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»Pieprzno i szafranno, moja moscia panno”.
Staropolskie ksiazki kucharskie
i obrazy staropolskiego ucztowania

STRESZCZENIE

Tematem artykutu sg staropolskie ksigzki kucharskie: pierwsza polska ksigzka ku-
charska Compendium ferculorum Stefana Czernieckiego z 1682 roku oraz Kucharz
doskonaty Wojciecha Wieladki z 1783 roku. Autorka traktuje je nie tylko jako Zrédio
przepisow i wiedzy o staropolskim guscie kulinarnym, ale réwniez jako archiwum pa-
nujacych wéweczas zwyczajow zwigzanych z kulturg kulinarng, miedzy innymi staro-
polskich uczt. Pozostajac w zgodzie z zatoZeniami tak zwanej gastronomii historycznej
Jeana-Louisa Flandrina, ksiazki kucharskie rozpatruje przede wszystkim jako zrédto
kulturowych i spotecznych tradycji, a takze wyobrazen i gustow ksztattujacych epoke.
W tym $wietle prezentuje wptyw staropolskich ksigzek kucharskich na wspétczesne
wyobrazenia o polskich tradycjach kulinarnych.

SLOWA KLUCZOWE

ksigzka kucharska, kuchnia staropolska, gastronomia historyczna, Stefan Czerniecki,
Wojciech Wieladko

Jedzenie, kuchnia i smak sg odbiciem kultury danego okresu historycznego i mo-
wia wiele o gustach naszych przodkéw. Badania nad kuchnig i smakiem mozna
potraktowac jako jeden ze sposobdw poznawania $wiata i jego historii. Przemiany
w kulturze kulinarnej wiazg sie $cisle z przemianami historycznymi i Swiatopogla-
dowymi wybranego spoteczenstwa. Najlepszym zrddtem informacji o systemach
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kulinarnych sprzed wiekéw sa ksiagzki kucharskie. To w nich odnalezZ¢ mozna
cenne informacje na temat zmieniajacych sie sposob6w przygotowywania potraw
i poszerzajacej sie wiedzy kulinarnej naszych przodkéw. Ajrun Appadurai, jeden
z badaczy historii kultury kulinarnej, w eseju How to make a national cuisine!
twierdzi, Ze ksigzki kucharskie to nie tylko podreczniki, ale tez dokumenty histo-
ryczne, ktére ,odzwierciedlajg zmiany granic jadalno$ci, konwenanse procesu
kulinarnego, logike dan, wymogi budzetu domowego, kaprysy rynku i strukture
krajowej ideologii”?. Ksigzki kucharskie chciatabym zatem potraktowac¢ nie tylko
jako Zrodto przepiséw i wiedzy o staropolskim guscie, ale réwniez jako archiwum
panujgcych woéwczas zwyczajow zwigzanych z kulturg kulinarng, w szczegoélnosci
staropolskich uczt. Dzieta kulinarne z epoki staropolskiej nie tylko bowiem traktu-
ja o procedurach kucharskich, ale tez pokazuja sposoby, jak pobudza¢ wyobraznie,
jak zaskakiwa¢ biesiadnikéw, zachwyca¢ ich wygladem i sposobem podania po-
traw. To wtasnie w sposobach ordre des mets, czyli ,porzadku potraw” Jean-Louis
Flandrin, twoérca tak zwanej gastronomii historycznej, dostrzegat uniwersalny sce-
nariusz spektaklu tworzonego dla ucztujacych, a takze zrédto kulturowych i spo-
tecznych tradycji i gustow ksztattujgcych epoke3.

Zrédtem naszej wiedzy o kuchni staropolskiej przez lata byta gtéwnie literatu-
ra piekna. To ona powielata obrazy i produkowata wyobrazenia o tym, co jadano
w dawnej Polsce i jakie uczty odbywaty sie na dworach moznych wtadcéw. Naj-
stynniejszym literackim opisem staropolskiego ucztowania jest bez watpienia ten
zawarty przez Adama Mickiewicza w Panu Tadeuszu. Te przedstawienia nie za-
wsze byty poparte historycznymi badaniami i czesto powielaty btedne przekona-
nia o wygladzie staropolskiej kultury kulinarnej. Dzi$, dzieki staraniom Muzeum
Patacu Kréla Jana III w Wilanowie i historykéw zrzeszonych pod egida profeso-
ra Jarostawa Dumanowskiego, ukazuja sie nowe opracowania dawnych ksiazek
kucharskich, a kuchnia staropolska stata sie pelnoprawnym przedmiotem badan
historycznych. Dzieki tym dziataniom dostep do wiedzy o staropolskiej kuch-
ni przestaje by¢ zaposredniczony przez opracowania i literature piekna. Dlate-
go wazna dla mnie kwestig jest odpowiedz na pytanie o to, co dla wspdtczesnej
kultury kulinarnej oznacza nowe spojrzenie na kuchnie staropolskg i dostep do
wiedzy o tym, co jedliSmy i jak jedliSmy. Zainteresowanie dawnymi zwyczajami
kulinarnymi traktuje jako istotny element budowania i definiowania podstaw pol-
skiej kuchni narodowe;.

Czestym btedem popetianym przez badaczy zajmujacych sie historig kuchni
jest podazanie za przekonaniem, ze charakter i sposoby jedzenia sa niezmienne.

