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Moczka jest jak Slask.
Kréluje w ni roztomajtosc
a wolnosc... O regionalnej

specyfice deseru wigilijnego

Moczka 1s like Silesia.
It is characterised by variety and freedom...
On the regional spectficity of the Christmas Eve dessert

Wigilia - czas niezwykty

Wigilia Swigt Bozego Narodzenia, odbywajaca sie 24 grudnia, ,ma u nas ze wszystkich
Swigt ceche najbardziej rodzinna, domowa, serdeczng, odpowiadajaca zwyczajom

i charakterom mieszkancow, ktore sa towarzyskie, goscinne, otwarte” - pisat ponad
sto lat temu Zygmunt Gloger (Gloger 1920: 26). Pod nazwa ,wigilia” kryje sie zaréwno

okreslenie dnia poprzedzajacego Boze Narodzenie, jak i wieczerzy, rozpoczynajacej

Swietowanie z okazji narodzin Chrystusa, ktéra dawniej nazywano wiliq, wigilig, po-

snikiem, postnikiem, obiadem, Bozym obiadem, kutig (Ogrodowska 2009: 21). Ten

uroczysty positek, wspotczesnie nadal podniosle celebrowany’, swoim charakterem

Wspotczesnie, jak wynika z badan CBOS (2019r.), Polacy - niezaleznie od poziomu indywidualnej reli-
gijnosci i przekonan dotyczacych istoty Swiat Bozego Narodzenia - podtrzymuja $wiateczne tradycje
i zwyczaje. Do powszechnie stosowanych praktyk naleza: wzajemne sktadanie sobie zyczen (99%), dzie-
lenie sie optatkiem (98%), spozywanie tradycyjnych wigilijnych potraw (98%), przystrajanie choinki (97%),
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nawiazujacy do obrzedéw zadusznych (Klimaszewska 1981: 132-134), jest momentem
szczegblnym, przepetnionym praktykami zwyczajowymi i wierzeniowymi, ktore sta-
nowia o jego wyjatkowosci i unikatowym charakterze (Zadrozynska 1985: 51-65). Stot
wigilijny, zgodnie z tradycja, zastawiony jest postnymi potrawami. Produkty, stano-
wiace podstawe wigilijnych dan, pochodza z pieciu przestrzeni: z pola, sadu, ogrodu,
lasu i wody. Dawniej przypisywano im magiczne i lecznicze wtasciwosci (Zadrozynska
2003: 276-279; tenska-Bak 2010: 252-278). Jakie zatem sa to ingredienty? Naleza do
nich: zboza, kasze, ziemniaki, kapusta, groch, fasola, mak, grzyby, ryby, Sledzie, su-
szone owoce, miod, jabtka, orzechy.

Z literatury przedmiotu wynika, iz od lat 20. XX w. do typowych $laskich potraw
wigilijnych, tworzacych konkretny i stabilny zestaw, zalicza sie¢ w Opolskiem, jak
i w Katowickiem, nastepujace zupy (w zaleznosci od tradycji spozywania jedna lub
dwie do wyboru): siemieniotke (konopiotke), grzybowa, fasolowa, grochowa, rosét
z karpia i innych ryb (zazwyczaj z gtdw), w dalszej kolejnosci ryby i $ledzie pod wie-
loma postaciami (smazone, marynowane w zalewie, ze $mietana, w oleju, w galare-
cie), kapuste z grochem, kapuste z grzybami, ziemniaki, kompot z owocow suszonych
(z tzw. pieczek)? oraz dwa desery: makéwki i moczke oraz rdzne wypieki (Gadkoéwna
1932:3-4; Steuer 1937:40; Pospiech 1987:52-54; Szromba-Rysowa 1978: 86-87;
Simonides 1991: 274-276). Na pograniczu $lasko-morawskim (Raciborskie) zamiast
kapusty z grochem lub z grzybami podaje sie surowke z kiszonej kapusty. Z kolei na
Slasku Cieszynskim do tradycyjnych specjatow wigilijnych naleza: strucle z mlekiem,
cienkie kiszki wieprzowe nadziewane kasza (z prosa) ugotowane w zupie i dopra-
wione $mietanga, zupa grochowa lub groch na sucho i okraszony mastem, zupa faso-
lowa z pieczkami, grysik, kapusta z ziemniakami, a od okresu miedzywojennego takze
smazony karp i zupa z ryb (Ondrusz 2016: 511; Szymik 2012: 36).

Z powyzszego zestawu potraw wigilijnych przedmiotem niniejszego artykutu
uczyniono moczke. Wybrano ten specjat ze wzgledu na fakt, iz wspotczesnie - w po-
rownaniu do innych wigilijnych dan o charakterze deseru, np. makéwek - jest naj-
czesciej modyfikowana, jak réwniez uwaza sie jg za przysmak, ktorym delektuja sie
przede wszystkim przedstawiciele starszego pokolenia. Zasadniczym celem pracy jest
omowienie i analiza funkcjonowania moczki w kontekscie tradycji i wspétczesnosci.
Autorka wskazuje na wystepujgce nazwy, zasieg wystepowania i warianty moczki
(zwiazane z réznorodnoscia sktadnikéw i sposobami przyrzadzenia), takze na jej zna-
czenie jako daru. Zaprezentowane wnioski zostaty opracowane na podstawie dwoch

wzajemne odwiedziny, wymiana zyczen z krewnymi i znajomymi (95%), dodatkowe nakrycie dla nie-
spodziewanego goscia (91%), przygotowanie prezentéw pod choinke (91%), zachowanie postu w Wigi-
lie (88%), Spiewanie koled (88%), oczekiwanie z rozpoczeciem kolacji wigilijnej na pierwsza gwiazdke
(73%), odwiedzanie grobow bliskich (83%) (Bozewicz 2019:1-6).

