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Jak smakuje
ogon byka?

Kuchnia tauromachiczna
w kontek$cie tozsamos$ci kulturowej

Magdalena Ziotkowska-Kuflinska

fot. Marek Wasilewski,
Portugalia (1998)




]

Przepisy kulinarne

z bykiem w roli gldwnej
moga sie jawicC nie tyle
jako specyficzne,

ile wrecz ,ekstremalne”.

Kuchnia tauromachiczna to moje pojecie,
ktére ukutam ze wzgledéw czysto praktycz-
nych. Zawiera ono w sobie zaréwno potrawy
zwigzane z corrida, jak i sposob ich przygoto-
wania oraz okoliczno$ci, ktdre towarzysza ich
spozywaniu. Kuchnie tauromachiczng mozna
uznac za ekstremalng lub ekstrawagancka, ale
jej znaczenie jest znacznie glebsze niz tylko
szokowanie turystéw lub zaspokajanie gustow
smakoszy. To, ze kuchnia jest istotnym elemen-
tem zycia spotecznego, nie budzi watpliwo$ci,
jednak w szczegolnych przypadkach kuchnia
bywa takze elementem budowania tozsamosci
kulturowej lub wrecz rodzajem manifestacji
politycznej.

W artykule przedstawiam, w jaki sposéb corri-
da de toros wiaze sie z kultura kulinarna i jakie
ma to przetozenie na poczucie odrebnosci kul-
turowej. Czy we wspotezesnych czasach, kiedy
mamy praktycznie nieograniczony dostep do
zroznicowanego kulturowo jedzenia, jest miej-
sce dla kulinariéw regionalnych, dla afirmacji
tozsamos$ci kulturowej i etnicznej wtasnie po-
przez to, co si¢ stawia na stole? Aby zje$¢ sushi,
nie trzeba jecha¢ do Japonii, ale by zjes¢ ogon
byka zabitego w czasie corridy de toros, trzeba
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jechaé¢ do Hiszpanii'. Sushi stato si¢ elemen-
tem kultury masowej i stracito atrybut budulca
japonskiej tozsamos$ci, natomiast ogon byka
nadal jest czyms$, co pozwala hiszpanskim afi-
cionados®* podkresli¢ swojg odrebnosé. Oczy-
wistym jest takze, ze dzieki kulturowej r6zno-
rodnosci w multietnicznym spoteczenstwie to
wiasnie regionalna kuchnia moze by¢ dosko-
natym sposobem ,,promocji” whasnej kultury.
Zywno$é, jej przygotowywanie, przechowy-
wanie i sposoby spozywania stanowig podsta-
we egzystencji kazdej spotecznosci ludzkiej
niezaleznie od miejsca i czasu, w jakim zyje.
Krystyna Romaniszyn pisze: ,,Zdaniem wielu
autor6ow, wspétezesnie jednostkowa tozsamo$é
okresla nie tyle praca, ile czas wolny, sposéb
jego spedzania i zwiazany z tym styl zycia. A za-
tem nie co innego jak wtasnie konsumowanie
mialoby byé czynnoScia i praktyka najistotniej-
sza dla budowania i ekspresji naszej tozsamo-
$ci”s. Majac to na uwadze, warto sie przyjrzec,
jak w tym kontekscie jest postrzegana kuchnia
tauromachiczna. Niewatpliwie to, co sie je,
wjaki sposob przygotowuje sie pozywienie oraz
w jakich okolicznosciach je spozywa, stanowi
wazny element konstruowania tozsamosci kul-
turowej. Niektore potrawy regionalne spozywa
sie na przyktad wylgcznie w okreslonym czasie,
najczesciej $wiagtecznym (np. karp), inne nato-
miast sg dostepne caly rok i nie maja charakte-
rusymbolicznego (np. oscypek).

Kuchnia tauromachiczna to kuchnia specyficz-
na, praktycznie bowiem w cato$ci oparta jest na

" Potrawy z takiego miesa mozna takze zje$¢ we Francji
i niektérych krajach Ameryki Potudniowej, jednak jest to
$ciéle zwigzane z geografig corridy de toros na $wiecie.

