzytkowanie dokumentuja arkusze zielnikowe PAE2 i opisy
zbierania szczawiku o zo6ttych kwiatach (Luczaj 2008a; Luczaj 2008b). Takze jeden z
respondentow Rostafinskiego, Augustyn Heintze, pisal o okolicach Trzemeszna koto
Gniezna: ,,Zajecza kapusta (Oxalis) (zo6tto kwitnie) zamiast szczawiu na barszcz (zupe)
uzywali” (ROSTAF). Nie jest wykluczone, ze wykorzystywano tez dwa inne z6tto kwitnace,
rzadsze gatunki szczawikow.

Makowate Papaveraceae

Mak Papaver sp. Nazwy ludowe: mak dziki, patruch, panienki

Kilka gatunkéw jednorocznych chwastéw polnych. Nasiona dziko rosnacych gatunkow
maku maja podobny smak do uprawnego maku lekarskiego Papaver somniferum L., ale sa
duzo mniejsze. W zwiazku z tym uzywano ich na pokarm rzadko. Mozna tu wymieni¢ jedynie
dwie wzmanki z PAE2 (Gadowo k. Plonska i Oleksin k. Bielska Podlaskiego), gdzie

100



wspomniane jest zbieranie maku dzikiego. Brak okazow zielnikowych uniemozliwia pewne
odniesienie si¢ do tych informacji, cho¢ przypuszcza¢ mozna, ze chodzi tu o najpospolitszy i
najwigkszy dziko rosnacy mak polny Papaver rhoeas L. O zbieraniu tego gatunku w celach
pokarmowych wspomniata tez z Puszczy Knyszynskiej Piroznikow (2008b) i trzech
respondentow PTB o przekaskach dzieciegcych (Luczaj & Kujawska 2011). Jeden z
respondentow tej ankiety wspomnial tez o uzywaniu przez dzieci nasion maku piaskowego
Papaver argemone L.

Sosnowate Pinaceae

Jodla pospolita Abies alba Mill. Nazwy ludowe: jodla, jutka

Na potudniu kraju pospolite drzewo lesne. Wedlug Dolinskiego (1982) miode, majowe
galazki jodlty zbierano w Lapszach Niznych na Spiszu na syrop (zasypywano je cukrem),
podobny do syropu z mtodych pedow sosny. Syrop taki sprzedawano tez turystom.

Swierk pospolity Picea abies (L.) H. Karst. (syn. Picea excelsa (Lam.) Link.) Nazwy
ludowe: swierk, smerek

Pospolite drzewo lesne. Wedtug Dolinskiego (1982) miode, majowe gatazki §wierka
zbierano w Pieninach na syrop (zasypywano je cukrem), podobny do syropu z mlodych
pedéw sosny. Syrop taki sprzedawano tez turystom. W XIX wieku w Tatrach jedzono surowe
mlode pedy $wierka dla zaspokojenia gltodu (Eljasz-Radzikowski 1897). W tym samym celu
jedzono tez meskie kwiatostany Swierka (Moszynski 1929; Jostowa 1954a), miode szyszki
(Eljasz-Radzikowski 1897) a we Frydmanie (powiat nowotarski) takze miazge tego gatunku
(Luczaj 2008a).

Sosna limba Pinus cembra L. Nazwy ludowe: /imba

Drzewo iglaste, ktore wystepuje u nas jedynie w wyzszych partiach Tatr, na granicy
gornoreglowych boréw Swierkowych 1 pigtra kosodrzewiny. Wystgpuje tez w Alpach i
wyzszych partiach Karpat Wschodnich. Blisko z nia spokrewniona jest sosna (limba)
syberyjska, uznawana czasem za podgatunek limby. Jest to wazny gatunek na Syberii, zrodto
cennych jadalnych nasion nazywanych orzechami cedrowymi (kiedrowyje oriechy). Nasiona
naszych limb tez sa jadalne i byly zbierano przez gorali tatrzanskich (Jostowa 1954a). Goérale
w czasach niedoborow pokarmu w XIX wieku jedli tez meskie kwiatostany limby, tzw. mdjki
(Moszynski 1929, Jostowa 1954a).

Sosna zwyczajna Pinus sylvestris L. Nazwy ludowe: sosna

Najpospolitsze drzewo lesne w naszym kraju, jedynie w gorach rzadsze.

W calym kraju przyrzadza si¢ syrop z zebranych w maju mtodych pedoéow lub z
kwiatostanow sosny. Siekane pedy zasypuje si¢ cukrem. Puszczaja wtedy sok i daja
aromatyczny zywiczny syrop, traktowany jako lek na przezigbienie, ale 1 przekaska dla dzieci
(Libera & Paluch 1993; Szot-Radziszewska 2005; Luczaj & Szymanski 2007).

Do przetomu XIX i XX wieku, na Kurpiach w czasach gltodu przyrzadzano chleb z
suszonych i sproszkowanych igiel sosnowych mieszanych z maka zytnia, jgczmienna, badz
grochowa (Chetnik 1936).

Babkowate Plantaginaceae

Babka Plantago sp. Nazwy ludowe: babka, jezyczki [ta druga nazwa tylko na b. lancetowata]

W naszym kraju wystepuje kilka gatunkéw bylin z tego rodzaju, napospolitsza jest
babka lancetowata Plantago lanceolata L., o waskich lisciach, rosnaca masowo na takach
kosnych i babka zwyczajna Plantago major L. na miejscach wydeptywanych, przy
$ciezkach.
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Mtode liscie babki lancetowatej w czasach gltodu do przetomu XIX i XX w. gotowano
we wsi Lapsze Nizne na Spiszu, traktowano jak kapuste (Dolinski 1982). Jedzono ja tez w
Skoczowie na Slasku Cieszynskim (Luczaj 2008a).

Informacje o jedzeniu jakiego$ gatunku babki pojawiaja si¢ w listach w odpowiedzi na
odezwe¢ Rostafinskiego z terenu obecnej Bialorusi. Slotwinska pisata o miejscowosci
Rawonicze (dawny powiat ihumenski): ,,Z nadej$ciem wiosny lud u nas zbiera na pozywienie
najpierwej z ziemi wychodzaca pokrzywe i sznitke [czyli podagrycznik — przyp. L.L.], potem
za$ szczaw, barszcz 1 babke (Plantago)[,] ktéra nazywa »Tryputnik«”. Podobna informacja
pochodzi od Antoniego Ossowskiego z miejscowosci Kuchcice w tym samym powiecie: ,,Na
zupy zbieraja »Barszcz« roslina; »Potoroznik 1 Tryputnik« na kwasne zupy” (Luczaj 2008b).

Trawy (wiechlinowate) Poaceae

Stoklosa zytnia (stoklosa kostrzeba) Bromus secalinus L. Nazwy ludowe: stokfosa,
kostrzeba

Jednoroczna wysoka trawa o duzych nasionach, wystgpujaca jako chwast upraw
zbozowych. Wystepuje w catej Polsce, kiedys masowo, obecnie rzadko, z powodu ulepszenia
technik zwalczania chwastow. Ziarniaki stoktosy byly jeszcze do poczatkow XX wieku
uzywane na pokarm w latach nieurodzaju. Uzywano jej wtedy na réwni z innym zbozem. Lud
jednak nisko cenit jej ziarna, gdyz mialy znacznie nizsza warto$¢ odzywcza niz szlachetne
zboza.

Stoktose zytnia uzytkowano jako pokarm przede wszystkim w najggsciej
zaludnionych rejonach Polski — w obecnym wojewodztwie matopolskim i podkarpackim,
szczegllnie na Pogorzu Karpackim, rzadziej w Polsce centralnej: w §wigtokrzyskim, oraz
okolicach Lowicza i Kozienic (Bohdanowicz 1996; PAE VI1:322, VII:358; Dekowski 1968,
1973; Luczaj 2008a, b, c)

Ziarniaki stoklosy gotowano jak kaszg albo zmielone dodawano do maki na chleb lub
pieczono z nich podptomyki.

O uzywaniu stoklosy we wsiach Wola Wadowska, Smykow, Bor, Wierzchowiny i
Kadzielna k. Radomysla tak pisat Stanistaw Kijenski, respondent Rostafinskiego:

»Stoklosg wybieraja z pomigdzy zyta i uzywaja na chleb, ktory nazywa si¢ tu: »osywiok«.
Zreszta jedzenie to nazywaja »podlem, a tem samem tylko w biedzie uzywaja. Na targi nie
zbieraja”.