1 A. Appadurai, How to Make a National Cuisine: Cookbooks in Contemporary India,
Cambridge 1988.

2 Cyt. za: W. B. Highman, Historia zywnosci, ttum. A. Kunicka, Warszawa 2012, s. 247.

3 P. Meyzie, Jean-Louis Flandrin. Historia smaku we Francji i w Polsce, ,Méwia Wieki”
2009,nr 12,s. 14-17.
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Stad tendencja do uzasadniania czasem niezrozumiatych gustéw naszych przod-
kéw za pomocg racjonalnych przyktadéw czerpanych wprost ze wspotczesnosci.
Dlatego tez punktem wyj$cia rozwazan o staropolskiej kuchni uczynie jej najbar-
dziej charakterystyczng i zarazem kontrowersyjna z punktu widzenia wspétcze-
snosci ceche, czyli obfite uzywanie przypraw i tagczenie ich w zaskakujace kom-
pozycje smakowe. Duze iloSci pieprzu, szafranu, imbiru, gatki muszkatotowej, cy-
namonu, kolendry, kminku, octu, cukru, cytryn, limonek, pizma, pistacji, rodzynek
dodawano do mies i ryb, a takze do potraw macznych i mlecznych. Matki, bedace
jednoczesnie nauczycielkami kulinarnych przepiséw, miaty pono¢ pouczaé swe
corki - panny na wydaniu: ,tylko pieprzno i szafranno, moja moscia panno”. Cha-
rakterystyczny ostry smak i zapach, bedgcy wypadkowa mieszanki intensywnych
przypraw, stal sie podstawowa cecha naszej kuchni narodowej w okresie staro-
polskim. Przepisy opatrzone okresleniem ,po polsku” zaktadaty zwykle uzycie
w daniu kilku lub kilkunastu réznych przypraw i wielu dodatkow. Tak rozumiany
polski smak zyskat zla stawe w éwczesnej Europie. Znane sg przekazy i relacje
$Swiadkdéw stotujacych sie na polskich dworach, dla ktérych kuchnia staropolska
byta niesmaczna, a co najwazniejsze - ciezkostrawna. Czesto tez komentowano
duze spozycie alkoholu podczas uczt, ttumaczac je wtasnie koniecznoscia ,,zapija-
nia” intensywnego smaku potraw.

Historycy, komentujgc upodobanie staropolskiej kuchni do egzotycznych
przypraw, zaktadajg, ze byto ono najbardziej wyrazistym sposobem demonstro-
wania spotecznej wyzszosci. Kuchnia staropolska byta rzeczywiscie elitarna,
a zamozna polska szlachta, oczywiscie za sprawa zatrudnianych w dworach ku-
charzy, byta wéwczas jedynym odbiorca ksigzek kucharskich. Obfitos¢ drogich,
korzennych przypraw na szlacheckich stotach nie tylko pozwalata wyré6zniac¢
sie w sSrodowisku, ale takze doskonale wpisywata sie w barokowa estetyke ow-
czesnej sztuki kulinarnej w Polsce. W takiej spotecznej przestrzeni powstawat
kompleksowy projekt kulinarno-kulturowy, ktéry dzi§ nazywamy kuchnia sta-
ropolska.

W artykule pragne przes$ledzi¢ zmiany, jakie zachodzity w polskiej kuchni na
przestrzeni kilku wiekéw, pokazujac to na przyktadzie analizy dwo6ch pomniko-
wych dziet, ktére dzi$ traktuje sie jako wyraziste obrazy kuchni staropolskie;j.
Sa to pierwsza polska ksigzka kucharska autorstwa Stefana Czernieckiego pt.
Compendium ferculorum, albo zebranie potraw® z 1682 roku oraz Kucharz do-
skonaty® Wojciecha Wielgdki z 1783 roku. Barok kontra klasycyzm - tak mozna

* Wiecej na ten temat pisze ]. Dumanowski we wstepie do wydania Compendium fer-
culorum z 2010 roku.

5'S. Czerniecki, Compedium ferculorum, albo zebranie potraw, oprac. ]. Dumanowski,
M. Spychaj, Warszawa 2010 (wszystkie cytaty pochodza z tego wydania).

© W. Wieladko, Kucharz doskonaty pozyteczny dla zatrudniajqcych sie gospodarstwem
(...) pomnozony przez Wojciecha Wielgdka, oprac. ]. Dumanowski, Warszawa 2012 (wszyst-
kie cytaty pochodza z tego wydania).
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by syntetycznie opisa¢ relacje miedzy dzietami Czernieckiego i Wieladki. Po-
réwnujac te dwie ksigzki, pokaze, jak r6znia sie one podejsciem do sposobéw
przygotowywania potraw oraz jakie zmiany zachodza w polskim pi$miennictwie
kulinarnym w pierwszych wiekach jego istnienia.

Wydane w Krakowie w 1682 roku Compendium ferculorum, albo zebranie
potraw to pierwsza zachowana w catosci polska ksigzka kucharska. Mozliwe,
ze w XVI wieku na polskim rynku pojawita sie ksigzka kucharska zatytutowana
Kuchmistrzostwo, bedaca ttumaczeniem z jezyka czeskiego. Ta hipoteza jest jed-
nak wcigz niewystarczajgco udokumentowana’.

Stanistaw Czerniecki byt kucharzem na dworze ksiecia Aleksandra Michata
Lubomirskiego w Wisniczu i stuzyt trzem pokoleniom tej rodziny. Krétko praco-
wat takze na dworze Michata Korybuta Wisniowieckiego, jednak to gtdwnie Lu-
bomirscy wspierali jego kariere. Dlatego tez Czerniecki dedykowat swa ksigzke
Helenie Tekli z Ossolinskich, Zonie wojewody krakowskiego Aleksandra Michata.
Do niej zwraca sie w pierwszych stowach wstepu, dziekujac za protekcje oraz
- jak mozna sie domysla¢ - za zachete do spisania swoich przepiséw. W przed-
mowie do Compedium ferculorum znajdziemy réwniez zwrot do czytelnika,
projektowanego odbiorcy ksigzki, z ktérym Czerniecki dzieli sie wiedza i do-
$Swiadczeniem. Wydanie drukiem przepiséw miato by¢ nie tylko inspiracjg dla
kucharzy pracujgcych na innych szlacheckich dworach, ale tez podrecznikiem do
nauki gotowania. Nie bez powodu Czerniecki nazywat siebie kuchmistrzem. Sto-
wo to w epoce oznaczato znacznie wiecej niz tylko szefa dworskiej kuchni. Byto
okresleniem znawcy sztuki kulinarnej, ktéry na réwni z zarzadzaniem kuchnia
byt nauczycielem nowych pokolen kucharzy. Jego pozycja w dworskiej hierarchii
byta zatem bardzo wysoka®.