2 Suszone owoce byty podstawa innych jeszcze potraw Swigtecznych: kompotu wigilijnego, biermuszki,
germuszki, bryi (Przymuszata, Switata-Trybek 2021: 94-96; 179-180; 305-306; 371-374).
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Zrodet: pisanych (dostepna literatura przedmiotu) i wywotanych, do ktorych naleza
materiaty zebrane podczas badan terenowych prowadzonych w latach 2019-2021
na obszarze Gornego Slaska w obrebie dwoch wojewddztw: $laskiego i opolskiego
w spotecznosciach wiejskich3, jak i miejskich. Informatorami byty osoby reprezentu-
jace mtode (gtéwnie mtodziez, z wytgczeniem uczniow mtodszych klas szkét podsta-
wowych i przedszkolakéw), Srednie i najstarsze pokolenie. Autorka przyjeta rowniez
role obserwatora uczestniczacego podczas imprez i warsztatow kulinarnych poswie-
conych dziedzictwu kulinarnemu Slaska.

Moczka - obszar i tradycja przyrzadzania

Moczka nalezy do charakterystycznych potraw wigilijnych wystepujacych na Gornym
Slasku. Jak pisze Janusz Bohdanowicz: ,bardzo powszechna, a jednoczeénie specy-
ficzng wytgcznie dla tego obszaru, jest <<motczka>>, <<mocka>>. Jest to potrawa
stodka, ktorej sktadniki stanowia piernik, rodzynki, orzechy, cukier lub miod, suszone
Sliwki, a niekiedy rowniez pasternak” (Bohdanowicz 1996: 59). Specjat ten ma wiele
wariantow (o ktorych bedzie mowa po6zniej), w réznych czesciach regionu przyjmuje
nastepujace nazwy: moczka, mocka (Katowickie), macka, motcka, moucka, mocka
(Opolskie), maczka, mauczka (Raciborskie) oraz bryja, moczka (Rybnickie, Cieszynskie)*.

Moczka, podobnie jak siemieniotka, nalezy do najstarszych slaskich potraw obrze-
dowych (Sztabowa 1985: 20). Tradycja jej przyrzadzania siega drugiej potowy XIX w.
Informacje o tym przysmaku zanotowat ks. Michat Przywara (kaptan, jezykoznawca,
publicysta, folklorysta), ktory - charakteryzujac zwyczaje i obrzedy wigilijne w Opol-
skiem - tak pisat:

Do wieczerzy ktadzie sig na stot stome, a na ta obrus. Zwyczajnie caty rok sie obejdzie bez
obrusa, w Wilig musi by¢. Na miejsce swoje ktadzie gospodarz i gospodyni do stomy pod

obrus ,mieszek” [woreczek] z pieniedzmi, drudzy, jezeli maja tez jaki ,piatak” goty, abyich

3 Badania te sa czeécia trwajacego projektu naukowego dotyczacego dziedzictwa kulinarnego Slaska.
Wiekszo$¢ zebranych materiatow jest efektem wywiadow z cztonkiniami kot gospodyn wiejskich.

4 Pod okreéleniami moczka i bryja wystepuja rowniez inne potrawy kuchni slaskiej. Pierwsza przywo-
tana nazwa oznacza gesty sos z masta i maki w licznych wariantach z roznymi dodatkami, najczesciej
z owocami (Sliwkami, gruszkami, jagodami), warzywami (np. chrzanem, kiszonymi ogorkami, cebula),
a takze grzybami, od ktérego sos bierze nazwe (np. moczka gruszkowa czy moczka chrzanowa), ktéry
zwykle podawany jest do klusek, ziemniakow lub miesa. Moczkq jest tez danie z pokrojonych podrobow,
warzyw i przypraw przyrzadzane w czasie Swiniobicia, serwowane takze na weselach (Przymuszata,
Switata-Trybek 2021: 371-374). Z kolei pod nazwa bryja kryja sie nastepujace dania: 1. zupa owocowa
z rozgotowanych Swiezych lub suszonych owocow z dodatkiem soli, cukru oraz zasmazki, czasem pier-
nika, wzbogacana innymi sktadnikami, jak bryndza, $mietana lub skwarki; 2. gesta masa z rozgotowa-
nych owocoéw, spozywana na zimno jako dodatek do chleba lub wykorzystywana jako nadzienie do
kotaczy; 3. gesta potrawa z maki razowej albo kaszy, gotowana na mleku lub wodzie; 4. zupa z miesa,
czyli rosot (Przymuszata, Switata-Trybek 2021: 94-96).
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sie przez rok pieniadze dzierzaty (aby im sie lagty). Potrawy: 1. Siem[ianka]. 2. Makowka.
3. Maczka powidtowa. 4. Sled?, ryby. 5. Strucla z miodku. 6. Kapusta z grochem, pieczorki.
() Przyniosa maczke z $liw (powidet) lub pieczarkow z chlebem, kapusta z kloskami,
$ledzia z kartoflami, kogo stanie na rybe, to gotowane z maczka z piernikiem, pietruszka,

cebula i wszystkimi przyprawami (Pospiech 1996:103).