2 Aficionado — hiszp. pasjonat (od aficion — pasja, hobby);
tu: mitosnik corridy de toros.

3 K. Romaniszyn, Konsumuje, wigc jestem? Kim
wiasnie? [w:] M. Flis (red.), Etyczny wymiar tozsamosci
kulturowej. Studia z antropologii spotecznej, Krakow
2004, s. 151.
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miesie byka. Tradycyjnie bylo to mieso byka
zabitego w czasie widowiska zwanego corridqg
de toros. Dzisiaj jednak mamy do dyspozycji
réwniez mieso innego pochodzenia, acz takze
bycze, ale podawane na wzor tego z corridy.
Jest to o tyle istotne, ze w niektérych regionach
Hiszpanii corrida de toros nie jest juz prakty-
kowana, a mieso z byka jest jak najbardziej
dostepnes. Dla 0s6b, ktére nie maja na co dzien
do czynienia z taka kuchnia, przepisy kulinar-
ne z bykiem w roli gféwnej moga sie jawi¢ nie
tyle jako specyficzne, ile wrecz ,,ekstremalne”.
Za szczegolne przysmaki uchodza dania przy-
gotowywane zar6wno z miesa typu udziec czy
kark, co nie wzbudza szczegdlnych emocji, ale
z powodzeniem wykorzystuje sie takze glowe,
mozg, nogi, jezyk, jadra i ogon. Nalezy przy
tym pamietaé, ze historia kulinarna wyraz-
nie pokazuje, iz te dzi$ jadalne czesci nie za-
wsze cieszyly sie taka sama renoma, ale takze
w wielu przypadkach spadaty z piedestatu ku-
linarnych wykwintnosci. W niektérych okre-
sach historycznych mieso byka bylo bardzo
istotnym sktadnikiem wyzywienia. Poszcze-
golne elementy byczej tuszy byly wykorzysty-
wane w stopniu zdecydowanie wigkszym, niz
nam sie dzisiaj moze wydawacs. Niemal kazda
czes$é byka byta wykorzystywana, gdyz z jednej
strony, niedopuszczalne byto marnotrawstwo,
a z drugiej — nadawano niemal magiczne zna-
czenie pozywieniu, ktére przygotowano na ba-
zie byczego miesa. W wieku XIII organizowano
zbiorowe konsumowanie miesa bykdw®. Trady-
cja ta wywodzilta sie ze starozytnosci i jest zwia-

IS

Jak w przypadku Katalonii, gdzie decyzjg deputowanych
Parlamentu Autonomicznego w Barcelonie wprowadzono
w zycie zakaz organizowania corridy de toros, ktory
obowigzuje od 1 stycznia 2012 roku.

|. Diaz Yubero, P. Plasencia, Gastronomia del Toro de
Lidia, Madryt 2013, s. 21.

Toro nupcial, czyli byk ofiarowany z okazji zawarcia
zwigzku matzenskiego. Bardzo czgsto jadra byka byty
konsumowane przez mezczyzne w celu podniesienia
potencji i zagwarantowania sobie mgskiego potomka.

o

o

zana z ucztami organizowanymi przez Iber6w
— pierwotnych mieszkancow Pétwyspu Iberyj-
skiego. Szczegolnym powodzeniem cieszyly sie
bycze jadra, krew oraz ogon. O ile jadra i krew
w oczywisty sposob przywodza na my$l site i wi-
gor zwierzecia, o tyle degustacja ogona miata
nieco inne podstawy. Zanim przejde do opisu
symboliki byczego ogona, chciatabym w kilku
zdaniach nakresli¢ obraz i specyfike corridy de
torosjako zjawiska, dzigki ktéremu mieso byka
trafia na stoty smakoszy.