Kupkéwka pospolita Dactylis glomerata L. Nazwy ludowe: kupkowka, riniqczka

Pospolita bujna wieloletnia trawa takowa. Migkkie $rodkowe czgéci dolnych czesci
pedow tej trawy byly do niedawna jedzono przez dzieci, jako surowa przekaska,
przypuszczalnie w catej Polsce (Luczaj 2004; Luczaj & Kujawska in press).

Perz wlasciwy Elymus repens (L.) Gould (syn. Agropyron repens (L.) P. Beauv.) Nazwy
ludowe: perz, pyrz

Pospolity wieloletni chwast polny. Klacza perzu byly jednym z najwazniejszych
produktéw wykorzystywanych przez polskich chlopéw w warunkach niedoboru pokarmu.
Mozna je bylo zebra¢ w duzej iloSci z wlasnego pola (oczyszczajac je przy tym z tego
chwastu). Do tego zawieraja pozywna skrobi¢. Niestety maja niezbyt przyjemny smak i w
latach urodzaju nie uzywano ich na pokarm. Przypadki spozywania klaczy perzu
wystegpowaty nawet na poczatku XX wieku. Perz jedzono najcze$ciej w najgescie]
zaludnionych, najbiedniejszych rejonach, czyli w obecnym wojewodztwie matopolskim i
podkarpackim, ale informacje o jego uzywaniu pochodza z prawie catego kraju, takze z
potnocy (Bohdanowicz 1996; PAE VI:322, VII:356; Dekowski 1973). Wysuszone klacza
mielono na make, ktora dodawano do polewek, brej lub mieszano z inng maka do wypieku
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chleba. W okolicach Gorlic w czasach glodu z maki z ktaczy perzu i miazgi lipowej pieczono
chleb zwany pachana (Wactawski 1965). Ksiadz Kluk pisat, ze z klaczy perzu mozna robié¢
piwo, nie wiadomo na ile ta informacja jest oparta na jego obserwacjach etnograficznych, a na
ile na literaturze zagraniczne;.

Kostrzewa lakowa Festuca pratensis Huds.

Pospolita wieloletnia trawa takowa o dosy¢ duzych ziarniakach. Dekowski (1973)
podaje, ze ziarniaki tego gatunku jedzono w okolicach Lowicza, nie podaje, jak je
przyrzadzano. Moze to pomytka i chodzito tu o stoklos¢ zytnia, czasem nazywana kostrzebq?

Manna Glyceria sp. Nazwy ludowe: manna

W naszym kraju wystepuje kilka gatunkow traw z rodzaju manna. Najczesciej na
pokarm byla uzytkowana Manna jadalna Glyceria fluitans (L.) R. Br. Jedynie Chgtnik
pisze, ze na réwni z nig uzytkowano manne¢ faldowana Glyceria notata Chevall (syn.
Glyceria plicata Fr.). Wymienione gatunki to dosy¢ bujne wieloletnie trawy, wyrastajace
zwykle do ok. 80 cm. wysokosci, rosnace zwykle na brzegach zbiornikow wodnych i
rozlewiskach. Brak natomiast informacji o uzywaniu na pokarm manny mielec Glyceria
maxima (Hartm.) Holmb., gatunku wigkszego od wyzej wymienionych, wyrastajacego na
grubo ponad metr wysokos$ci 1 majacego wigksze ziarniaki.

W opisach sposobu zbierania manny wielokrotnie powtarza si¢ ten sam scenariusz:
manng¢ zbierano pod koniec czerwca lub w lipcu; ,,po rosie”, przed wschodem stonca, do
przetakow, ktérymi wymachiwano, a wtedy nasiona opadaty do nich i przylepialy si¢ do ich
powierzchni. Nasiona byly pokarmem, ktéry zbierato si¢ powoli, ale byl ceniony. Nasiona
thuczono ,,na krupy” zwykle dodawano do zup, a dwory, ktére mogly sobie pozwoli¢ na ich
skup, nawet wypiekaty z mielonych ziaren chleb. W materiatach etnograficznych informacje
0 zbieraniu manny pochodza ze wszystkich czgsci Polski, cho¢ zjawisko to bylo najszerzej
rozpowszechnione w nizinnych, bagnistych terenach na potudniowym-wschodzie i
wschodzie Polski (Maurizio 1926; Chetnik 1936; Dolinski 1982; PAE VII:358; Luczaj 2008a,
b; PAE2; PAE6; Luczaj & Kdhler in press).

Szczegoblnie obfity materiat na temat zbierania manny uzyskal Rostafinski w swojej
stynnej odezwie. Siodme jej pytanie brzmiato: ,,Manny, mielca czy stoktosy lub odmiennie
nazywanej trawy; w jakich ilo$ciach, czy je sam zuzywa, czy przynosi na targ do
miasteczek?”. W odpowiedzi uzyskat dosy¢ obszerny materiat na temat uzytkowania manny
jadalnej (Glyceria fluitans), ktore juz wtedy — w roku 1883 — bylo w silnym regresie, gtownie
z powodu zmudnosci jej zbioru. Napisato o niej kilkudziesigciu respondentow! Znaczna czg$¢
tych wypowiedzi (okoto polowa) dotyczy tego samego obszaru — Niziny Sandomierskiej, a w
szczegllnosci okolic Tarnowa i Mielca. Wedlug respondentéw manng zbierano takze w
Wielkopolsce, na Mazowszu, Podlasiu i Polesiu. Robiono z niej kasz¢ przez otlukiwanie jej w
stepach, zwykle gotowano ja z mlekiem. Byla to roslina wysoko ceniona. Zbierano ja albo na
wlasny uzytek, albo sprzedawano do dworow lub miast. W kilku miastach jeszcze w 1883
roku ludzie przynosili ja na targ (np. Tarnow, Mielec, Krakéw i Warszawa).

Warto zaznaczy¢, ze od $redniowiecza do przynajmniej wieku XVIII manna byta
jednym z elementoéw danin dworskich i powszechnego handlu, odbywat si¢ takze eksport tego
produktu do Niemiec (Szafer 1925; Maurizio 1926; Dydowiczowa 1964).

Jakie byly przyczyny tego, ze zbieranie tej rosliny zarzucono stopniowo w wieku
XIX? Przypuszczalnie dwie. Po pierwsze niska efektywno$¢ zbioru — tak, ze pomimo iz byta
to roslina wysoko ceniona, zaniechano jej uzytkowania. Po drugie ograniczenie powierzchni
podmoktych tak. Manna wystepuje na takach mocno podtapianych, ktore zostaly w wigkszos$¢
zmeliorowane, co spowodowato znaczne zmniejszenie populacji roslin tego rodzaju.
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Tymotka lakowa Phleum pratense sp. Nazwy ludowe: tymotka

Jest to pospolita wieloletnia trawa takowa. Jej ziarniaki zbierano czasem na pokarm w
czasach nieurodzaju, zamiast zboza, np. w Lutczy kolo Strzyzowa (Pk) i Grybowie (Pk)
(PAE2). Dzieci czasami zjadaja takze wnetrza mtodych pedéw tymotki (Luczaj & Kujawska
in press).

Inne trawy

Oznaczenie traw na podstawie opisow jest trudne. By¢ moze zbierano kilka innych
rodzajow traw, co obrazuja ponizsze informacje z odpowiedzi na ankiet¢ Rostafinskiego
(Luczaj 2008b). Odpowiadajac na pytanie o mannie, dwdch respondentéw z okolic Bochni
opisato rosling, ktora mozna z kontekstu (siedlisko) prowizorycznie oznaczy¢ jako
chwastnica jednostronna Echinochloa crus-galli albo wloSnica Setaria sp. Stanistaw
Pallan opisatl to tak: ,,manng zbierali przed kilkunastu laty na kasz¢ w Bochenskim przy
Dabréwce — w czasie przednowkoéw plewiac proso — robili z niej kasze — ale to trudne do
zbierania i nie spore. W targ nie nosza”. Podobnie pisat Jan Czubek o wsi Baczkow: ,,Manna
»zawadzi sie« (ros$nie rzadko) w prosie; ale dawniej chodzili ludzie z przetakami na manng do
lasu”. Jesli chodzi o zbieranie ,,dzikiego bru”, to Rostafinski uzyskal pozytywne odpowiedzi
jedynie od trzech respondentéw. Domysli¢ si¢ mozna, ze chodzi o ktéry$ dziki gatunek
wlosénicy - zielona Setaria viridis lub sing S. glauca. Tak wigc Stanistaw Myszkowski pisat:
,Nasienie dzikiego »bru« uzywanego na kasz¢ zbieraja w okolicy Cieszanowa w Mitkowie,
Dzikowie, Krowicy i przylegtych wsiach”. Wspomnial o nim tez Pallan: ,,dzikiego bru teraz
nie zbieraja - ale na przednéwkach” (inf. o wsiach Dulczowka i1 Le¢ki ok. Pilzna). A Jozef
Berkowski pisat, ze zbieraja go w Wielkopolsce (okolice Odolanéw): ,,zbieraja nasienie z
dzikiego bru na pokarm we wsi Granowiec”.