W latach 20. XX w. 0 moczce wspominat w materiatach etnograficznych tukasz Wallis
(folklorysta, zbieracz piesni ludowych, dokumentalista zwyczajow, przystow i podan
Slaskich) przy omowieniu potraw wigilijnych w powiatach bytomskim i $wietochto-
wickim (Wallis 1926: 20). Z lat 30. i 40. tego samego stulecia pochodza wiadomosci
o tym specjale z obszaru przemystowego Gérnego Slaska (Gadkoéwna 1932:3-4),
potudniowej czedci Raciborskiego (Steuer 1937:40), takze z Knurowa (Materiaty.
Zwyczaje wigilijne.. 1937: 43) i Rybnickiego (Swoboda 1947: 219), natomiast w okre-
sie pozniejszym (lata 60.-70.) z powiatu opolskiego (Nasz 1964: 49), Dzierzystawic
(koto Prudnika) i Dabrowki Wielkiej, dzié dzielnicy Piekar Slaskich (Szromba-Rysowa
1978:74). Nadto informacje o moczce pojawiaja sie w opublikowanych wspomnieniach
Slazakéw (np. Myszynska 2006: 29), licznych poradnikach kulinarnych (np. Stomczyn-
ska i Sochacka 1980: 404-405; Sztabowa 1985:37; tabonska 1996: 117, Szottysek
2003:34-36; Smolinska 2004: 176-177; Szymanderska 2010: 439; Switata-Mastalerz,
Switata-Trybek 2008: 108-109; Raczka 2015:103).

Pod koniec XIX w. deser piernikowy, uwazany za bardzo wykwintny przez doda-
nie do niego cukru i piernika, podawano w Dzierzystawicach (gmina Gtogowek) nie
tylko podczas kolacji wigilijnej, ale takze w trakcie innych waznych uroczystosci do-
rocznych: odpustu parafialnego i kiermaszu, byt on takze specjatem uczty weselnej
w Dabrowce Wielkiej (Szromba-Rysowa 1978: 74-75) i na pograniczu polsko-czeskim
w powiecie raciborskim (Lach 2000: 72).

Rytuat przygotowania

Kazdej czynnosci, bedacej elementem obrzedowosci, przypisana jest odpowiednia
oprawa i ustalone wzory zachowan, ktore ,niosa okreslone tresci systemu wartosci”
(Petka 1986:357). Znajomos¢ tego kadu dotyczy réwniez przygotowania pokarmow
stanowigcych jadtospis uroczystego positku wigilijnego, ktory jeszcze wspotczesnie
zachowat niektére cechy dawnej uczty obrzedowej. W $laskiej tradycji kulinarnej
moczka jest potrawa o ,swoistej wartosci symbolicznej” ze wzgledu na zawarte
w niej sktadniki oraz walory smakowe (Gerlich, Gerlich 1995: 73). Jednakze, w porow-
naniu do pierwszej potowy XX w., co wynika z badan empirycznych, zaréwno liczba,
jakiréznorodnosc¢ ingredientow ulegta zdecydowanej zmianie. Obecnie jest ich duzo
wiecej, co spowodowane jest m.in. dostepem do produktow, ktorych dawniej nie
byto na rynku artykutow zywnosciowych. Nie bez znaczenia jest fakt, iz przyczyna
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Fot. 1. Moczka; Lubliniec (2020). Fot. D. Switata-Trybek.

,wzbogacania” moczki w kolejnych dekadach stato sie polepszenie warunkow byto-
wych spoteczenstwa i inwencja samych gospodyn decydujacych o ostatecznym wy-
gladzie i smaku potrawy. Co zatem wchodzi w sktad moczki? Do bazowych i statych
sktadnikow naleza: owoce suszone (jabtka, gruszki, sliwki) wraz z bakaliami (gtownie
rodzynkami, migdatami i orzechami wtoskimi) oraz piernik. Pozostate (jest ich bardzo
duzo: kompot z truskawek, kompot z agrestu, powidta sliwkowe, ananas z puszki,
czekolada, kokos, zasmazka badz zawiesina z maki, wino, ciemne piwo, spirytus) sta-
nowig dowolny wybdr 0sob, ktére zajmuja sie przyrzadzaniem tego specjatu. Od razu
trzeba podkresli¢, ze nie ma dzisiaj jednej receptury moczki, a ona sama wystepuje
w wielu wariantach, co mozna chociazby zobaczy¢ w licznych ksiazkach i folderach
kulinarnych oraz w programach kulinarnych i na portalach internetowych (zob. fot.1).

Owoce suszone przez bardzo dtugi czas pochodzity z gospodarstw domowych. Po
ich zbiorze (w sierpniu, wrze$niu badz pazdzierniku) w ogrodkach lub sadach, albo tez
po zakupie w sklepie czy na targowisku, gospodynie suszyty sliwki, jabtka i gruszki
zazwyczaj w bratrurze (trgbie), czyli w piekarniku pieca, czasem na samym piecu.

U nas w domu owoce suszyta babcia w swoim piecu, takim z ptytami zeliwnymi, pale-
niskiem i bratruta. Suszyta je tez na samym piecu, ale jak do pieca sie juz nie doktadato
wegla i ptyty nie byty mocno nagrzane. Uktadata owoce na samych brzegach (kobieta,
. 69, Tarnowskie Gory, zapis 2021r.).
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Fot. 2. Piernik w ofercie Swiatecznej; Kochtowice
(2021). Fot. D. Switata-Trybek.