Corrida de toros, ktéra mozemy dzi$ obserwo-
waé na wielu arenach w Hiszpanii, ewoluowata
w historii, jak kazde zjawisko kulturowe. Apo-
geum rodzenia si¢ najbardziej trwatych cech
praktyk tauromachicznych przypada na wiek
XVIII. To wéwezas narodzita sie, z czasem tylko
nieznacznie modyfikowana, posta¢ matadora,
symbolicznie uznawana za najwazniejszego
aktora corridy de toros. Transformacjom ule-
galy wszystkie sktadowe widowiska: czas jego
trwania, liczba bykéw i ludzi, ubiory, narze-
dzia, kroki, gesty oraz poszczegdlne elementy,
ktére na state weszly do kultury tauromachicz-
nej, takze jak na przyktad nagroda dla mata-
dora za dobrze wykonane zadanie na arenie.
Celem matadora jest zabicie byka, ale zawsze
w okreslony regulaminem sposéb: nie za szyb-
ko ani nie nazbyt opieszale. Jesli dotozy sie do
tego talent aktorski, predyspozycje artystyczne
oraz czasami spora doze ryzyka, wowczas moz-
na liczy¢ na nagrode. A nagroda jest ucho (lub
dwoje uszu) oraz ogon. Najczesciej, szczegol-
nie wspoélezesnie, przyznaje sie trofeum w po-
staci ucha, ogon natomiast jest przyznawany
nadzwyczaj rzadko, gléwnie dlatego, ze jest
prawdziwym symbolem uznania, pozadanym
przez kazdego matadora. Rzadko$¢ otrzymy-
wania prawa do obciecia ogona po zakonczonej
walce dodaje — nomen omen - smaku catemu
przedsiewzieciu. O ile uszy byka nie stanowia
elementu potraw kulinarnych, o tyle ogon jest



jednym z podstawowych dan serwowanych
wwielu hiszpanskich restauracjach?’.

Tradycja spozywania okreslonych czesci cia-
ta byka siega korzeniami starozytnosci, gdzie
Rzymianie, jak opisywat Pliniusz Starszy, mieli
zjadaé surowe lub lekko podpiekane genitalia
bykéw sktadanych béstwom w ofierze®. Nato-
miast ogon byka zyskat na popularnosci w XVIII
i XIX wieku, kiedy to upowszechnit sie zwyczaj
biesiadowania po zakonczonej corridzie. Nie
moze dziwié fakt, ze corrida de toros jest bez-
posrednio zwigzana z kuchnig. Poczatkéw
praktyk tauromachicznych w wydaniu, jakie
dzi$ znamy, nalezy poszukiwaé w powstajacych
przy siedzibach ludzi masarniach/rzezniach
(mataderos)°. To tam narodzity sie zreby pierw-
szych corrid de toros. 7. czasem zaczely powsta-
waé pierwsze hodowle bykow (ganaderias),
ktére wyspecjalizowaty sie w hodowaniu zwie-
rzat z przeznaczeniem do walk na arenach.
W kazdym przypadku byki byty ostatecznie po
kazdejwalce zjadane. I tak jest po dzien dzisiej-
szy: po kazdej corridzie zabite byki trafiaja do
rzezni*®. Oprdcz rzezni i hodowli réwnolegle
zaczely takze powstawacé restauracje i bary (ta-
werny) oferujace potrawy przygotowane na ba-
zie byczego miesa, ze szczegdlnym uznaniem
dla ogona, ktéry, jak juz wspominatam, byt naj-
wyzsza nagrodg dla matadora. Owe restaura-
cje byly najczesciej prowadzone przez rodziny
matadoréw, w zwiazku z czym potwierdza sie
zatozenie, ze tradycja tauromachiczna miata
bardzo wiele wspdlnego z kuchnia.

Zgodnie z Real Decreto 260/2002 z 8 marca

7 Nie we wszystkich, rzecz jasna. Najczesciej mozna
skosztowa¢ takich specjatéw w restauracjach
zlokalizowanych w poblizu Plaza de Toros, czyli aren,
w ktérych odbywajg sie corridy de toros.