Takze w materialach PAE2 znajdujemy jedna wzmiank¢ o zbieraniu dawniej
ziarniakdw trawy zwanej ,,dzikie proso, ber” z miejscowosci Wolka Komarowska (ok.
Radzynia Podl.).

Wnetrza nasad pedow roznych traw sa i byly powszechnie jadane przez dzieci,
szczegoblnie czgsto chodzi tu o kupkowke (patrz hasto Kupkéwka), ale zanotowano tez zucie
zdzbet trzcinnika Calamagrostis sp., mietlicy Agrostis sp., tymotki lakowej Phleum
pratense L. 1 klosowki welnistej Holcus lanatus L. (Luczaj & Kujawska in press).

Rdestowate Polygonaceae

Rdest szczawiolistny Polygonum lapathifolium L. Nazwy ludowe: grdes, rdes, rdest, gdest

Jednoroczny chwast spotykany gléwnie na polach uprawnych. Dekowski (1968)
podaje, ze jedzono go w czasie glodu w okolicach Lowicza. Po sparzeniu smazono go na
smalcu lub masle ze $mietana, maka lub jajkami, jeszcze do poczatkoéw XX w. (Dekowski
1968). W archiwum Polskiego Atlasu Etnograficznego znajduja si¢ dwa okazy zielnikowe
ro$lin z tego gatunku, a doktadnie z podgatunku ssp. pallidum (syn. P. tomentosum
Schrank), z informacja o ich jadaniu w miejscowosciach: Barwino (Miastko, Pm) i1 Zarzecin
(Opoczno, £.d). Jaki§ gatunek rdestu, przypuszczalnie ten sam, jadano tez we wsi Zamos¢
(Brzeziny, L.d) (Luczaj 2008a).

Rdest ptasi Polygonum aviculare L. s.1.

Pospolity na miejscach wydeptywanych chwast jednoroczny lub dwuletni. Dolinski
(1982) pisze o uzywaniu nadziemnych czg$ci rdestu jako pozywienia gtodowego we wsi
Lapsze Nizne na Spiszu, jednak podaje niejasna nazwe tacinska — P. aegule — ktore
przypuszczalnie dotyczy ona Polygonum aequale Lindm., jednego z podgatunkow rdestu
ptasiego P. aviculare L. s.l.. Jako ze drobne jednoroczne rdesty sa trudne do odr6znienia
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nawet dla botanikow, przypuszczalnie uzywano wszystkie gatunki z tej grupy. Liscie
uzywane tez czasem jako przekaski dziecigcej (Luczaj & Kujawska in press).

Rdest ostrogorzki Polygonum hydropiper L.

Jednoroczna ro$lina pospolita na wilgotnych polach i lesSnych drogach. Bardzo
cieckawej informacji dostarczyt Modest Aleksander Skarzynski, wtasciciel dobr ziemskich w
Gasce koto Lukowa. Pisal on, ze rdest czerwony ,,podobno dawniej suszyli thuczony uzywali
w miejsce pieprzu”. Przypuszczalnie mial na mysli pospolity u nas rdest ostrogorzki
Polygonum hydropiper L., gatunek o smaku przypominajacym papryczki chili, uzywany
m.in. w kuchni japonskiej (Luczaj & Kohler in press).

Rdestowiec ostrokonczysty Reynoutria japonica Houtt.

Bylina pochodzaca z Japonii, dawniej uprawiany, obecnie czgsty w stanie zdziczatym.
Mtode, kwasne pedy sa jadane w jego ojczyznie, Japonii (Hosking 1996).

U nas bardzo rzadko notuje si¢ zjadanie surowych mtodych pedow przez dzieci (np.
Wroctaw, Tarnowskie Gory — Luczaj & Kujawska in press).

Szczaw Rumex sp. Nazwy ludowe: szczaw, scow, kapusnica, zajecza kapusta

Do rodzaju szczaw naleza jedne z najszerzej uzywanych wieloletnich dzikich roslin
jadalnych naszego kraju. Nie wszystkie jednak gatunki szczawiu w réwnym stopniu nadaja
si¢ do jedzenia. W kuchni uzywano gltéwnie gatunkéw o lisciach strzatkowatych, gdyz
wickszo$¢ taksondw z tej grupy ma smak kwasny, pozbawiony goryczy. Tymczasem gatunki
o lisciach wigkszych, tgpo zakonczonych, maja liScie gorzkie. One takze byly uzywane na
pozywienie, ale rzadko, z reguly jedynie mtode licie w czasach glodu.

Szczawie o liSciach strzatkowatych

W naszym kraju wykorzystywano trzy pospolicie wystgpujace gatunki z tej grupy,
zwykle nie odrdzniane od siebie przez lud: szczaw zwyczajny, polny i rozpierzchly.

Szczaw zwyczajny Rumex acetosa L. Wystepuje pospolicie na swiezych 1 wilgotnych
takach ko$nych. Kwitnie pod koniec maja i w czerwcu. Jego liscie zbierano gtownie wiosna,
przed zakwitnigciem roslin. Przyrzadzano z nich gtéwnie zupg szczawiowa, ktora robiono z
siekanych lisci szczawiu wraz z jajkami, $Smietana, kasza lub/i ziemniakami. (Moszynski
1929; Bohdanowicz 1996; Jostowa 1954a; Wactawski 1965; Dekowski 1968, 1973; Lega
1960; Luczaj 2008a, b, d, 2010; Luczaj & Kujawska in press). W wieku XX bylo to
najczesciej uzywane zielone warzywo kuchni polskiej, jednak wydaje sig, ze w wieku XIX do
zup czesciej uzywano komosy niz szczawiu. Kluk pisat, ze korzeniami tego gatunku mozna
odzywia¢ si¢ w czasach glodu.

Szczaw polny Rumex acetosella L. Gatunek bardzo podobny do szczawiu
zwyczajnego, ale duzo mniejszy, wigc i mniej si¢ go oplacato zbiera¢. Byl uzywany w calej
Polsce, podobnie jak szczaw zwyczajny gltownie jako skladnik polewek (Kopacz 1976;
Dolinski 1982; Janicka-Krzywda 2004; Szromba-Rysowa 1966; Malicki 1971; Luczaj 2008a;
Luczaj & Kujawska in press).

Szczaw rozpierzchly Rumex thyrsiflorus Fing. Gatunek bardzo podobny i podobnej
wielkosci co szczaw zwyczajny. Wystepuje czesto na Nizu, na glebach lekkich, dosy¢
suchych. Kwitnie i owocuje pdzniej niz szczaw zwyczajny, na przetomie wiosny i lata. W
materiatach Polskiego Atlasu Etnograficznego znajduje si¢ arkusz zielnikowy potwierdzajacy
jego uzywanie na terenie Polski. Byl przypuszczalnie nie odrézniany od szczawiu
zwyczajnego 1 powszechnie uzywany na Nizu na ziemiach piaszczystych (Luczaj 2008a).
Podawany tez w ankiecie wsrod botanikow jako przekaska dziecigeca (Luczaj & Kujawska in
press).

105



Szczawie o liSciach gorzkich
Szczaw kedzierzawy Rumex crispus L. Wedlug Maurizio (1926) lisci tego gatunku
uzywano jako pozywienia glodowego w naszym kraju. Takze Kluk pisze, ze z nasion mozna
robi¢ make na chleb, nie jest pewne jednak czy opisuje faktyczny uzus z terenu Polski.
Szczaw tepolistny Rumex obtusifolius L. Wedlug jednego z respondentow ankiety
Gajka z roku 1948 w miejscowosci Maciowakrze (Kozle, Op) dodawano lisci szczawiu
tepolistnego do kompotow (Luczaj 2008a).

Paprotkowate Polypodiaceae

Paprotka pospolita Polypodium vulgare L. Nazwy ludowe: paprotka, stodyczka,
sotodyszka itp.