Do historii przeszto wielu znanych kuchmistrzéw, jednak to Czernieckiemu
przystuguje miano prawdziwego artysty w swojej dziedzinie i pioniera piSmien-
nictwa kulinarnego w Polsce. Compendium ferculorum to wyjatkowe $wiadec-
two polskiej kuchni magnackiej, ktérej nadrzednym celem byto ol$nienie bie-
siadnikéw i potwierdzenie wysokiego statusu spotecznego gospodarza. Byta to
kuchnia niemajaca zadnych, ani koncepcyjnych, ani finansowych, ograniczen.
Dlatego dzieto Czernieckiego to wspaniata opowies¢ o wielkich ucztach, kté-
re organizowane byly z rozmachem i przeradzaty sie w prawdziwe widowiska
smaku. Podczas tych uczt delektowano sie, jak stusznie zauwaza Jarostaw Duma-
nowski, ,potrawami barokowymi w stylu i narodowymi w tre$ci”®. Czernieckie-
go mozna uznac za kulinarnego patriote, ktéry konstruuje swoje wyobrazenia

7 M.1]. bozinscy, Historia polskiego smaku, Warszawa 2012, s. 74.

8 J. Dumanowski, A. Pawlas, ]. Poznanski, Sekrety kuchmistrzowskie Stanistawa Czer-
nieckiego. Przepisy z najstarszej polskiej ksiqzki kucharskiej z 1682 roku, Warszawa 2012,
s. 25-46.

° ]. Dumanowski, WeZmij materyje wotowq albo cielecq..., ,Méwig Wieki” 2009, nr 12
(599),s.37.
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o kuchni polskiej poprzez tworzenie kontrastéw i zaprzeczanie kuchniom ob-
cym, gtéwnie francuskiej. Kucharz Lubomirskich zawart w swojej ksigzce wiele
krytycznych uwag pod adresem panujacych podéwczas zwyczajéw kulinarnych:
krytykowat obsypywanie potraw chlebem (popularna panierka), dolewanie
wina do jedzenia i dodawanie rodzynek do dan bez cukru. W opisywanych przez
niego zasadach kuchni polskiej mozna dostrzec wrogie nastawienie do wszel-
kich zachodnioeuropejskich wzorcow. Podstawowym przestaniem Compendium
ferculorum jest przekonanie, ze polska kuchnia jest doskonata i nie powinna sie
zmieniac.

Dzieto Czernieckiego wyrdznia sie bardzo ciekawg i przemyslang kompozy-
cja. Ksiazka sktada sie z trzech rozdziatéw, z ktérych kazdy zawiera po sto prze-
piséw na potrawy miesne, z ryb i z mleka (tu réwniez przepisy na pasztety, torty
i ciasta). Kazdy rozdziat konczy sie tak zwanym additamentem (uzupeinieniem),
na ktéry sktada sie dziesie¢ kolejnych receptur, dotyczacych dodatkéw do opisy-
wanych wczesniej potraw. Zwienczeniem kazdej z trzech czesci jest tak zwany
sekret kuchmistrzowski. S to receptury na dania szczegdlnie cenione przez
autora, w ktdérych zdradzat on smakowe kompozycje i tajniki swojego kunsztu.
Efektowne i oryginalne potrawy miaty by¢ przeznaczone na wyjatkowe okazje.
W Compendium ferculorum znalazty sie trzy takie sekrety: ,kapton catkiem
w flasie”, ,szczuka jedna catkiem nierozdzielna” oraz ,sekret dla chorych, Zle sie
majacych i juz o zdrowiu desperujacych”. Potrawy te byly swoistg wizytdwka
kucharza, $wiadczaca o wyjatkowym wyczuciu smaku i niezwyktych umiejetno-
Sciach. Potrawy ugotowane wedtug specjalnych przepiséw to takze wyjatkowe
Swiadectwa barokowego konceptu kulinarnego, ktérego celem byto nie tylko
dogadzanie podniebieniom ucztujacych, ale réwniez zaskoczenie ich niezwykla
forma podania. ,Kapton catkiem w flasie” to danie wyjatkowe. Jak sama nazwa
wskazuje, ma zaskoczy¢ gosci, ktérzy beda sie zastanawiali, jak kucharz zmies$cit
catego kaptona w szklanej butelce. Potrawe przygotowywano, uzywajac jedynie
skéry kaptona, ktéra pozbawiona kosci i miesa tatwo miescita sie ,w flasie”.
Nastepnie skore zwierzecia napeiniano mieszanka mleka z zéttkami i gotowano
razem z butelka. Podczas gotowania sktadniki peczniaty, wypetniajac skore ni-
czym balon. W momencie podania danie miato rzeczywiscie sprawia¢ wrazenie,
jakby olbrzymi kapton zmiescit sie w niewielkiej butelce.

Kunsztowna i przemyslana kompozycja Compendium ferculorum Czernieckie-
go $wiadczy¢ moze nie tylko o kulinarnym talencie, ale takze o jego duzej $wiado-
mosci jako autora ksigzki kucharskiej. Dzieta tego nie mozna traktowac tylko jako
zbioru przepiséw i podrecznika do nauki kuchennych procedur. Nalezy mys$le¢
o nim jako o dziele kuchmistrza-artysty, $wiadomego tworcy, majacego wtasny,
oryginalny styl sztuki kulinarnej. Nie ulega przy tym watpliwos$ci, ze Czerniecki
byt Zarliwym wyznawca swojej epoki i jej kulinarnych zamitowan. Do charak-
terystycznych cech kuchni mistrza nalezy zaliczy¢ wszystkie te wyznaczniki,
ktérymi dzi$ opisuje sie kuchnie staropolska: obfite szafowanie egzotycznymi
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przyprawami, taczenie smakéw kwasnych i stodkich, duza ilo$¢ ttuszczu i zaska-
kiwanie wygladem oraz zdobieniem potraw.