Fot. 3. Piernik do moczki; Przyszowice (2021).
Fot. D. Switata-Trybek.

Wspotczesnie praktyka suszenia owocow
(i warzyw) w wielu domach nadal jest prakty-
kowana, jednakze stare piece z charakterystycz-
nymi bratrutami zastepowane sa specjalnymi
suszarkami. Coraz czesciej do moczki dodaje
sie takze, oprocz wspomnianych, inne jeszcze
suszone owoce, czesto egzotyczne, jak np.: figi,
daktyle, sliwki kalifornijskie, wczesniej nieznane
i niedostepne bakalie (gtéwnie odmiany duzych
rodzynek, orzechy makadamii, brazylijskie, pe-
kany, nerkowce), co zdaniem wielu informatorow
czyni potrawe ,bardziej luksusowa’, wykwintna’,

,niepowtarzalng”, ,bogatg, bo w niej sg same

dobroci”. Wielu rozméwcéw (gtdwnie z najstar-
szego pokolenia) stoi na strazy moczki w daw-
nej wersji, uznajac, ze potrawa ma zawierac
przede wszystkim produkty, ktore byty w niej

,0d zawsze". Kategoria ,0d zawsze" zwigzana jest

z przestrzenig kulturowa domu i gospodarstwa,
aw jej obrebie z funkcjonowaniem tradycji, ,tak
waznej dla obrazu wartosci symbolicznych i mi-
tycznych” (Bukowska-Florenska 2001: 67). Ak-
tualnie modyfikacje moczki pod katem doboru
nowych sktadnikow sg rzecza naturalng, stad
na niejednym $laskim stole wigilijnym pojawia
sie moczka z orzechami nerkowca i makadamii.
Dla kupujgcych w sklepach dostepne sg rowniez
gotowe zestawy suszonych owocow.

Kolejnym waznym sktadnikiem jest piernik.
Nie jest to stodki wypiek, przektadany czesto
powidtami czy konfitura, ale piernik w wersji
deserowej, twardszy, o ciemniejszym kolorze,
pieczony gtownie w ksztatcie duzych prostoka-
tow?, nastepnie krojonych na mniejsze kawatki
i kupowany na wage. W takiej wersji mozna go
nabyc¢ tylko w okresie adwentu w wybranych
piekarniach i cukierniach (zob. fot.2 i 3).

5 W ostatnich kilku latach mozna byto zauwazy¢, ze w niektorych piekarniach wypiekany jest piernik
w ksztatcie prostokatnej kilogramowej babki, ktora jest zapakowana w folie.
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Piernik nadaje moczce charakterystycznego smaku, koloru, zapewniajac takze
odpowiednia konsystencje (zageszcza ja). To dzieki niemu potrawe zalicza sie do wy-
twornych. Przypomnijmy, ze dawniej piernik uwazano za produkt luksusowy, poczat-
kowo gustowali w nim jedynie przedstawiciele warstw wyzszych, dopiero w XIX w.,
dzieki zastapieniu miodu syropem buraczanym, zaczat by¢ dostepny dla innych grup
spotecznych. Pieczono go wedtug roznych receptur (pilnie strzezonych), uwazano za
artykut o wtasciwosciach magicznych (m.in. ze wzgledu na uzyte sktadniki, np. miod,
gozdziki), trwaty (mozna go przechowywac bardzo dtugo) i zdrowy (sprzedawano go
w aptece przeciw roznym dolegliwoséciom) (Ogrodowska 2010: 79-80). Odpowiedniej
jakosci piernik do moczkijest niezwykle pozadanym i cenionym produktem, poniewaz,
jak zaznaczajq informatorzy:

(..) na byle jakim pierniku moczka nie wyjdzie, bydzie byle jako a ona musi mie¢ tyn
smak i tyn zapach. Kiedy$ zona kozata mi kupic¢ piernik do moczki. No i kupitech, ale
w inny piekarni niz mi kozata. | co sie okazato, ze nie byt dobry, a ta moczka z niego
zrobiono, nom nie smakowata. Juz podczas warzynia zona narzekata (mezczyzna, |. 76,

Paniowki, zapis 2021r.).

Obrobka piernika podczas przyrzadzania moczki (z dodatkiem tego sktadnika na-
zywana moczkgq piernikowa) jest zréznicowana: kroi sie go w kostke i dodaje bez-
posrednio do goracego wywaru, albo wczesniej moczy sie i w tej formie wlewa do
gotujacej sie potrawy. Aby piernik byt bardziej aksamitny, zdaniem rozmowcow, trze
sie go na tarce, w tym samym celu przeciska sie namoczony wypiek przez praske do
ziemniakow lub przez sitko.

Z zarejestrowanych w ostatnich kilku latach wywiadow wynika, iz w jednych ro-
dzinach $laskich przygotowuje sie moczke na wywarze z owocow suszonych, w in-
nych na wywarze warzywnym z dodatkiem pasternaku (moczka pasternakowa), na
wywarze z gtow karpi z jarzynami, dodaje sie takze ciemne piwo i wino (dawniej
domowego wyrobu). Jak zatem wida¢ z powyzszego wykazu sktadnikéw, ich liczba
i roznorodnos¢ jest imponujaca. Kazda gospodyni® korzysta z wybranych przez siebie
produktow, ktore uwaza za witasciwe.