Paprotka jest niewielka paprocia o zgrubiatym klaczu, wystgpuje w calym kraju w
lasach i na skatach. Wszystkie wzmianki o uzytkowaniu Polypodium vulgare pochodza z
Karpat — od Babiej Gory po Bieszczady, zarowno z Beskidow jak i Pogorza, z wyjatkiem
jednego doniesienia Chetnika (1936) z Kurpi. Monografi¢ uzytkowania pokarmowego
paprotki w Polsce opublikowal tuczaj (2008d). Najwigcej wzmianek dotyczy Podhala,
wyzszych partii Beskidow, a takze Bieszczadow. Surowe kiacza jedli gtownie pasterze i
dzieci. Klacza maja gorzkawy, jak to okres$lita Jostowa (1954a), ,,metaliczny” smak, ale sa
niezwykle stodkie. Czasem suszono je 1 uzywano do stodzenia napojoéw, nawet w czasie II
wojny swiatowej. W XIX w. (przypuszczalnie w I potowie) chtopi z okolic Jasta zbierali je na
handel 1 przywozili na targi. Ktacza paprotki pojawiaja si¢ takze w literaturze pigknej, w
dwoch XIX wiecznych poematach, jako pozywienie demonicznych dziwozon: w ,,Sobotce”
Seweryna Goszczynskiego (wyd. w 1834 r.) i w ,,Tatrach” Macieja Bogusza Zygmunta
Steczynskiego (wyd. w r. 1860) (Wenerska 2008). W okolicach Babiej Gory ktacze paprotki
zawinigte w galganek dawano jeszcze w okresie miedzywojennym niemowletom jako rodzaj
smoczka, wierzac ze jego ssanie zapewni dziecku zdrowie i uchroni je od czarow (Janicka-
Krzywda 1993). Wedtug jednej z legend o Jezusie, znanej w wielu miejscach Karpat,
stodyczka ma stodki korzonek, bo podczas ucieczki Sw. Rodziny do Egiptu przed
przesladowaniem Heroda pozywit on glodne Dzieciatko (Janicka-Krzywda 1993).

Jaskrowate Ranunculaceae

Ziarnoplon (jaskier) wiosenny Ficaria verna Huds. (syn. Ranunculus ficaria L.) Nazwy
ludowe: safata dzika, lesna satata

Ziarnopton wiosenny jest wieloletnig ro§lina wczesnowiosenna. LiScie rozwijaja si¢
juz zwykle w marcu, na przedwiosniu. Roslina zakwita pod koniec kwietnia, a w czerwcu
liscie zupelnie zanikaja. Pospolity w wilgotnych lasach, parkach i czasem na lakach i
przychaciach. Liscie, w marcu i kwietniu, czyli przed kwitnieniem lub na jego poczatku maja
przyjemny smak zblizony do salaty, stad tez jego rumunska nazwa salatica (Buturda 1979).
Potem robia si¢ gorzkie. Uzywane sa glownie na zupg w niektorych regionach Rumunii,
Ukrainy i Stlowacji. U nas tez byly zbierane, ale rzadko, np. w Chelmskiem, gdzie jedzono je
na surowo lub gotowane, z barszczem i mastem lub smalcem (Kolberg 1890b). Takze paru
respondentéw ankiety Rostafinskiego z terenow od Warszawy poprzez okolice Siedlec po
Przemyskie wspomina o jedzeniu tego gatunku (Luczaj 2008b; Luczaj & Kdohler in press).
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Jaskier roztogowy Ranunculus repens L. Nazwy ludowe: jaskier, pietruszeczka wodna

Ten pospolity wieloletni gatunek jedzony byt tylko w formie mieszanej, gotowanej
zieleniny, z innymi gatunkami, w okolicach Janowa Lubelskiego (Luczaj & Kohler in press).
W przeciwienstwie do innych gatunkéw jaskrow jego pedy sa pozbawione goryczy.

Czarnuszka polna Nigella arvensis L. Nazwy ludowe: czarnuszka

Kilka jednorocznych gatunkéw z tego rodzaju wystepuje u nas dziko lub jest
uprawianych w ogrodach.

O zbieraniu nasion czarnuszki polnej na Podlasiu we wsiach Janowszczyzna i
Podkamionka wspomina Piroznikow (2010). Uzywano ich do przyprawiania twarogu, razem
z macierzanka i kminkiem. Czarnuszki polnej uzywano tez na Podlasiu jako przyprawy do
posypywania chleba (Piroznikow 2010).

Dekowski (1973) w swojej pracy o zbieractwie w Puszczy Kozienickiej pisze, ze
zbierano nasiona czarnuszki siewnej Nigella sativa L., uzywanej potem jako przyprawa do
chleba. Czarnuszka siewna nie wystepuje jednak dziko w naszym kraju, jest jedynie rzadkim
uciekinierem z uprawy. Moze wigc miat na mysli pospolitsza czarnuszke polna N. arvensis
L. wystgpujaca m.in. na Mazowszu albo rosliny czarnuszki siewnej uprawiane w ogrodkach?

Rozowate Rosaceae

Przywrotnik Alchemilla sp. Nazwy ludowe: fartuszki (Matki Bozej), przywrotnik,
przewrotnik, ggsiorka

Wiele blisko spokrewnionych, trudnych do odréznienia wieloletnich gatunkéw
wystepuje w naszym kraju na wilgotnych takach i pastwiskach. Rosliny z tego rodzaju
jedzono w XIX w. jako pozywienie glodowe na Podhalu, jako sktadnik polewek wraz z
innymi dzikimi roslinami glodowymi (Jostowa 1954a).

Czere$nia ptasia Cerasus avium (L.) Moench (syn. Prunus avium L.). Nazwy ludowe:
czeresnia, czesnia, trzesnia

Wielkoowocowe formy czere$ni ptasiej sa powszechnie uprawiane w ogrodach. Dzika
forma tego gatunku wystgpuje pospolicie na potudniu Polski, szczegélnie obficie w
Karpatach, gdzie tworzy czasem znaczna domieszk¢ w drzewostanach. Owoce dzikiej
czere$ni sa male, ciemne, czgsto prawie czarne gdy sa dojrzate, lekko gorzkawe ale bardzo
stodkie.

We wschodniej czg$ci Karpat dzika czere$nia byla waznym zrédlem pozywienia,
zaréwno dla ludnosci polskiej, jak 1 Lemkow 1 Bojkéw — w roku, gdy czere$nie obrodzity, ich
owocowanie oznaczato koniec przednowka (Marciniak 2008). Owoce zbiera si¢ trudno, bo
jest to wysokie strzeliste drzewo. Ceniono wigc dawniej $rodpolne dzikie czere$nie o nisko
wyrastajacych galeziach. Jadano je na surowo albo uzywano do réznych potraw, jak rodzaj
zupy owocowej zwany famuta/pamuta (archiwum Muzeum Etnogr. w Rzeszowie; ARCH
1Y), kompoty czy jako nadzienie do pierogdw. Zbierano ja tez w Karpatach Zachodnich
(Piekto 1971). Poza Karpatami jest to drzewo na tyle rzadkie, Zze nie mialo juz takiego
znaczenia gospodarczego. Na Pogdrzu Karpackim dzieci zbieraly dawniej skrzeply sok
dzikich czere$ni i jadly go na surowo jako rodzaj przekaski (Wactawski 1965; ARCH LtL).
Maurizio (1926) podaje, ze w okolicach Lwowa z dzikich czere$ni wiosng pozyskiwano sok
tak jak z brzéz. Podobna informacj¢ podat mi rdzenny mieszkaniec Rzepnika na Pogorzu
Dynowskim (Luczaj 2004). Wedlug jego relacji zbierano dawniej okazjonalnie sok z trzesni,
podobnie jak z brzozy. Pily go dzieci 1 mlodziez, na surowo.
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Glog (Crataegus sp.). Nazwy ludowe: gfog (omoOwienie nazw 16z i glogdw zamie$citem w
innej pracy — Luczaj 2009)

W naszym kraju wystepuje dziko sze$¢ gatunkéw glogdéw — glég jednoszyjkowy C.
monogyna Jacq., dwuszyjkowy C. laevigata (Poir.) DC. (syn. C. oxyacantha Auct. non L.),
odgietodziatkowy Crataegus rhipidophylla Gand. (C. curvisepala Lindman),
nierownozabkowy C. x subsphaericea Gand., wielkoowockowy C. x macrocarpa
Hegetschw. i poSredni C. x media Bechst. Sa to pokazne krzewy wystepujace na suchych
zboczach, miedzach, skrajach lasow i w przeswietleniach lasow. Nie sa rozrdzniane w
taksonomii ludowej. Roslina ta ma jadalne li§cie i owoce, ale w Polsce wykorzystywano tylko
te drugie.