Czerniecki zapisat sie w historii staropolskiej kuchni réwniez jako nauczyciel
zawodu. W Compendium ferculorum zawart precyzyjny opis obowigzkdw, ktére
nalezaly do kuchmistrza. Z racji swojej pozycji miat on nie tylko kierowac praca-
mi w kuchni, ale takze zajmowac sie planowaniem kazdej uczty. We wstepnym
rozdziale dzieta Czernieckiego mozemy przeczytac: ,jego jest powinno$¢ zrozu-
mie¢ intencyja pana swego albo autora bankietu, jako wiele go$ci ma miec i zro-
zumie¢ stol, a wedtug stotu bankiet akkomodowa¢, zeby zbytku nie uczyni¢”*°.
Dodaje jednak, ze ,zbytek mierny potrzebny jest, bo jest ozdobg autoréw ban-
kietu, wedtug starej przypowiesci, lepiej miec za taler szkody, nizeli za p6t grosza
wstydu, na to umiejetny kucharz pamieta¢ powinien, zeby glupim skepstwem
panu swemu wstydu nie uczynit”!’. Dlatego do zadan kuchmistrza nalezato od-
powiednie zaplanowanie liczby potraw i ich rodzaju oraz dopilnowanie, by goscie
w trakcie uczty nie poczuli ich braku. Wedtug Czernieckiego trzeba byto dokonaé
odpowiednich obliczen i przygotowac¢ tak duzo jedzenia, aby na kazdego goscia
przypadt jeden pétmisek potraw. Taka ilo$¢ jedzenia, ogromna z perspektywy
dzisiejszych zalecen dietetycznych, w dwczesnych czasach wedtug kucharzy po-
winna zaspokoi¢ apetyt najbardziej wybrednych smakoszy. Do funkcji kuchmi-
strza nalezato nie tylko dbanie o obfito$¢ potraw, ale réwniez o to, by kazde danie
zadowalato swojg jakoscig obecnych podczas uczty gosci. Kuchmistrz musiat zaj-
mowac sie rozplanowaniem zaje¢ dla catego zespotu pomocnikéw, wydawaniem
produktéw ze spizarni, a takze wzig¢ odpowiedzialnos¢ za kuchenne narzedzia.
Prawdopodobnie dlatego Czerniecki wspomniat o kilku podstawowych cechach,
jakimi powinien sie charakteryzowa¢ odpowiedzialny kucharz - ,ochedozny,
trzezwy, czujny, wierny, a nade wszystko panu swemu zyczliwy i predki”!2 We-
dtug autora Compendium ferculorum kazdy dobry kuchmistrz powinien posiadac
wtlasne zdanie na temat kierowania praca i przygotowywania potraw.

Wysoka pozycja kuchmistrza w dworskiej hierarchii zwiazana byta z szero-
kim zakresem obowigzkdéw i z odpowiedzialno$cig za dobre imie gospodarza.
Praca ta, jak mozna sie domysla¢, wigzata sie dzieki temu z wysokimi zarob-
kami. Wspomina o tym Aleksandra Klesta-Nawrocka, badaczka zajmujgca sie
kuchnig staropolska. Powotujac sie na ,Regestr do zaptacenia Suchedni ludziom
kuchennym y kredensyrom na rok ieden wedtug Xiegi Jurgeltowej w Putawach
die 11 8bris ad. 1720 spisany”, dokument znajdujacy sie Bibliotece Czartoryskich
w Krakowie, badaczka podaje wiele waznych informacji na temat ptac personelu
kuchennego. Zawarte w rejestrze dane informuja, Zze kucharz dostawat na rok
trzysta ztotych, cukiernik dwiescie ztotych, a kuchenni pomocnicy od dwudziestu

10°S, Czerniecki, Compedium ferculorum..., op. cit,, s. 43.
1 Ibhidem, s. 44.
12 Thidem.
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czterech do osiemdziesieciu ztotych. Regestr nie zawiera bezpos$rednich infor-
macji na temat wynagrodzenia kuchmistrza, jednak Klesta-Nawrocka, porow-
nujac dane z innych Zrédet, wskazuje, ze mogt on zarabia¢ w tym czasie okoto
tysigca ztotych rocznie, co byto zawrotng suma?3.

Dzieto Czernieckiego przez dtugi czas byto jedyna polska ksiazka kucharska
i doczekato sie okoto dwudziestu wydan do poczatku XIX wieku!. Sukces Czer-
nieckiego byt zaskakujacy i znacznie sp6zniony. Po pierwodruku z 1682 roku
kolejne wydanie ukazato sie dopiero w 1730 roku (nastepne wydania pod nazwa
Compendium ferculorum ukazywaty sie w Krakowie w 1730 i 1753 roku oraz we
Lwowie w 1755 roku)'. To opéznienie moze $wiadczy¢ o stabilnosci jednego
wzorca gotowania w Polsce i o kulinarnym konserwatyzmie, bedacym wypad-
kowa przywiazania do tradycji. Demonstracyjne wrecz przestrzeganie dawnych
zwyczajow i kult przesztosci to z pewnoscia cechy dobrze opisujace polska kuch-
nie przetomu XVII/XVIII wieku.