8 |. Diaz Yubero, P. Plasencia, op. cit., s. 31.

¢ Stad wtasnie pochodzi stowo matador.

©Byki przed walka sa poddawane badaniom
weterynaryjnym, podobnie po walce.
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(BOE 15-03-2002), ktéry reguluje i szczegdto-
wo okresla wszystkie zasady przygotowywania
byka do walki (hodowle, leczenie, rozmnaza-
nie, sprzedaz, itp.), pracy toreadoréw, dziatal-
noéci plazas de toros" oraz przebiegu walki,
mieso bykéw jest dopuszczone do sprzedazy
zaréwno w formie $wiezej, jak i schtodzonej
oraz zamrozonej. Migso byka zabitego w czasie
corridy de torosnosi miano carne de lidia i musi
by¢ obowiazkowo odseparowane od innych
produktéw miesnych bedacych w sprzedazy
oraz wyraznie oznaczone i opisane.

Potrawy na bazie byczego ogona osiagaja za-
zwyczaj wysokie ceny i nie wynika to wytacznie
z faktu, ze ich przygotowanie jest skompliko-
wane i czasochtonne. Znacznie wieksze zna-
czenie ma wyjatkowos$¢ tych potraw w wymia-
rze symbolicznym. Ogon bowiem jest trofeum,
ktére matador zdobywa za dzielnosé i wyjatko-
we osiagniecia, zatem jego konsumpcja, z jed-
nej strony, nobilituje, a z drugiej, wzmacnia
spozywajacego sita zaréwno byka, jak i jego
pogromcy, czyli matadora. Wiele potraw na ba-
zie byczego miesa jest gtdwna atrakeja licznych
w Hiszpanii festejos taurinos, czyli lokalnych
uroczystosci, w czasie ktérych odbywaja sie
corridy de toros. Bardzo czesto towarzysza im
specjalne festyny kulinarne, na ktérych mozna
skosztowaé potraw przygotowanych z tego mie-
sa. Do najwazniejszych imprez tego rodzaju
nalezy zaliczyé miedzy innymi: Hoyo de Man-
zanares w Madrycie, Jerez del Marquesado
w Grenadzie, Orihuela del Tremedal w Teruel
oraz Herencia w Ciudad Real. W sumie w calej
Hiszpanii co roku odbywa sie lokalnie blisko 30
réznych festiwali kulinarnych.

Jak zatem smakuje tytutowy ogon byka? Zanim
udziele antropologicznej odpowiedzi na to

" Nazwa miejsc tradycyjnie przeznaczonych do
organizowania corridy de toros.
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pytanie, odpowiem na nie gastronomicznie.
Potrawy na bazie byczego ogona charakteryzu-
ja sie wyrazistym smakiem wynikajacym z uzy-
cia wielu przypraw. Przepis6w na przygotowa-
nie byczego ogona jest w Internecie i ksigzkach
kucharskich co najmniej kilkadziesigt, na-
tomiast najlepsze restauracje pilnie strzega
swoich unikatowych receptur. Niemniej jed-
nak mozna réwniez samodzielnie przygoto-
waé smaczne danie na bazie byczego ogona,
korzystajac z licznych ksigzek kucharskich.
Najbardziej popularne, a wiec takie, ktére po-
jawiaja sie w r6znych opracowaniach, sg prze-
pisy miedzy innymi na: Rabo de toro cordobés
(Ogon byka z Kordoby®), Berenjenas rellenas de
rabo de toro (Bakltazany nadziewane ogonem
byka), Pimientos rellenos de rabo de toro (Pa-
pryki nadziewane ogonem byka) czy Judiones
de La Granja con rabo de toro (Fasolaz ogonem
byka)s.