Juz ksiadz Kluk pisal w XVIII wieku, ze ,,prosci ludzie” zywia si¢ jego owocami.
Surowe owoce glogu czesto zbieraly dawniej dzieci. W wieku XX, wraz ze zwigkszeniem
dostepnosci cukru, z gltogu zaczgto wyrabia¢ wino, duzo rzadziej inne przetwory, jak dzemy
(Jedrusik 2004; Piekto 1971; Libera & Paluch 1993; Lega 1961; Luczaj 2008a; PAE6). W
relacjach o zbieractwie gtog moze by¢ mylony z r6za, gdyz oba rodzaje nazywano zamiennie
glogiem w calej Polsce. Uzytkowanie pokarmowe zaréwno glogéw jak 1 roz jest
potwierdzone w archiwach Polskiego Atlasu Etnograficznego arkuszami zielnikowymi roslin
z obu rodzajow (Luczaj 2008a).

Poziomka Fragaria sp. Nazwy ludowe: poziomka, podziemka, czerwona jagoda

Niskie byliny. W naszym kraju wystgpuja dziko trzy gatunki poziomki poziomka
pospolita Fragaria vesca L., poziomka twardawa Fragaria viridis Duchesne i poziomka
wyniosta Fragaria moschata Duchesne. Tylko pierwsza z nich jest wymieniania w zrédlach
etnograficznych (np. Jedrusik 2004; Dekowski 1968; Szromba-Rysowa 1966; Lega 1960;
Malicki 1971; Jostowa 1954b), natomiast wszystkie maja jadalne owoce (rdzniace si¢ troche
smakiem) 1 na pewno byly uzytkowane przez lud. Poziomka zwyczajna jest po prostu
najpospolitsza i dlatego byla podawana przez badaczy. Poziomki wystepuja che¢tnie na
suchych zboczach, skrajach lasow 1 polanach lesnych, a poziomka zwyczajna takze pojawia
si¢ czesto w przeswietlonych drzewostanach. Oprocz nazwy poziomka/podziomka w wielu
regionach kraju jest znana jako czerwona jagoda, badz po prostu jagoda.

Jablon Malus sp. Nazwy ludowe: jablon, ptonka

Dzika jabton lesna Malus sylvestris Miller jest gatunkiem bardzo rzadkim w naszym
kraju. Ma bardzo cierniste korony 1 mate cierpkie owoce z charakterystycznym rumiencem.
Duzo czegsciej spotyka si¢ zdziczale jabtonie domowe Malus domestica Borkh., czgsto
nazywane pltonkami. Maja owoce troche¢ wigksze od jabtoni le$ne;.

Dawniej uwazano, ze jablon domowa powstala ze skrzyzowania kilku gatunkéw
jabtoni, w tym jabloni lesnej. Natomiast obecnie uwaza si¢, ze jablon domowa wywodzi si¢
od jednego z gatunkoéw azjatyckich, jabloni Sieversa M. sieversii (Ledeb.) M.Roem. (Velasco
et al. 2010), cho¢ niewielki udziat jabtoni lesnej nie jest wykluczony (Coart et al. 2006).

W XIX wieku, kiedy sadow i szczepionych drzew owocowych bylo mniej niz teraz,
pot-dzikie jabtonie 1 grusze migdzy polami i na skrajach lasow byly cenionym zrédltem
pozywienia (por.; Chetnik 1936; Dydowiczowa 1964; Wactawski 1965; Pieklo 1971;
Dekowski 1973). Owoce byty jedzone na surowo, czgsto przez wygltodniate dzieci i pasterzy.
Przynoszono je tez do chatlup, gdzie suszono je na kompoty albo przechowywano w sianie na
strychu do Bozego Narodzenia. Wrzucano je tez do kiszonej kapusty.
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Czeremcha ptasia Padus avium Mill. (syn. Prunus padus L.) Nazwy ludowe: korcipa,
kocierpka, korczyna, czeremcha

Niewysokie, czgsto wielopniowe drzewo. Pospolita w wilgotnych lasach oraz nad
rzekami i potokami. Owocuje zwykle w potowie lipca. Owoce cierpkie, gorzkie, ale 1 stodkie.
Nie jest to wybitnie smaczny owoc deserowy dla wspotczesnego podniebienia, jednak jeszcze
w XX w. powszechnie jadly ja dzieci i mlodziez w niektorych regionach Polski (Moszynski
1929; Paluch 1984; Luczaj 2008a; Luczaj & Kujawska in press), np. w okolicach Cieszyna
(Piekto 1971), na Lubelszczyznie, na Mazowszu, w Wielkopolsce i na Podlasiu (PAE2,
PAES6), a takze w woj. podkarpackim (AKL). Niezwykle rzadko jednak robiono z niej
przetwory, np. na Opolszczyznie robiono z niej wino (Szromba-Rysowa 1966). Na Podlasiu
owocow czeremchy dodawano czasem przy wypieku chleba (Piroznikow 2010). Owoce
czeremchy byly najpowszechniej jadane w obecnym wojewodztwie podkarpackim i dalej na
wschod — w obecnej zachodniej Ukrainie. Potwierdzaja to wyniki ankiety Kuratorium
Oswiaty we Lwowie z roku 1934 (Luczaj 2008d) i wyniki ankiety Rostafinskiego. Tego
ostatniego bardzo interesowata i wymienit ja w jednym z pytan. Nie uzyskal o niej jednak
zbyt wielu informacji. Oprécz informacji o jej nazwach, kilku wzmianek zaprzeczajacych jej
jedzeniu, spozywanie owocoOw tego gatunku wspomniano tylko w kilku listach, z Podkarpacia
1 zachodniej Ukrainy. Jedrzejewiczowa pisata o Hyznem: ,,Czeremchy zowia tu kocirpkami, i
jadaja dojrzaly owoc”, Franciszek Kowalski o okolicach Degbowca i Jasta: ,,Kocierpka (=
Prunus Padus) (...) Owoce kocierpki jadaja”. Takze we wsi Cigzow (okolice Stanistawowa):
»czeremcha owoc (...) zrywaja 1 mtodzi i parobey galezie 1 jedza to z wielkim apetytem ku
wielkiemu naszemu zdziwieniu” (inf. Hohn), podobnie o wsi Wodniki (okolice Halicza)
anonimowy autor pisat: ,,dzieci chtopskie objadaja”, a Piotr Prysak pisal ogoélnie o Galicji
Wschodniej: ,,Czeresznie i czeremchy — Prunus padus jadaja owoce”. Natomiast Marina
Tomaszewska z Winnik (okolice Samboru) wspomina o czeremsze, ,,ktorej jagodd nie jadaja”
(ROSTAF).

Warto tu zaznaczy¢, ze im bardziej na wschod, tym bardziej jest czeremcha cenionym
drzewem owocowym. W Rosji jej owocami nadziewa si¢ pierogi. Suszono ja tez tam dawniej
i mielono cata w rodzaj maczki razem z nasionami.

Czeremcha pézna Padus serotina (Ehrh.) Borkh. syn. Prunus serotina Ehrh.

Drzewo pochodzace z Ameryki Pn., u nas szeroko rozprzestrzeniona zdziczata i sadzona
w lasach na catym Nizu. W niektorych okolicach (np. Zabiczki i Konstantynéow, Ld;
Wroctaw; Kozy, Sl) jej owoce sa jadane na surowo lub w przetworach, a w innych miejscach
dzieci jedza zakrzeply sok tego gatunku podobnie jak sok $liw 1 wisni (Luczaj & Kujawska in
press). To coraz pospolitsze drzewo jest u nas jednak wciaz mato znane jako wartosciowe
drzewo owocowe.

Pigciornik gesi Potentilla anserina L.

Pigciornik gesi jest niewielka byling wystgpujaca na terenach trawiastych, zwykle na
glebach przepuszczalnych, czgsto na przychaciach i przydrozach. Paluch podaje, ze na
Podlasiu jadano czasem mtode surowe pedy tego gatunku jako rodzaj sataty (Paluch 1984).