W mojej rodzinie nigdy nie dodawano do maczki orzechow wtoskich, bo oma mawiata,
ze ,,nie budzie nam nic drézdze¢ pod zubami”. Nie dajemy tez skorki z cytryny, tylko sok
z potowy cytryny. Kiedy$ zrobitam ze skorka i domownikom nie smakowata. Ustysza-
tam wtedy, ze ,to ni recept od omy Milki, ta maczka ma ganc inszy smak”. Pamietam,

ze dawniej oma dodawata jeszcze syrop z burakéw cukrowych (nazywata go melasq).

6 Z moich badan terenowych wynika, ze osobami przygotowujgcymi moczke sq w zdecydowanej wiek-
szosci kobiety. Tylko trzech informatoréw przyznato, ze potrawe w ich domu przyrzadza mezczyzna.
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Zawsze po wykopkach obierata i tarta na tarce buraki, potem to gotowata w wielkim
starym garnku, ktory sie nie przypalat (na starym weglowym piecu kuchennym to stato
w rogu). Po kilku dniach robit sie z tego gesty ciemnobrazowy syrop. Przelewata go do
stoikow na gume i klamre (tzw. wekow) i pasteryzowata. W piwnicy w spizarni byt jeden
regat krauzéw z melasu. Po jej Smierci jeszcze kilka lat korzystalismy z tych zapasow.

Mama juz tego nie robita, ja tez nie (kobieta, I. 42, Krzanowice, zapis 2021r.).

Moja moczka jest inna niz mojej mamy, na bogato. S3 w niej suszone owoce, piernik
i bakalie, ale i ananas pokrojony w kostke, czekolada gorzka i na koniec wlewam bu-
telke ciemnego piwa. Taka moczke mamy kazdego roku, smakuje wszystkim naszym
gosciom, ktorzy przychodza do nas w drugi dzien $wiat (kobieta, |. 54, Sierakowice,
zapis 2021r.).

Proces przygotowania moczki jest ztozony, wymaga pracy i czasu. Czynnosci, jakie
wykonywane s3 przy jej przyrzadzaniu, dotyczg nie tylko samego gotowania, ale
wczesniejszej obrobki poszczegoinych sktadnikow: namoczenia owocow suszonych
i piernika, obrania orzechéw i migdatéw, pokrojenia ich, zrobienia zasmazki lub za-
wiesiny z maki, dodania na odpowiednim etapie szykowania innych ingredientow,
np. czekolady, miodu, soku cytrynowego, wiorkéw kokosowych, rumu, piwa itd., i na
koncu pilnowania, aby potrawa nie przypalita sie¢ w garnku podczas ,dochodzenia”.
Oczywiscie wczesniej nalezy zadba¢ o zgromadzenie wszystkich sktadnikéw.

Informatorzy podkreslali, ze najwieksze roznice podczas wykonywania specjatu
dotycza dodawanych sktadnikéw, ktore nadaja potrawie ostateczny smak.

Dzien przed robieniem maczki trzeba ugotowac wywar warzywny. Warzywa trzymac
wwywarze cata noc. Pokroic tez w kostke piernik i zala¢ go wrzatkiem (przez noc zmiek-
nie), nastepnego dnia pomieszac go reka. Do piernika doda¢ wywar z warzyw (z warzyw
robimy kartofelzalat), nastepnie doda¢ pokrojone bakalie, pokrojone suszone owaoce,
owoce z kompotow i pokruszong czekolade. Wszystko gotowac na lekkim ogniu, czesto
mieszajac, bo tatwo sie przypala. Gdy maczka jest za gesta, dola¢ kompot. Postodzi¢
wedtug uznania, od kilku lat stodze cukrem trzcinowym, jest stodszy, mniej go daje. Na
koniec okrasi¢ roztopionym, sklarowanym mastem. Ja juz nie zageszczam maka, jest

wystarczajaca gesta (kobieta, I. 42, Biefkowice, zapis 20191).

U nas w domu robimy moczke tak: najpierw ida sliwki suszone i one sie gotuja w wodzie.
To musza by¢ sliwki suszone, nasze polskie, potem dodaje sie rézne bakalie, morele, dak-
tyle, takie bakalie juz nie za bardzo tradycyjne, dalej rodzynki, wszystkie owoce suszone,
najwiecej jabtek i gruszek, duzo orzechow (laskowe, wtoskie). My ten piernik normalnie
moczymy w wodzie, a potem na koniec takie wielkie sitko bierzemy i tak trzemy ten

piernik, zeby on zagescit moczke. Tego piernika dodajemy tyle, zeby moczka byta gesta.
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Ja jeszcze potem dodaje dwie tabliczki gorzkiej czekolady i cytryne na koniec. Moczka

jest droga i bardzo dobra (kobieta, I. ok. 40, Brynica, zapis 20207r.).

Jak wczesniej wspomniano, moczka nie we wszystkich rodzinach slaskich jest przyrza-
dzana. Do przyczyn jej nieobecnosci na wigilijnym stole nalezy brak tradycji spozywa-
nia potrawy w domu rodzinnym oraz nietolerowanie jej smaku przez domownikow,
takze niechec¢ do konsumpgji z powodu wygladu.

U nas na wigilii nigdy moczki nie byto. Ani babcia ze strony mamy (z Januszkowic), ani ze
strony taty (z Wojciechowa), nie szykowaty moczki. U nas w domu na wigilii ze stodkosci

zawsze sa makowki i pierniki (kobieta, I. ok. 35, Paczyna, zapis 2021r.).