Jak natomiast smakuje ogon byka w kontekscie
kulturowym? Tutaj odpowiedZ jest znacznie
bardziej skomplikowana i symboliczna. Oka-
zuje sie, ze zaréwno kuchnia tauromachiczna,
jak i sama corrida de toros sa elementami gry
spolecznej i politycznej. Aspekt spoleczny jest
odzwierciedleniem stosunku obywateli Hisz-
panii do corridy. Na podstawie badan opinii
spotecznej z 2010 roku przeprowadzonych na
zlecenie dziennika ,,El Pais” szacuje sie, ze 60
procent spoteczenstwa nie podobaja sie trady-
cje tauromachiczne. Z tej grupy jednak niespet-
na potowa respondentéw chciataby zakazania
organizacji widowisk z udziatem bykéw. Wha-
$nie ta grupa, czyli okoto 30 procent spoteczen-

2 Najbardziej znane restauracje stynace z serwowania dan
przygotowanych na bazie byczego ogona sg
zlokalizowane wtasnie w Kordobie.

3], Diaz Yubero, P. Plasencia, op. cit., s. 243 i nast.

4 S. Pérez de Pablos, No al los toros, pero sin
prohibirlos, ,El Pais”, 1.08.2010, http://elpais.com/
diario/2010/08/01/espana/1280613602_850215.html
(30.07.2013).

stwa hiszpanskiego, jest przeciwna wszelkim
formom wykorzystywania byka. Ci zdecydo-
wani przeciwnicy praktyk tauromachicznych
nie kieruja sie w swoich przekonaniach argu-
mentami politycznymi, lecz humanitarnymi,
wskazujac na potrzebe potozenia kresu barba-
rzynskim tradycjom. Motywacja pozostalych
przeciwnikéw corridy ma w wiekszym stopniu
wymiar polityczny niz spoteczny. Przyktadem
moze by¢ Katalonia, w ktérej corrida jest utoz-
samiana z supremacja Madrytu. Co prawda
w Barcelonie mozna bez problemu znalezé re-
stauracje ze specjatami z miesa bykow zabitych
podczas corridy, jednak nalezy pamietaé, ze
sa to miejsca odwiedzane gléwnie przez tury-
stow. Katalonczycy traktuja kuchnie tauroma-
chiczna jako element demonstracji politycznej
i w znacznej wiekszo$ci nie darza jej szczegol-
nym sentymentem. Podobnie ma sie sytuacja
z samg corrida, ktora w tejze prowincji zostata
zakazana w 2012 roku.

Kuchnia tauromachiczna w tych regionach
Hiszpanii, w ktérych corrida de toros jest weiaz
bardzo popularna, stanowi istotny element
krajobrazu kulturowego. Restauracje zlo-
kalizowane przy arenach cieszg sie znaczna
popularnos$cig zaréwno wsréd miejscowych
aficionados, jak i licznych turystéw. Potrawy
z byczego miesa staja sie obok samego byka
jednym z bardziej rozpoznawalnych symboli
Hiszpanii. Dla turystéw, ttumnie odwiedzaja-
cych Pampelune podczas $wieta San Fermin,
wizyta w restauracji i skosztowanie potrawy
z byka jest nieodlgcznym punktem programu.
W wymiarze symbolicznym ogon byka stat sie
dla pewnych regionéw Hiszpanii tym, czym
oscypek dla Zakopanego.

Z antropologicznego punktu widzenia, a takze
opierajac sie na wieloletnych badaniach wta-
snych nad corrida, mozna wyréznic trzy aspek-
ty spozywania miesa byka. Sa one powigzane