Sliwa tarnina Prunus spinosa L. Nazwy ludowe: tarnina, tarka, ciarka

Ciernisty krzew, tworzacy dzigki rozleglym odrostom korzeniowym obszerne zaro$la
na skrajach pol i1 lasoéw. Wystepuje pospolicie w prawie calej Polsce, jedynie na Podlasiu 1
Suwalszczyznie niezwykle rzadko. Uprawna $liwa domowa powstata przez skrzyzowanie
tarniny ze $liwa atycza. Owoce niebieskawe, wygladaja jak mate okragte sliwy. W smaku
podobne do sliwek, stodkawe, ale bardzo cierpkie zarazem. Nadaja si¢ do jedzenie po
pierwszych silnych przymrozkach (pazdziernik-listopad).
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Owoce tarniny byly powszechnie zbierane na pozywienie, gtownie jednak jako
przekaska dzieci i pasterzy, ewentualnie pozywienie glodowe. Po upowszechnieniu si¢ cukru
zaczgto z nich robi¢ przetwory, takie jak wina, soki i kompoty (Bohdanowicz 1996; PAE
VII:366; Dekowski 1973; Szromba-Rysowa 1966; Lega 1961). Wyrdb dzemow zanotowano
gtéwnie w okolicach Krasnika (PAE VII:366).

Grusza Pyrus sp. Nazwy ludowe: grusza, ulegatka, dzika grusza

W stanie dzikim w naszym kraju wystepuje grusza dzika (g. polna) Pyrus pyraster
(L.) Burgsd. jak tez zdziczate okazy gruszy domowej Pyrus communis L. em. Gaertner
oraz ich mieszance. Grusza dzika ma liscie i owoce okragle, a gatezie bardziej kolczaste niz
grusza domowa, ktéra z kolei ma podtuzne liscie i wydluzone ,,gruszkowate” owoce. Dzikie i
zdziczate grusze wystepuja czesto na skrajach pol i lasow.

Owocow dziko rosnacych grusz w czasach, gdy drzew owocowych byto we wsiach
mniej niz teraz, stanowily wazny element diety w wielu regionach kraju (Kolberg 1888b;
Sarna 1898; Wactawski 1965; Chetnik 1936; Dekowski 1968 1973; Luczaj 2008a; PAE2,
PAEG6). Suszono je badz jedzono surowe. Na Podlasiu napotkatem takze zwyczaj
przechowywania gruszek w occie. W przeciwienstwie do cierpkich i kwasnych owocow
dzikiej jabtoni, owoce dzikich grusz sa, pomimo ze gorzakwe, bardzo stodkie i stanowily dla
wiejskich dzieci i pastuszkéw atrakcyjne zrdodio kalorii.

Owocow gruszy, ze wzgledu na ich stodycz, uzywano czesto jako domieszke do
konfitur z innych kwasnych owocdéw, szczegélnie borowki brusznicy (Szot-Radziszewska
2005; PAE6).

Ro6za Rosa sp. Nazwy ludowe: dzika roza, babicha, babidupa, szypszyna, Swierbohuzy i in. —
petna lista nazw w pracy Luczaj et al. (2008)

W naszym kraju wystepuje kilkanascie rodzimych oraz zdziczalych gatunkow
krzewow z rodzaju réza. Informacje etnograficzne na temat uzytkowania dzikich r6z w Polsce
odnosza si¢ do najpospolitszego z nich — rozy psiej Rosa canina L. Gatunek ten wystepuje u
nas powszechnie na skrajach pol i laséw. ,,Owoce” dzikiej rozy sa tak naprawdg rozro$nigtym
migsistym dnem kwiatowym, ktére otacza wtasciwe owoce suche. Wnetrze rzekomego owocu
rozy wypetnione jest draznigcymi wloskami. Aby je$¢ je na surowo, trzeba najpierw
doktadnie oczy$ci¢ wnetrze owocu z jego drazniacej zawartosci. Podobnie postgpowano przy
przyrzadzaniu przetworow. Jest to zajgcie bardzo zmudne, ktore przypuszczalnie zniechgcato
do wigkszego uzytkowania owocow dzikich r6z. Tymczasem w Szwecji, gdzie zupa z
owocow dzikiej r6zy nyponsoppa jest prawie potrawa narodowa, OwocOw nie 0czyszczano w
ten sposob, tylko dtugo gotowano je na papke, a potem przecierano przez sito — wigkszos¢
wloskéw zostaje na sicie, a przez sito przechodzi rzadka ,,zupka” o smaku przecieru
pomidorowego (informacje od mieszkancéw Szwecji, m.in. dr Ingvar Svanberg). W naszej
tradycji nie napotkatem jednak takiej metody przetwarzania dzikich roz.

U nas owoce dzikiej rézy jadly zwykle dzieci, na surowo. Dorosli, odkad
upowszechnit si¢ cukier, robili z nich wino, rzadziej konfitury. Suszono je tez na lecznicza
herbatg (Moszynski 1929; Dolinski 1982; Paluch 1984; Libera & Paluch 1993; Jedrusik 2004;
Luczaj 2008a). Na Podhalu z owocéw dzikiej rozy robiono jedzenie dla niemowlat. Mielono
je w mtynku 1 gotowano z mlekiem (Jostowa 1954a).

Na pewno wraz z r6z3 psia uzytkowane sg inne, pokrewne gatunki dzikich réz z sekcji
Caninae. Nalezy tu na przyktad bardzo podobna 1 dosy¢ pospolita r6za sina Rosa dumalis
Bechst. em. Boulenger o bardziej owalnych owocach. Czgsto tez zbiera si¢ na pokarm owoce
uprawianej u nas, dziczejacej na poboczach i nasypach rézy pomarszczonej Rosa rugosa
Thunb. (Luczaj & Kujawska in press).
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Malina wlasciwa Rubus idaeus L. Nazwy ludowe: malina

Malina jest krzewem o dwuletnich pgdach wystepujacym na lesnych polanach i na
skrajach lasu. Malina to jedna z najpowszechniej uzywanych dzikich roslin na calej
Stowianszczyznie, takze 1 u nas. Jej ,,owoce” (z botanicznego punktu owoce ztozone)
uzywane sa na tyle powszechnie, ze jej nazwy u wszystkich Stowian sa takie same. Jedzone
na surowo lub przetwarzane na soki, syropy, wina i desery (Moszynski 1929; Bohdanowicz
1996; Paluch 1984; Ltuczaj 2008a, itd.). Przetworstwo to nasilito si¢ bardzo po
upowszechnieniu cukru na wsi w XX w. (Kujawska & Luczaj 2010).

Jezyna Rubus L. subgenus Rubus . Nazwy ludowe: jezyny, ostrezyny, czernice, dziady,
drapaki itp.

Krzewy o pedach dwuletnich. Owoce (wtasciwie owoce zlozone) rozwijaja si¢ na
pedzie dwuletnim, ktory potem zamiera. Czgsto sa to gatunki trudne do odréznienia, nawet
dla botanikow. Z drugiej strony istnieje kilka pospolitych gatunkéw charakterystycznych,
ktore rozpozna¢ mozna tatwo (np. jezyna popielica Rubus caesius L. o pedach szarych (w
catym kraju) czy jezyna wzniesiona R. nessensis W. Hall (syn. R. suberectus G. Anderson ex
Sm.) (tez w catym kraju) o czarnych kolcach i czerwonawych owocach. Do najpospolitszych
gatunkow naleza jezyna faldowana R. plicatus Weihe et Nees (w calym kraju oprécz pn-
wsch.) i1 niska, le$na, ptozaca si¢ jezyna gruczolowata R. hirtus Waldst. & Kit. (glownie w
Karpatach).

W pracach etnograficznych jezyny sa czgsto zle oznaczone — jako uzytkowany
gatunek podaje si¢ jaki$ jeden przypadkowo wybrany, np. Rubus caesius lub Rubus plicatus
(Luczaj 2008g, 2010b). W archiwum PAE2 znajduja si¢ okazy zielnikowe R. caesius, R.
hirtus 1 R. plicatus. W ankiecie przeprowadzonej wsréd botanikéw uczeni wymienili R.
caesius, R. plicatus 1 R. nessensis jako ro$liny, ktore sami jedli (Luczaj & Kujawska in press).
Na pewno jednak uzytkuje si¢ wszystkie napotkane gatunki — nie ma w naszym kraju
niejadalnych gatunkow jezyn.

Owoce wielopestkowe jezyn byly i1 sa zbierane na pokarm w calym kraju (Moszynski
1929; Luczaj 2008a; Oklejewicz & Luczaj 2008), w najwigkszych jednak ilo§ciach tam, gdzie
sa najliczniejsze — na potudniu i zachodzie Polski.

Owoce jezyn sa jadane przede wszystkim na surowo (Bohdanowicz 1996; PAE VII:362,
Paluch 1984; Luczaj 2008a). Okazjonalnie jednak przyrzadza si¢ z nich soki, wina i konfitury
(PAE VII:362; PAE2, PAE6). W Puszczy Kozienickiej przyrzadzano z jezyn zupe,
zageszezang maka (Dekowski 1973).