W moim rodzinnym domu zawsze gotowalismy moczke na wigilie. Robitam ja jeszcze,
jak wysztam za maz. Ale mezowi nie za bardzo smakowata. Troche zjadt, ale duzo zo-
stawato. Jak pojawity sie dzieci, to tez nie chciaty jej jes¢. | wtedy zrezygnowatam. Te-
raz moczke, ale tylko dla mnie dostaje kazdego roku od szwagierki. U niej w rodzinie

wszyscy sie nia zajadaja (kobieta, |. 47, Borowa Wies, zapis 2019r.).

W konsumowaniu jedzenia role odgrywajg wszystkie zmysty. Dla mtodego pokolenia
konsystencja moczki (przypomina gesta zupe lub budyn z dodatkami) i jej barwa (od
jasnej po ciemnobrazowa) sprawiaja, ze potrawa kolorystycznie jest nacechowana
ujemnie, kojarzy sie z czyms obrzydliwym, trudnym do zaakceptowania: ,Jak sie pa-
trzy na te potrawe, to przypomina jedzenie juz zjedzone i nastepnie wyplute albo
podabne, pani wie do czego ..” (mezczyzna, I. 21, Opole, zapis 2021r.).

Wigilijna moczka wystepuje nie tylko w rodzinach autochtonicznych, ale takze
w tych, w ktérych jeden ze wspotmatzonkéw pochodzi spoza Slaska. Oczywiscie, ze
w takiej sytuacji zestawy potraw mieszaja sie, wzbogacajac nie tylko menu uroczy-
stej kolacji, ale takze wzmacniajac przekaz kulturowy dotyczacy Swietowania wigilii
i jej regionalnego zroznicowania.

W moim domu jest taki niepisany zwyczaj, ze z moczkq do nas na wigilie przychodzi
ciocia - siostra taty. Rodzina mamy ma wschodnie korzenie i moczka nie byta tam
znana. Za to ojciec jest Slazakiem, urodzit sie w Wilkowyjach (dzi$ jest to dzielnica
Tychow) i ta moczka dzieki cioci trafita do naszego domu. Ciocie nazywamy specja-
listka od moczki. Moczka w jej wydaniu smakuje wszystkim (kobieta, |. 28, Szymi-

szow, zapis 2021r.).

U mnie w domu na wigilii jest mocka i tez kutia. Moi dziadkowie pochodza ze Wschodu,
a maz mojej cioci, ktory mieszka w Jastrzebiu Zdroju, przyniost te mocke do nas, do

domu, a moj tato te kutie. No i tak sie u nas stato, ze mamy to i to. M¢j tato zawsze
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zajmuje sie robieniem kutii, a wujek, jak wszyscy sa w domu na $wieta, to robi mocke.

Oba desery sa pyszne (kobieta, 1.20, Opole, zapis 2021r.).

Degustacja

,Jedzenie jest nieodrodnie spoteczna praktyka uwiktana w sie¢ znaczen kulturowych”
(Shusterman 2017: 37), ktorych przyktadem jest takze uroczysty positek spozywany
24 grudnia. Degustacja moczki odbywa sie w okreslonych okolicznosciach i czasie
(wieczerza wigilijna, positki w dni Swiat Bozego Narodzenia), zazwyczaj w wigkszej
grupie 0s6b (o r6znym stopniu pokrewienstwa), ktére - zgodnie z tradycja - wypet-
niaja (z mniejszym badz wiekszym zaangazowaniem) okreslone praktyki zwyczajowe
i konsumujg ustalone potrawy. Na podstawie zarejestrowanych wypowiedzi mozna
sadzi¢, iz obecnie moczka jest przede wszystkim smakotykiem sredniego i starszego
pokolenia. Wydaje sie, ze w tej kwestii niewiele zmienito sie, na co zwrécono juz
uwage w latach 60. XX stulecia: ,Potrawa ta to przede wszystkim przysmak wigilijny
starych ludzi” (Nasz 1967: 49). Starsi informatorzy podkreslali, iz jest to ich ulubiona
potrawa, a dla niektorych wrecz obowigzkowa: ,bez moczki nie ma wigilii’, ,moczka
to na wigilii jest u nos zawsze”.

Pamietam z dziecinstwa, jak babcia z mama szykowaty moczke, ale zadne z dzieci jej
potem nie jadty. Ja tez. Tylko dorosli sie niag zachwycali: hm, ale dobra, lepsza niz w ze-
sztym roku... Mtodsze pokolenie nie chciato jej je$¢ ze wzgledu na to, jak wygladata.
Awygladata nieciekawie. Dopiero jak doroslismy, zaczelismy jes¢ moczke i doceniac jej
niepowtarzalny smak. Moje dzieci (11 13 lat) teraz tez jej nie jedza, bo ,Zle wyglada”.
Mam nadzieje, ze kiedy$ przekonaja sie do moczki, tak jak ja sie przekonatam (kobieta,
.39, Przyszowice, zapis 2021r.).

Mtode pokolenie dopiero wraz z wchodzeniem w dorostosc i zatozeniem wtasnej ro-
dziny odkrywa kulinarny ,potencjat” moczki i wprowadza ja do $wigtecznego menu,
doceniajac nie tylko jej walory, ale kierujac sie tradycja przyrzadzania w domu rodzin-
nym. Taki powrot, a raczej odkrywanie smakow dziecinstwa tkwigcych w pamieci, jest
mozliwe dzieki naturalnej transmisji miedzypokoleniowej (Smolinska 1993: 74-89), jak
i sSrodkom masowego przekazu?, ktore sa wspbtczesnie waznym nosnikiem wiedzy
o0 dziedzictwie kulturowym (kulinarnym), majacym wptyw na identyfikacje z regio-
nem urodzenia oraz zamieszkania.