Innym wyttumaczeniem popularnosci ksigzki Czernieckiego mogta by¢ prak-
tyka wydawania jej pod zmienionym tytutem, co spowodowato takze zmiane
odbiorcow. Wydanie z 1744 roku opatrzone zostato podtytutem Stét obojetny,
to jest panski, a oraz i chudopacholski; abo sposéb gotowania rozmaitych potraw
wedtug rozmaitosci smaku i upodobania, tak wzgledem bogatych, jako tez ubo-
gich traktamentéw'® (pod tym samym tytutem ukazaty sie kolejne edycje: Wilno
1744, Wilno 1775, Wilno 1782, Sandomierz 1784 - dwukrotnie, Wilno 1788)"’.
Zmieniony tytut dzieta Czernieckiego wskazuje na to, ze ksiazka kucharska
z przepisami przeznaczonymi na stot polskiego XVII-wiecznego magnata po stu
latach stata sie dzielem réwnie przydatnym dla znacznie szerszego grona od-
biorcéw, mimo Ze zawarte w niej przepisy nie uleglty modyfikacji. Zmienito sie za
to ich znaczenie: przepisy, kiedy$ uwazane za wyrafinowane, w drugiej potowie
XVIII wieku staly sie przepisami popularnymi, ktérych przygotowanie lezato
w mozliwos$ciach finansowych nie tylko szlachty. Jeszcze dobitniej zmiane te
pokazuje tytut edycji Compendium ferculorum z lat 1800-1821. Dzieto Czerniec-
kiego drukowano wéwczas pod tytutem zupetnie dzi$ niekojarzonym z kuchnia
staropolska i jej sarmackimi korzeniami - Kucharka miejska i wiejska albo sposéb
gotowania rozmaitych miesnych, postnych i rybnych potraw, tudziez robienia ciast,
tortow etc. na trzy rozdzialy podzielona, w ktérych sie znajduje sto miesnych, sto
postnych i sto rybnych potraw'®, Wydawca ksigzki pod tak sformutowang nazwa

13 A. Klesta-Nawrocka, Specyfika kuchmistrzowskiej profesji, [online] http://mobile.wi-
lanow-palac.pl/article/specyfika_kuchmistrzowskiej_profesji.html [dostep: 18.05.2014].

1* M. i]. Lozinscy, op. cit,, s. 78.

15'S. Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw, oprac. W. Walecki, Kra-
kéw 1999, s. VL.

16 . Dumanowski, A. Pawlas, J. Poznanski, op. cit,, s. 27.

17°S, Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw, op. cit., s. VL.

18 Kolejne wydania: Warszawa 1800, 1804, 1811, 1816, 1821, Berdyczéw 1806.
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zwraca sie juz bezposrednio do czytelnikéw spoza stanu szlacheckiego. Tym
sposobem magnacka kuchnia Czernieckiego, bedaca dla nas wzorem mys$lenia
o kuchni staropolskiej, trafita na poczatku XIX wieku do doméw w miastach i na
prowincji.

Interesujaca perypetie ksigzki Czernieckiego ilustruje analizowana przez ba-
daczy kwestia uczty w Panu Tadeuszu Adam Mickiewicza'®. Jednym z elementéw
nostalgii za odchodzacym w przesztos¢ swiatem szlacheckich obyczajow jest
w naszej narodowej epopei kuchnia staropolska. Historia ostatniego zajazdu na
Litwie konczy sie uczta, wyrezyserowang przez Wojskiego na zyczenie genera-
ta Dgbrowskiego, ktéry ,,0$wiadczyt z wieczora, / ze chce mie¢ obiad polski”?°.,
Mickiewicz przypisat Wojskiemu korzystanie z Kucharza doskonatego Wojciecha
Wieladki. Wydaje sie to jednak mato prawdopodobne, poniewaz Wojski musiat
wiedzieé, ze dzieto Wieladki bytoby zupetnie nieprzydatne do przygotowania
staropolskiej uczty. A zatem inspiracja dla uczty w Panu Tadeuszu musiato by¢
Compendium ferculorum Czernieckiego.

Potwierdzeniem tej tezy moze by¢ nie tylko barokowy koncept czterech por
roku, towarzyszacy serwisowi podanemu przez Wojskiego, ale réwniez konkret-
ne przepisy przedstawione w narodowym eposie. Najstynniejszym z nich jest
przepis na ,Szczuke jedng catkiem nierozdzielna, nie rozkrajana, smazong gtowe,
warzony $rzodek do rosotu albo kaszanatu, pieczony ogon”. To jedna z najwaz-
niejszych receptur Czernieckiego, opisana jako sekret kuchmistrzowski i poleca-
na jako danie na specjalne okazje. Barokowy koncept Czernieckiego to zagadka
dla biesiadnikéw: w jaki sposdb przygotowac w catosci rybe, ktéra bytaby cze-
Sciowo upieczona, czeSciowo ugotowana i czeSciowo usmazona? Odpowiedzia
na to pytanie jest przedstawiony w Compendium ferculorum przepis. W czasie
opiekania szczupaka na roznie nalezato cze$¢ ryby polewac olejem i posypywac
maka, cze$¢ obwigzaé szmatka i polewac solonym octem winnym, a cze$¢ prze-
znaczong do upieczenia pola¢ thuszczem dopiero pod koniec przygotowywania??.

Nie mozemy by¢ pewni, czy Adam Mickiewicz czytat ksigzke Czernieckie-
go. Anegdota glosi, ze miat jeden egzemplarz, lecz pozbawiony oktadki, ktéra
pozwalataby na identyfikacje tytutu i autora dzieta®?. Jednak stworzona przez
niego w Panu Tadeuszu wizja staropolskiej kuchni i ucztowania jest swoistg syn-
tezag dwdch waznych tradycji kulinarnych autorstwa Czernieckiego i Wielgdki.
Potaczenie obu tych dziel, mimo ze tak od siebie réznych, jest jednym z wielu

191, Jarosinska, Kuchnia polska i romantyczna, Krakéw 1994, s. 61; R. Ocieczek, ,Zaby-
tek drogi prawych obyczajow’. O ksiqzce kucharskiej, ktérq czytywat Mickiewicz [w:] , Pie-
$ni ogromnych dwanascie...”. Studia i szkice o ,Panu Tadeuszu”, red. M. Piechota, Katowice
2000,s.172-191.

20 A. Mickiewicz, Pan Tadeusz, Warszawa 1996, s. 332.

21 1. Dumanowski, A. Pawlas, ]. Poznanski, op. cit.,, s. 99-101.

22 ], Ziembinski, Ksigzka kucharska w podréznym kuferku: (jeszcze o ksiqzce kuchar-
skiej, ktérq posiadat Mickiewicz), ,Ruch Literacki” 2005, R. 46, z. 4/5, s. 355-367.
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przyktadéw na utozsamianie staropolskiej kuchni z jednym, sp6jnym nurtem
kulinarnym, podczas gdy koncept kuchni staropolskiej byt zmienny i réznorodny.