Malina kamionka Rubus saxatilis L. Nazwy ludowe: kamionka, kamiuszka itp.

Plozaca bylina, pospolita na Nizu w widnych lasach mieszanych, w goérach bardzo
rzadka. Owoce podobne do maliny zwyczajnej, ale drobniejsze. Okazjonalnie jadana w calej
Polsce gtownie na surowo (Moszynski 1929; Luczaj 2008a; Oklejewicz & tuczaj 2008;
Piroznikow 2010; PAE?2), bardzo rzadko uzywana do produkcji sokéw — zbidr jest mato
wydajny (Dekowski 1968, 1973).

Jarzab pospolity Sorbus aucuparia L. Nazwy ludowe: jarzebina, jarzqb

Jarzebina jest niewielkim drzewem wystepujacym jako podszyt w lasach catego kraju.
Czgsto jest tez sadzona w miastach i ogrodach. Owoce jarzgbiny w naszym kraju jedzono w
zasadzie tylko po przetworzeniu, gtownie na wina, nalewki 1 powidla, rzadziej soki
(Bohdanowicz 1996; PAE VII:367; Luczaj 2008a). Na Kurpiach owoce jarzgbiny suszono na
zapas (Chetnik 1936). Przetwory z jarzgbiny najcz¢sciej przyrzadzono w Wielkopolsce
(PAE6; ROSTAF).
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Jarzgbiak to: ,,nalew na owoce jarzgbiny gorzkiej (lekko przemrozone), uzupetniony
nalewami na $liwki suszone, rodzynki i1 figi oraz aromatyzowany dodatkiem naturalnego
destylatu z wina gronowego” (Cieslak 1978). Przepisy na nalewki i likiery jarzgbinowe znane
sa u nas juz od XIX wieku. Jarzgbiak byl jedna z najbardziej popularnych w latach
szesc¢dziesiatych i siedemdziesiatych XX w. wodek owocowych. Jedna z odmian jarzgbiaku
jest jarzgbiak izdebnicki, majacy tradycje siggajace XVI w., produkowany w Izdebniku
(gmina Lanckorona). T¢ wytrawna wodke z dodatkiem jarzgbiny, ziét i mtodych pedéw sosny
w XIX w. produkowata istniejaca przy izdebnickim dworze gorzelnia — Fabryka Wodek
Zdrowotnych i Likieréw arcyksigcia Rainera Habsburga. Dzigki staraniom Urzgdu Gminy w
Lanckoronie jarzebiak izdebnicki 1 koniferynka znalazty si¢ na matopolskiej Liscie
Produktow Lokalnych.

Jarzgb szwedzki Sorbus intermedia (Ehrh.) Pers

Gatunek w Polsce rzadki, drzewo to wystepuje w stanie dzikim tylko na wybrzezu
Baltyku. Gajek (mscr. ok. 1978), podaje, ze na Kaszubach jadano owoce jarzebu szwedzkiego
na surowo lub w przetworach (ktore upowszechnity si¢ dopiero na przetomie XIX i XX w.),
jak inne owoce.

Cisowate Taxaceae

Cis pospolity Taxus baccata L. Nazwy ludowe: cis, cisina

Rzadkie drzewo lesne. Catla roslina oprocz osnoéwek jest trujaca. Zjadanie przez dzieci
osnéwek cisa wspomniato kilku respondentow ankiety PTB o przekaskach dziecigcych
(Starograd Gdanski, Wielkopolska 1 Krosno — Luczaj & Kujawska in press). Osnéwki cisa
jadano na Huculszczyznie (FISCH).

Lipowate Tiliaceae

Lipa Tilia sp. Nazwy ludowe: /ipa

W naszym kraju wystgpuja w stanie dzikim dwa gatunki drzew z rodzaju lipa.
Najpospolitsza jest lipa drobnolistna Tilia cordata Mill., o lisciach dosy¢ drobnych i
polyskujacych, od spodu jedynie z niewielkimi kg¢pkami wiloskéw w katach nerwoéw,
spotykana w lasach, parkach i nasadzeniach ulicznych catej Polski. Drugi gatunek to lipa
szerokolistna Tilia platyphyllos Scop., ktoéra ma liscie wigksze od lipy drobnolistnej 1 silnie
kutnerowato owtosione od spodu. W stanie dzikim wystgpuje w lasach na potudniu Polski, ale
jest czgsto sadzona w catym kraju.

Lipa byla przede wszystkim ceniona ze wzgledu na swoje kwiaty. Lipa drobnolistna
kwitnie zwykle na przelomie czerwca i lipca, a szerokolistna kilkanascie dni wcze$niej od
drobnolistnej, juz w czerwcu. Kwiatostany lipowe byly dawniej powszechnie zbierany na
polskich wsiach, uzywane do przyrzadzania naparu, ktory byt jednym z podstawowych
napojow zimowych (Dekowski 1968, 1973; Paluch 1984; Libera & Paluch 1993; Jedrusik
2004; Luczaj 2004; 2008a; Szot-Radziszewska 2005). Kwiat lipowy ma wilasciwosci
lecznicze, dziala rozgrzewajaco i napotnie. Nie pito go jednak tylko jako lekarstwo na
przezigbienie — w wielu domach Polski byt codziennym napojem. Wyparta go herbata, ktora
w XX wieku na dobre zago$cita w polskich domach. Jak wygladata rola ziotowych herbat w
dawnej Polsce, dobrze ilustruje sytuacja w rumunskiej Bukowinie opisana w bardzo
interesujacej pracy Kotodziejskiej-Degorskiej (2008). W paru wioskach tego regionu pn-
wsch. Rumunii mieszkaja osadnicy z Polski, ktérzy pojawili si¢ tam z powodow
ekonomicznych w XIX w. Jako ze Rumunia nie jest krajem ,herbacianym”, herbata nie
wyparta tam naparéw ziolowych i1 wciaz si¢ je tam przyrzadza. Zbiera si¢ tam na zimg
olbrzymie ilosci suszu ziotowego, trzymanego zwykle na strychu. Herbaty przyrzadza si¢ w
formie mieszanek, rézniacych sig troch¢ w kazdej rodzinie. Zi6t nie zalewa si¢ wrzatkiem, ale
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gotuje. Naczynie z takim wywarem stoi przy piecu, mniej lub bardziej goracy, przez caty
dzien. Ziola wymienia si¢ dopiero jak wypetnia caly garnek, gdyz przy kolejnym parzeniu
dorzuca si¢ nowych, nie wyjmujac starych.

Liscie lipowe byly dosy¢ czestym pozywieniem glodowym w naszym kraju. W
Chetmskiem (Kolberg 1890a) i w Galicji, a szczegdlnie w Rzeszowskiem suszono je i
dodawano do maki na chleb lub dodawano do polewek (Luczaj 2008a, b, c). W niektérych
okolicach, szczeg6lnie na Podlasiu, mlode liscie lipowe sa tez jadane przez dzieci (Luczaj &
Kujawska in press). Informacje o uzytkowaniu lisci lipy pochodza tez z rozproszonych
stanowisk na wschodzie kraju — od Suwalszczyzny po Lubelskie (Luczaj & Kohler 2011;
PAEG; Piroznikow 2010). Okazjonalnie z lip spuszczano tez sok, np. w Rzepniku k. Krosna
(Luczaj 2004) i w Szaflarach k. Nowego Targu (Luczaj 2008a).

Kotewkowate Trapaceae

Kotewka orzech wodny Trapa natans L. Nazwy ludowe: orzech wodny, kotwiczka,
zydowskie orzechy

Wodna roslina jednoroczna. W stanie dzikim bardzo rzadka, tylko na potudniu,
gtéwnie w dolinie Wisty, Sanu 1 Odry. Wystepuje na starorzeczach. Wiosna orzechy kietkuja
1 wydaja ped, ktory wznosi si¢ z dna zbiornika na powierzchni¢ wody. W czerwcu kotewka
wytwarza ptywajace liscie, a w lecie drobne biale kwiaty. Powstale z nich klujace orzechy
mozna zbiera¢ pod koniec sierpnia i we wrze$niu. Potem cata roslina zamiera. Jej zasigg w
ostatnich paru wiekach si¢ bardzo skurczyt, czgsciowo z powodu zmian warunkéw
klimatycznych, czg§ciowo z powodu regulacji rzek, niszczenia starorzeczy oraz
wprowadzania ryb roslinozernych (np. amura) (Piorecki 2008).