7 Przyktadem sa kulinarne programy telewizyjne i radiowe. W grudniu 2015, 2016, 2018, 2021r. w TVP3
Katowice w programie ,Raczka gotuje” (nadawany od 2013 r.) znany i popularny kucharz - Remigiusz
Raczka prezentowat, jak nalezy przyrzadzi¢ wigilijna moczke.
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Fot. 4. Moczka w garnku; Ruda SI. (2021). Fot. D. Switata-Trybek.

Moczka spozywana jest, w zaleznosci od tradycji rodzinnej, w dwéch wersjach:
,na ciepto” (po podgrzaniu) lub ,na zimno", przy czym ta druga wersja jest bardziej
powszechna. Umieszcza sie ja (podobnie jak makéwki) w duzym, zazwyczaj porce-
lanowym lub szklanym, pétmisku, skad kazdy nabiera odpowiednig ilo5¢ do kompo-
tierki lub na talerzyk. W wigkszosci domow moczka traktowana jest jako deser, stad
jej degustacja nastepuje na samym koncu, po zjedzeniu innych juz potraw. Przysmak
ten jest niejako stodkim zwienczeniem wieczerzy wigilijnej. Takg sama role petnia ma-
kowki, ktore ,byty i sa okrasa wigilii” (Pieronkiewicz-Pieczko 2021:116) oraz wypieki
w postaci piernikow i innych ciast.

Jak wiekszos¢ specjatow wigilijnych, tak i moczke przyrzadzano (i nadal przy-
rzadza sie) w duzej ilosci (zob. fot. 4). Tego bowiem wymaga czas Swiateczny, kiedy
w nastepnym dniu $wiat Bozego Narodzenia domownicy raczg sie jadtem wczeséniej
przygotowanym, zgodnie z porzadkiem, ktory przypisany jest sacrum (Caillois 1995).
Wspotczesnie konsumpcje potraw obrzedowych (zazwyczaj to, co zostato po uczto-
waniu) z przyczyn utylitarnych przenosi sie takze na inne dni Swiateczne, w przy-
padku moczki jest to niedziela i uroczystos¢ Trzech Kréli. Jednakze sami rozmowcy
podkreslali, ze ,moczka najlepiej smakuje w wigilie”.

Moczki mamy tyle, ze catg rodzine sztoby obdzieli¢. Zawsze gotujemy moczke w najwiek-
szym garnku. Tak jest od zawsze. Cze$¢ zjadamy w czasie Swiat, a to, co zostanie, idzie do
mrozenia w pudetkach po lodach. Zazwyczaj jest ich 3 albo 4. Tymi zapasami zajadamy
sie przewaznie w niedziele do kawy. Zdarza sie, ze moczke dajemy réwniez sgsiadom,

ktorzy jej nie robia. Bardzo wtedy sa zadowoleni (kobieta, |. 54, Kotulin, zapis 2019).
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W naszym domu jest taka tradycja, ze w swieto Trzech Kroli jemy znéw makowki
i moczke. Makowki przyrzadza sie Swieze, gotuje mak na mleku, przektada ta masa
sucharki i ozdabia obficie bakaliami. Natomiast moczke mama wycigga dzien wcze-
$niej z zamrazarki, zeby sie rozmrozita, a przed podaniem podgrzewa ja jeszcze krotko
w mikrofaléwece, Zeby byta letnia. Taka wtasnie lubimy jes¢. To nawigzanie do Bozego
Narodzenia (kobieta, I. 21, Opole, zapis 2021r.).

Dar

Swietowaniu przypisane jest przekazywanie daru, bedace dziataniem symbolicznym,
o charakterze rytualnym, zwiazanym $cisle z sytuacja, w ktorej dokonuje sie, a ,da-
rem samym jest rzecz, poczestunek oraz stowo” (Godula 1994:10). Obecnie przed
Swietami Bozego Narodzenia (takze Wielkanocy) praktyka ofiarowywania darow
(bardzo réznych) jest powszechna®. Stodki wigilijny przysmak przekazywany jest
rodzinie, znajomym, sasiadom, znajomym w pracy, gtownie tym, ktorzy nie znaja
moczki albo tez sami jej nie przygotowujg. Potrawa umieszczona jest zazwyczaj
w stoikach, czesto tadnie udekorowanych serwetka albo zielonymi gatazkami, ktore
maja przypominac o zblizajacych sie $wietach (zob. fot. 5). Motywacje oséb dzielacych

Fot. 5. Moczka w stoikach; Bienkowice (2021). Fot. D. Switata-Trybek.

8 Rozne instytucje (w tym i koscielne) sg inicjatorami przedswigtecznych akcji pomocy osobom biednym
i potrzebujgcym.
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sie tym specjatem wigilijnym sa r6zne, wsrod nich pojawia sie nastepujace konsta-
tacje: ,znajoma nie zna moczki z domu rodzinnego”, ,robie tak kazdego roku”. Takie
zachowanie z pewnoscia jest po czesci rowniez spowodowane nowymi trendami
w zakresie dawania prezentéw witasnorecznie wykonanych (hand made), ktore trak-
towane s3 jako te ,od serca”

W tym roku maczke dawatam w prezencie (razem z paczuszka keksow) wszystkim oso-
bom mi bliskim, ktore zawsze odwiedzam z Zyczeniami w tygodniu wigilijnym. Przygo-
towatam 10 takich stoiczkow (nakretki stoiczkéw udekorowatam serwetka Swiateczna
i obwigzatam sznurkiem pakunkowym:; efekt byt wow). Stoiczki oczywiscie zagotowatam

w piekarniku 100% przez 30 minut (kobieta, |. 42, Bienkowice, zapis 2021r).