z trzema grupami konsumentéw $wiadomie
siegajacych po potrawy z carne de lidia: (1) ko-
neserzy kulinarni, (2) turysci i (3) aficionados.
Koneserzy kulinarni cenig sobie mieso byka
za wyrazisty smak, ktéry doskonale sie kompo-
nuje z r6znorodnymi przyprawami. Wybieraja
to mieso, poniewaz je lubia. Turysci — jesli juz
decyduja sie sprébowacé tego specjatu — sa kie-
rowani przewaznie ciekawo$cig oraz czesto
racjonalnie umotywowana potrzeba doswiad-
czenia czego$, co jest dostepne jedynie w tym,
a nie w innym miejscu. Jakkolwiek w kazdym
duzym europejskim miescie mozna skosztowac
potraw z catego $wiata, to jednak kuchnia regio-
nalna jestistotnym elementem turystyki. Z kolei
konsumpcja carne de lidia przez aficionados
ma nieco inne implikacje. Tu na pierwszy plan
wysuwa sie afirmacja wlasnej akceptacji dla
praktyk tauromachicznych. To podkreslanie
tozsamosci kulturowej poprzez kontekst kuli-
narny nabiera szczegdlnego znaczenia, odnosi
sie bowiem do wielowymiarowej obecnosci cor-
ridy de toros w kulturze hiszpanskiej. Prakty-
kowanie tradycji tauromachicznych umozli-
wia pasjonatom konsumowanie ich ulubionego
miesa. Popyt gwarantuje zatrudnienie nie tylko
na plaza de toros, ale takze w hodowlach spe-
cjalizujacych sie w dostarczaniu bykéw prze-
znaczonych na corride. Toczaca sie¢ w mediach
w ostatnich latach debata nad ewentualnym
zdelegalizowaniem corridy w Hiszpanii zwraca
uwage, ze konsekwencja wprowadzenia zakazu
organizowania corridy bytaby nie tylko elimina-
cja pewnej liczby miejsc pracy, ale takze pozba-
wienie aficionados mozliwosci delektowania
sie ulubionymi smakami. Aby zapobiec tego
typu zagrozeniom, zorganizowane w formalne
zrzeszenia grupy aficionados postanowily wpi-
sa¢ tradycje tauromachiczne na liste Niemate-
rialnego Dziedzictwa Kulturowego UNESCO.
W tym celu poszczegolne miejscowosci hisz-
panskie musza zadeklarowaé, ze corrida de to-
ros stanowi cenne dobro kulturowe w regionie.
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Hiszpanscy aficionados, wzorujac sie w tym
zakresie na Francji®s, maja nadzieje na pozy-
tywna decyzje UNESCO w tej sprawie. Corrida
de toros, jako Niematerialne Dziedzictwo Kul-
turowe, zapewniataby — z punktu widzenia pa-
sjonatéw — dostep nie tylko do tradycji o wielo-
wiekowej historii, ale takze do wszystkiego, co
sie z tym wigze, miedzy innymi do miesa. Jest
to—wbrew pozorom — aspekt niezwykle istotny,
gtéwnie dla wyréznionych przeze mnie grup
koneseréw kulinarnych i aficionados. Obie
podkreslaja, ze carne de lidia nie moze sie row-
naé¢ z zadnym innym rodzajem miesa. Poglad
taki jest potwierdzany przez znawcéw gatun-
kowej odmienno$ci hodowanych na corride
bykéw. Toro bravo czy toro de lidia nie jest za-
liczane do tego samej grupy, co bydto domowe.
W hodowlach zwraca sie szczegolng uwage na
czysto$é krwi i pilnowanie rodowoddw. Do tego
celu stuza ogdlnokrajowe rejestry genealogicz-
ne, ktére zawieraja szczegotowe informacje na
temat kazdej pojedynczej sztuki znajdujacej
sie w okreslonej hodowli. Przestrzeganie sie
tak restrykcyjnych zasad ma sie przektadacé nie
tylko na oczekiwane zachowanie byka na are-
nie, ale takze na specyficzny smak miesa. I to
wlhasnie dlatego aficionados chea obronié cor-
ride przed delegalizacja. W sytuacji zniesienia
corridy de toros zamkniete zostang hodowle
i nie bedzie produkowane to szczegélne mie-
so. Postawione wéwczas pytanie: jak smakuje
ogon byka zabitego w czasie corridy de toros? —
nie doczeka sie odpowiedzi. °

S M. Guzman, Francia pone el toreo en el camino de la
UNESCO, El Mundo.es, 24.04.2011, http://www.elmundo.
es/elmundo/2011/04/23/toros/1303587845.html
(28.07.2013).