Orzechy wodne zbierano dawniej w kilku miejscach Polski na pokarm. W
Siotkowicach na Opolszczyznie orzechy zbierano jeszcze w XX wieku. Przed spozyciem
sparzano je wrzatkiem, co utatwiato otwieranie orzecha (Szromba-Rysowa 1966). O jedzeniu
kotewki w Chetlmskiem w XX wieku wspomina Kolberg (Kolberg 1890b). Owoce kotewki
jadaty, gtéwnie dzieci, takze w miejscowosciach Pysznica k. Niska (Pk) i okolicach Kozienic
(PAE2). W okolicach Sandomierza orzechy jedli Zydzi, ktérzy skupywali je od chtopéw,
dlatego rosling t¢ nazywano zZydowskie orzechy (Hryniewiecki 1952).

W Ordynacji Lubomirskich w Charzewicach (dawna Puszcza Sandomierska), jeszcze
w XIX w. odrabiano panszczyzng i ptacono czynsze przez zbieranie owocow kotewki (Gaj-
Piotrowski 1975). W potowie XX wieku w Zbydniowie kolo Rozwadowa wypiekano chleb
zytni z dodatkiem maki pochodzacej z kotewki. Nasiona kotewki mielono w zarnach.
(Piorecki 2008). Na odpustach sprzedawano pakowane w stozkowate torebki papierowe
orzechy kotewki. Jak pisze Pidrecki (2008):

»D0o wysoko cenionej elegancji mlodych chtopcéw, nalezalo, aby przed czgstowaniem
dziewczat orzechami, przecina¢ zdrewniate okrywy orzecha ostrym »wiasnym kozikiem« i
podawanie wprost do ust wybranym dziewczetom. Odbywalo si¢ to przez odcigcie na catej
wysokos$ci dolnych ramion orzecha tj. od szyjki az do nasady. Po przycigciu za$ a whasciwie
po $cisnigciu, jakby w kleszczach goérnych ramion orzecha w palcach, nasiona orzecha byty
wyrzucane jakby z procy wprost do ust. W wyzszej cenie sprzedawano nasiona orzecha juz
obrane »podobnie jak karmelki odpustowe«”.

Owoce $§wieze, latwiejsze do obrania — zbierano od konca lipca do potowy wrze$nia, a
wiosng jedzono owoce po przezimowaniu w chlodnej spizarni, tj. w wodzie w naturalnych
zbiornikach lub specjalnych zimochowach. Owoce spozywano po potgodzinnym gotowaniu
w osolonej wodzie (Piorecki 2008).
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Znaczne zainteresowane konsumpcja orzecha wykazywata ludno$¢ pochodzenia
zydowskiego. Kupcy zydowscy placili przed 1939 rokiem jeden zloty i osiemdziesiat groszy
za ¢wier¢ (25 kg) uzbieranych owocow kotewki. W tym okresie dnidéwka jednego pracownika
przy zbiorze ziemioptodow na folwarku wynosita osiemdziesiat groszy. Dwoch silnych
me¢zezyzn w ciagu dnia, w dobrych warunkach pogodowych na starorzeczach w Zbydniowie
lub w Chwatlowicach, mogto zebra¢ od 150 do 200 kg owocoéw (Pidrecki 2008).

Wiazowate Ulmaceae

Wiaz Ulmus sp. Nazwy ludowe: wiqz, brzost itp.

Jeden z respondentéw Rostafinskiego, Witold Horodynski, pisat z ziemi tukowskiej, ze
wsi Niedzwiadka, ze ,,na przednowku w latach glodnych uzywane [sa] licie wiazu” (Luczaj
& Kohler 2011). Owoce 1 liscie wiazy zbierano takze na pokarm w miejscowosci Drelow koto
Migdzyrzeca Podlaskiego (Luczaj 2008a), a kwiaty w Karczmiskach koto Putaw (PAE2).

Pokrzywowate Urticaceae

Pokrzywa Urtica sp. Nazwy ludowe: pokrzywa, koprzywa, Zegawka itp.

W naszym kraju wystgpuja dwa gatunki pokrzywy: pokrzywa zwyczajna Urtica
dioica L. i pokrzywa zegawka U. urens L. Pierwsza jest gatunkiem wieloletnim, wigkszym i
pospolitszym, spotykanym pospolicie w lasach, zaro$lach i na przychaciach. Zegawka za$ tez
jest roslina czgsta, ale znalez¢ ja mozna jedynie na przychaciach, jest roslina jednoroczna.
Oba gatunki pokrzywy byly uzywane w podobny sposoéb i czgsto nie byly rozrdzniane,
czasem zreszta uzywano ich razem (np. Dekowski 1968, 1973).

Pokrzywa jest jedna z najwcze$niej rozwijajacych si¢ wiosng bylin. Zwykle juz w
kwietniu jej mlode pedy nadaja si¢ do zbierania. Sa jednak lata, szczegélnie na zachodzie
kraju, gdzie w zyznych i oslonigtych miejscach mozna juz w lutym znalez¢ miode pedy
pokrzyw. Owe pedy byl w catym kraju powszechnie uzywane na pozywienie (Bohdanowicz
1996; Kolberg 1890b; Chetnik 1936; Jostowa 1954a; Lega 1961; Szromba-Rysowa 1966;
Malicki 1971; Dekowski 1968, 1973; Dolinski 1982; Janicka-Krzywda 2004). Na przetomie
XIX 1 XX w. traktowano je zwykle juz jako pozywienie glodowe, ale nie wszedzie.
Uzytkowanie pokrzyw odzylo tez potem troche podczas niedostatkow II wojny §wiatowe;.

Tak jak wigkszo$¢ innych dzikich zielonych warzyw, pokrzywe¢ jedzono po
ugotowaniu lub usmazeniu w potaczeniu z ziemniakami, kasza lub jajkami. Szczegdlnie
wiosnenna jajecznica z pokrzywami dosy¢ czgsto przewija si¢ w przekazach. W okolicach
Lowicza siekanymi pokrzywami z jajkiem i pieprzem nadziewano dawniej raki (Dekowski
1968).
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Skroty nazw zespolow archiwalnych i materialow Polskiego Atlasu Etnograficznego

ARCH LL — Archiwum prywatne autora.

AKL — Materialy ankietowe — kwestionariusze informacyjne nadestane przez nauczycieli
szkét powszechnych w 1934 r. z powiatu Lesko, Kosow, Krosno, Kotomyja, Sanok,
Nadworna (ze zbior. prof. Fischera). Archiwum Polskiego Towarzystwa Ludoznawczego, nr
inw. 217; zbior tymczasowo przechowywany przez Katedrg Etnologii i Nauk o Edukacji,
Uniwersytet Slaski w Cieszynie.

FISCH — Materialy do encyklopedii roslin [ze zbioréw prof. Adama Fischera], t. 1-24, sygn.
(stara) 225 [sygn. nowa 103-107], Polskie Towarzystwo Ludoznawcze, Wroctaw.

PAEV —tom V Polskiego Atlasu Etnograficznego (Gajek 1974)

PAEVI — tom VI Polskiego Atlasu Etnograficznego (Gajek 1981)

PAEVII — tom VII Polskiego Atlasu Etnograficznego, rekopis przechowywany przez Katedre
Etnologii i Nauk o Edukacji, Uniwersytet Slaski w Cieszynie.

PAE2 — Archiwum Polskiego Atlasu Etnograficznego, kwestionariusze nr 1 i 2, pochodzace z
lat 1948-49, Katedra Etnologii i Nauk o Edukacji, Uniwersytet Slaski w Cieszynie

PAEG6 - Archiwum Polskiego Atlasu Etnograficznego, kwestionariusze nr 6, pochodzace z lat
1964-1969, Katedra Etnologii i Nauk o Edukacji, Uniwersytet Slaski w Cieszynie

ROSTAF - Odpowiedzi na ,,Odezwe do nie botanikéw o zbieranie ludowych nazw roslin”
Jozefa Rostafinskiego, Muzeum Ogrodu Botanicznego Uniwersytetu Jagiellonskiego, akta
luzne, sygn. B-74.

Skroty nazw wojewodztw stosowane w tekscie
Ds — dolnoslaskie, Kp — kujawsko-pomorskie, Lu — lubelskie, £.d — todzkie, Mp —
matopolskie, Mz — mazowieckie, Op — opolskie, Pk — podkarpackie, Pm — pomorskie, Ps —

podlaskie, SlI — S$laskie, Sw — $wigtokrzyskie, Wm — warminsko-mazurskie, Wp -
wielkopolskie, Zp — zachodniopomorskie.
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