W ostatnich kilku latach w cukierniach, piekarniach i na bazarach, wsérod oferty
Swigtecznych upominkéw (regionalnej zywnosci) znalazta sie réwniez moczka, kt6-
rej do tej pory trudno byto poszukiwac na rynku zywnosci. O rosnacej popular-
nosci tego przysmaku, a jednoczesnie jego promocji, $wiadczy fakt, iz stat sie on
gtownym ,bohaterem” festiwalu kulinarnego odbywajacego sie w Wodzistawiu
Slaskim w ramach jarmarku bozonarodzeniowego. Byta to druga edycja tego festi-
walu. Makéwki - konkurentka” moczki - juz od ponad dekady maja swoje ,Swieto”
w Czerwionce-Leszczynach®.

Uwagi koncowe

Moczka, jedna z wyrdzniajacych sie slgskich potraw wigilijnych, konotuje wiele zna-
czen. Z jednej strony, kojarzona z czasem szczegblnym, swigtecznym, z wykwint-
noscia i bogactwem (liczne i drogie sktadniki uzyte do jej przygotowania), z dru-
giej strony - dla mtodego pokolenia kontrowersyjna poprzez swoj wyglad (a dla
niektorych takze przez smak), jest przyktadem tradycji kulinarnej wciaz zywej,
kontynuowanej przede wszystkim przez przedstawicieli Sredniego i starszego po-
kolenia Slazakow. Przysmak ten na przestrzeni ostatnich kilkudziesieciu lat ulegat
przeobrazeniom i dzisiaj trudno doszukac sie jego dawnej wersji.

Przywotane na poczatku tytutu artykutu poréwnanie poetyckie: ,Moczka jest
jak Slask. Kroluje w ni roztomajtoé¢ a wolno$¢™®, dookresla te potrawe. Regionalny
przysmak wigilijny ma wiele wariantéw, spozywa sie go w wyjatkowym, bo Swia-
tecznym czasie, stanowi czynnik identyfikujacy grupe etniczna (Zarski 2012:173).
Przez ludnoé¢ rodzima Gornego Slaska moczka uwazana jest bowiem za specjat

9 Makéwki czesto sa serwowane podczas spotkan wigilijnych w zaktadach pracy (zamawia sie je w zakta-
dach cukierniczych, piekarniach), takze ,wigilijek” szkolnych.

10 WypowiedZ wyemitowana w ,Radio M" 23:13.2020 1.
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typowo $laski (,jest $laska potrawa’, ,nasza $lasko moczka”, ,.w Polsce nie znaja
moczki”), taczona zazwyczaj z domem rodzinnym (z osobami babci lub mamy, ktére
ja przyrzadzaty), z pozywieniem na szczegblne okazje i z okreslonymi, utrwalonymi
tradycja, wzorami konsumpgji.

Oglad tej wigilijnej potrawy dokumentuje kondycje konkretnej tradycji kulinarnej
w kontekscie wspotczesnosci, praktyke, zdawatoby sie ,od zawsze"obecna, w kulturze
regionalnego swietowania. Moczka jako slaski deser wigilijny, majaca wiele odmian,
jest dobrym przyktadem zywotnosci kulinarnego dziedzictwa, jak tez procesu mo-
dyfikacji zachowan zywieniowych.
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Streszczenie

Przedmiotem artykutu jest moczka - jedna z charakterystycznych i najstarszych $laskich potraw
wigilijnych, ktorej tradycja spozywania siega drugiej potowy XIX w. Traktowana jako wykwintny
deser, podawana jest zazwyczaj na koncu uroczystej kolacji wigilijnej. Podstawa analizy sa mate-
riaty pozyskane w trakcie badan terenowych prowadzonych w latach 2019-2021 na Gérnym
Slasku, w dwoch wojewddztwach: $laskim i opolskim. Autorka omawia zasieg wystepowania
dania, funkcjonujace nazwy, produkty wchodzace w jej sktad, a takze konsumpcje w roznych
grupach wiekowych oraz nowe praktyki zwyczajowe majace wptyw na jej wspotczesny odbiér.
Moczka stanowi interesujacy przyktad dziedzictwa kulinarnego Slaska.

Stowa kluczowe: Gorny Slask, moczka, wigilia, potrawa obrzedowa, dziedzictwo kulinarne

Summary

The subject of this article is moczka - one of the most characteristic and oldest Silesian Christmas
Eve dishes, dating back to the 2™ half of the 19" century. Treated as an exquisite dessert, it
is usually served at the end of the Christmas Eve supper. The analysis is based on materials
obtained during field research conducted between 2019 and 2021 in Upper Silesia, in two prov-
inces: Opole and Silesia. The author discusses the geographical range of the dish, its names and
ingredients, as well as consumption in various age groups, and new customary practices influ-
encing its contemporary perception. In its numerous versions, moczka is a part of the interest-
ing culinary heritage of Silesia.

Keywords: Upper Silesia, moczka, Christmas Eve, ritual dish, culinary heritage
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