Zmiane, ktéra nastgpita w polskiej kuchni w XVIII wieku, bardzo wyrazista
i znaczaca, doskonale ilustruje cytat z Zony modnej Ignacego Krasickiego:

Wierz mi wacpan, jezeli mamy sie sposobi¢

Do uczciwego zycia, weZze ludzi zgodnych,
Kucharzy cudzoziemcéw, pasztetnikow modnych,
Trzeba i cukiernika. Serwis zwiersciadlan

Masz wacpan i figurki piekne z porcelany??3

Kulinarny barok Czernieckiego powoli wypierany byt przez kuchnie klasycz-
ng, w ktorej miejsce ostrych przypraw i wymyslnych konceptéw zajat umiar i na-
turalny smak potraw. Odzegnujaca sie od zachodnioeuropejskiej tradycji kulinar-
nej ksigzka Czernieckiego miata ustgpi¢ miejsca dzietu, ktdre wprost garsciami
czerpato swoje przepisy od kucharzy znad Sekwany, uznawanych wtedy za
wyjatkowo ,, modnych”. Wptyw kultury francuskiej widoczny byt we wszystkich
dziedzinach zycia éwczesnej Polski, na tym tle nie dziwi wiec szybki przeptyw
takze tamtego stylu gotowania do polskich kuchni. M3z ,Zony modnej”, prawdo-
podobnie kontuszowy szlachcic, przyzwyczajony do korzennej i obfitej kuchni
polskiej, miat sie o nadchodzacych zmianach przekona¢ na wtasnej skoérze.

Napisany przez Wojciecha Wieladki i wydany po raz pierwszy w 1783 roku
Kucharz doskonaty** przedstawia nowy wizerunek polskiej kuchni nie tylko ze
wzgledu na zawarte w tym dziele przepisy, ale rowniez zaskakujaca praktyke
wydawnicza. Wieladko nie byt kucharzem i nie posiadat profesjonalnego do-
$wiadczenia Czernieckiego. Byt niezbyt popularnym literatem, utrzymujgcym sie
z pisania okoliczno$ciowych wierszy oraz popularnych, lekkich komedii (najbar-
dziej znana jest komedia pod tytutem Figlarna dziewczyna, czyli dowcip w kocha-
niu). Twérca nowej ksigzki kucharskiej byt pisarzem wszechstronnym, imajacym
sie réznych tematéw. Podczas obrad Sejmu Wielkiego pisat pisma polityczne
i paszkwile. Interesowat sie rowniez historia - pozostawit niedokonczone dzieto
o historii Polski za panowania Saséw i Stanistawa Augusta Poniatowskiego.

Wojciech Wieladko bez watpienia znat Compendium ferculorum Czernieckie-
go i wiedziat, Ze przepisy mistrza powoli tracity popularno$¢. Sytuacja finansowa
na polskich dworach zmuszata do umiaru w spozywaniu wykwintnych i obfitych
potraw. Duzo liczniejsza warstwa dobrze sytuowanych obywateli miast réwniez

23 |, Krasicki, Zona modna, [w:] idem, Satyry i Listy, Wroctaw 1999, s. 28.

24 W. Wieladko, Kucharz doskonaty, pozyteczny dla zatrudniajgcych sie gospodarstwem.
Okazujqc sposéb poznawania, rozbierania réznego rodzaju miesiwa, ryb, etc. przytym nauke
daiqc przezorng o mocy, czyli wySmienitosci warzywa i ziét, oraz wyborze onych uzywania.
Tudziez robiena wédek, likworéw, syropéw, ciast i cukréw. z francuskiego przettomaczony
i wielq przydatkami pomnozony przez Woyciecha Wielgdka, Warszawa 1783 1 1786.
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czekata na skierowang do nich pozycje kulinarna. Warszawski literat mégt liczy¢
na znaczng poczytnos¢, stad decyzja o wydaniu ksiazki kucharskiej. Wieladko,
z racji wlasnych ograniczen i braku wiedzy, zdecydowat sie na przettumacze-
nie ksigzki kucharskiej i dostosowanie jej do oczekiwan polskich czytelnikéw.
W nowej, klasycyzujacej epoce przedmiotem ttumaczenia mogto by¢ tylko dzieto
francuskich autoréw.

Wielgdko wybrat do przettumaczenia Kucharke mieszczariskq (La Cuisiniére
bourgeoise) anonimowego autora postugujgcego sie przydomkiem Menon?®.
We Francji ta wydana w 1746 roku ksigzka byta jedna z najbardziej popular-
nych propozycji wydawniczych. Z pewnoscia decydowata o tym jej nowocze-
sna forma. Jak wskazuje tytut ksigzki, odbiorca Kucharki mieszczanskiej nie byt
kuchmistrz gotujacy dla zamoznego pana, ale kucharka ze sfer mieszczanskich.
Menon w swoim dziele podjal pomijane dotad kwestie oszczedno$ci i dostepno-
$ci produktéw oraz podawat doktadne, szczegdtowo rozpisane przepisy. Nowa
koncepcja ksigzki kucharskiej miata szanse na zyskanie popularnosci réwniez
w Polsce. Propozycja Menona miata jednak dla polskiego czytelnika zasadnicza
wade: tytutowa kucharka byta kobieta, a do tego plebejuszka. Taka publikacja nie
odniostaby oczekiwanego sukcesu wsrod polskich odbiorcéw. Prosta ingerencja
ttumacza sprawita, ze Kucharka mieszczariska stata sie Kucharzem doskonatym.
Tak zatytutowana ksigzka trafita do polskiego odbiorcy i szybko wyparta archa-
iczng juz pozycje Czernieckiego z 1682 roku.

Przepisy Wieladki sa blizsze wspdtczesnym wyobrazeniom o ksigzkach ku-
charskich niz dzieto jego poprzednika. Kucharz doskonaty jest bardzo praktyczny
i przeznaczony dla wiekszego grona odbiorcow. Rozpoczyna sie od kalendarza
i podaje kolejne przepisy zgodnie z nastepujacymi po sobie porami roku. Byt to
spos6b kompozycji popularny w dwczesnych ksigzkach francuskich i odzwier-
ciedlat idee korzystania z najlepszych w danym czasie produktéw. Wynikato to
z silnego w XVIII-wiecznej kuchni francuskiej prze§wiadczenia, Ze nalezy jes¢
Swieze produkty, pochodzace z zamieszkiwanego regionu, i zachowywac ich na-
turalny smak i wyglad. Byto to wyrazne przeciwstawienie sie kuchni barokowe;j,
w ktdrej ceniono wymyslne smaki, tworzone przez skomplikowane kompozycje,
ukrywajgce prawdziwy wyglad i pochodzenie sktadnikéw.

Kucharz doskonaty Wieladki sktada sie z dwoch szczegbtowych czesci. Pierw-
sza z nich zawiera przepisy na potaziéw, czyli zup, a takze na r6zne dania miesne
(z wotowiny, skopowiny, tj. kastrowanych i tuczonych baranoéw, cieleciny, wie-
przowiny, baraniny, drobiu i dziczyzny). Druga cze$¢ sktada sie z dwdch rozdzia-
6w poswieconych rybom morskim i rzecznym oraz kolejnych po$wieconych
jarzynom, potrawom z jaj, nabiatu, ciastom i ciastkom, dodatkom, sosom oraz
potrawom stodkim: deserom, konfiturom, syropom i wédkom. Taka konstrukcja
ksigzki wynika z jej bardziej praktycznego i poradnikowego charakteru.

25 Menon, La Cuisiniére bourgeoise, Paris 1746.
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Zmianie ulegaja tez sktadniki wymieniane przez Wieladke w przepisach.
Nieobecna niemalze w kuchni Czernieckiego wieprzowina staje sie w Kucharzu
doskonatym podstawa kilkunastu potraw. W kuchni XVI i XVII wieku uwazana za
mieso niskiego gatunku, nie byta ona godna bogatych magnackich stotéw. Ale juz
sto lat pdZniej, za sprawa inspiracji niemieckich i francuskich, zostata na nie po-
woli wprowadzona. I cho¢ nadal kucharze uwazali jg za mieso niezdrowe i ciez-
kostrawne, zaczeli doceniac jej szerokie zastosowanie i przyjemny smak. Nie ma
jednak zadnych historycznych dowod 6w na obecno$¢ w staropolskim jadtospisie
kotleta schabowego, uwazanego dzi$ za jedna z tradycyjnych polskich potraw.

W dziele Wieladki zdecydowanie mniej miejsca zajmujg fragmenty poswie-
cone etosowi pracy kuchmistrza. Autor, za francuskim oryginatem, skupia uwage
na technicznych i praktycznych aspektach pracy w kuchni. Mimo ze Wieladko
nie byt kucharzem, z czasem uzupetniat kolejne druki swojej ksiazki o fragmenty
bedace jego oryginalnym wktadem. Jego dzieto, podobnie jak ksigzka kucharska
Czernieckiego, rowniez doczekato sie kolejnych wydan. Byto ich jednak zdecy-
dowanie mniej, bo tylko siedem. Zaskakujace jest to, ze pod naporem polskich
$rodowisk juz w trzecim wydaniu Kucharza doskonatego Wielagdko umiescit obok
francuskich receptur dania kuchni polskiej i niemieckiej.

Inspirowana kuchnig francuska ksigzka Wieladki zwiastowata duze zmiany
w polskKich tradycjach kulinarnych. Ostateczny kres staropolskiej kuchni i stop-
niowa europeizacja polskiego smaku przypada na czasy panowania Stanistawa
Augusta Poniatowskiego. Pawet Tremo, autor stynnych obiadéw czwartkowych
krola Stasia, wywodzit sie juz z zupelnie innej tradycji kulinarnej. Przepisy Tre-
mo s3 znane dzieki krazacym pod koniec XVIII wieku rekopismiennym kopiom,
znanym pod réznymi tytutami (nadawanymi zwykle przez kopistow czy posia-
daczy)?®. Stanistaw August byt cztowiekiem stabego zdrowia, dlatego kuchnia,
ktéra prowadzit Tremo, musiata sie sktada¢ z potraw delikatnych dla zotadka.
Panujacy na szlacheckich stotach alkohol zastapi¢ miata woda Zrédlana. Upodo-
bania kulinarne kréla sprawity, ze jego kucharz zmuszony byt potaczy¢ to, co
modne i francuskie, z polskimi tradycjami kulinarnymi. Receptury, ktére stoso-
wat na dworze krolewskim, daty poczatek nowej polskiej kuchni. Zmiany w mo-
delu kulinarnym nie byty tylko udzialem Stanistawa Poniatowskiego. Coraz
czestsza na polskich dworach byta stopniowa rezygnacja z sarmackiego stylu
jedzenia i picia, kojarzonego z obfitoscig i niepohamowaniem. W zamian za to
czes$ciej zwracano uwage na zdrowa diete. Oprocz zmiany jako$ciowej nastapi-
ty tez zmiany ilo$ciowe. Staropolskie uczty, organizowane pod bacznym okiem
Czernieckiego, organizowano nawet dla stu i wiecej gosci, natomiast obiady
i przyjecia przygotowywane przez Pawta Tremo czasem gromadzity jedynie kil-
ka os6b. Wigzato sie to ze zmiang w my$leniu o funkcjach uczty. Krél Poniatow-
ski przedktadat nad jadto i napitek zamitowanie do dyskus;ji i filozofii. Postawa

26 M. i]. Lozinscy, op. cit.,, s. 122.
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ta szybko stata sie przedmiotem krytyki szlachty, ktéra zarzucata krélowi od-
rzucenie polskich wartosci i tradycji. Jednak ci sami krytycy najcze$ciej takze
zmieniali swdj codzienny jadtospis zgodnie z pojawiajaca sie w kraju moda. Naj-
wazniejszg jej cechg byto uwzglednienie dietetyki w Zywieniu, a co za tym idzie
kulinarny umiar. Zaczeto réwniez zwraca¢ uwage na lecznicza moc niektérych
sktadnikéw codziennej diety. Tremo byt autorem nie tylko ksigzki kucharskiej,
ale rowniez zielarskiej, zatytutowanej Botanika kuchenna. Przedstawiat w niej
ziota, ich lecznicze zastosowanie i mozliwo$¢ wykorzystania w kuchni?’. Tym
samym czasy barokowego wyrafinowania musiaty ustapi¢ rozumowej dietetyce,
a wielcy kucharze artysci powoli oddawali przestrzen kuchni kobietom, ktére
zdominowaty kolejne epoki polskich tradycji kulinarnych.

Tradycja staropolskiej kuchni to jeden z wazniejszych probleméw w ba-
daniach nad kulturag kulinarng i punkt wyj$cia rozwazan nad historia polskiej
kuchni narodowej. Pojecia tradycji i kuchni staropolskiej wcigz wypetniane sa
nowymi znaczeniami, a ich zakres nie jest jeszcze usystematyzowany i staty.
Nasze wyobrazenia o kuchni staropolskiej mozemy dzi$ zrewidowa¢ poprzez
lekture nowych opracowan ksigzek kucharskich Stanistawa Czernieckiego czy
Wojciecha Wieladki. Utrwalony obraz tego fenomenu nie zmieni sie jednak zbyt
szybko. Wptyw na to ma literatura piekna, ktérej oddziatywanie w kreowaniu
obrazéw dawnej kuchni jest silniejsze i petniejsze, a jej rola w podtrzymywaniu
kulinarnych mitéw jest niezastgpiona.

Idea kuchni narodowe;j to jeden z tych aspektéw kultury kulinarnej, ktorego
badaniem zajmujg sie dzi$ bardzo chetnie naukowcy z wielu krajow. Sam termin
,kuchnia narodowa” wywotuje wiele kontrowersji i sprzecznych teorii. Wiado-
mo, ze kuchnia ta, jako pewien dyskurs kulinarny znany nam dzi$ i przynalezny
kazdemu panstwu, jest efektem nowozytnych nacjonalizméw i ruchéw niepodle-
gtosciowych. Wyobrazenia ludzi na temat kuchni polskiej sg jednak $cisle zwig-
zane z kuchnig epok duzo wcze$niejszych, czyli kuchnia staropolska. To ona jest
zwykle traktowana jako trwaty fundament naszej narodowej tozsamosci. Ogélna
wiedza na jej temat opiera sie najczeSciej na bardzo niekonkretnych wyobra-
zeniach. ZwykliSmy traktowa¢ obfito$¢, mocny alkohol, wielkie uczty i kotleta
schabowego jako synonimy kuchni naszych przodkéw. Jednak blizsze przeanali-
zowanie tego, co kryje sie pod tym pojeciem, pokazuje, Ze nasze wyobrazenia sa
czesto btedne i niepoparte historycznymi dowodami.

Poczucie tozsamo$ci narodowej i identyfikacja ze wspolnotg wypierane sg
przez ogblne, obiegowe skojarzenia, bedace wypadkowa najczesciej przywotywa-
nych cech dawnej kuchni. Powotywanie sie na tradycje i staropolski smak jest dzi§
bardzo popularnym chwytem marketingowym. Kuchnia staropolska to w naszym
rozumieniu wiecej niz tylko jedzenie - to go$cinnos¢, rodzina, przywiazanie do

27 W. Wojtynska, Paul Tremo - kucharz Stanistawa Augusta, ,Kronika Zamkowa” 1996,
nr 1,s. 50-56.
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tradycji. Ten zbidr cech, ktére zwykliSmy kojarzy¢ z tradycja kulinarng, pokazu-
je, jak szerokie moze by¢ podejscie do tego, w jaki spos6b kreuje sie dzi$ ob-
razy kuchni staropolskiej, a takze ogdlniej: polskiej. Nowe badania nad historig
kuchni, poparte wydaniami i opracowaniami staropolskich ksiazek kucharskich,
pozwalajg spojrze¢ na to zagadnienie inaczej: rewiduja cze$¢ naszych przeko-
nan, inne za$ wzmacniaja, przynosza nowa wiedze na temat potraw uznanych
za tradycyjne w polskiej kuchni. Ta nowa relacja z przesztoscia, budowana na
bazie analizy ksigzek kucharskich, pozwala przyblizy¢ tradycje nie tylko histo-
rykom, ale takze dzisiejszym konsumentom. Wspotczesne spojrzenie na kuchnie
staropolska pozwala badaczom na analizowanie dyskurséw o kuchni narodowej
i zwiagzanych z nig tradycjach. Pozwala nam réwniez na badanie wspétczesnego
wizerunku polskiej kuchni i zakorzenienie go w przesztosci. Ksigzki kucharskie
moga by¢ nieocenionym Zrédtem wiedzy dla historyka zajmujacego sie kultura
i zyciem codziennym okresu staropolskiego. Nie tylko bowiem przekazuja stow-
ny opis istniejacych tradycji, ale tez tworza interesujacy obraz panujacych daw-
niej zwyczajow i kulinarnego gustu naszych przodkow.

OLD PoLISH COOKBOOKS AND FEASTING TRADITIONS

ABSTRACT

The aim of the article are traditional Old Polish cookery books: the first Polish cook-
book Compendium ferculorum by Stefan Czerniecki (1682) and Kucharz Doskonaty by
Wojciech Wieladko (1783). The author treats them not only as a source of recipes and
knowledge of Old Polish culinary taste, but also as an archive of the dominant habits of
culinary culture, including Old Polish feasts. The cookbooks are treated (in accordance
with research perspective of Jean-Louis Flandrin called ‘historical gastronomy’) as
a source of cultural and social traditions, and also ideas and tastes that shaped the Old
Polish era. In this perspective the author analyzed the impact of the Old Polish cook-
books in contemporary image of Polish culinary traditions.
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