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Lydie krétkie i cata
filozofia stoi na
dobrej znajomosci
kunsztu zazycia
go. Wszystko

mija, ciata nasze
psujq sie i ulegajy
zniszczeniv. Bogac-
twa przejdg na
nastepcow naszych,
slowem nic do nas
wlosciwie mowigc
nie nalezy précz
tego cosmy wypili

i zjedli."(, Motyl”
1828, nr 23, 5. 53)

Stét polski

CODZIENNE UCIECHY

CZYTAJAC PAM'HN'K' (szczegolnie te odno-
szace sie do pierwszej polowy XIX
wieku), ulegamy nieodpartemu wra-
Zeniu, Ze powyzej zacytowane slowa
anonimowego autora znajdowaly
wielu zwolennikéw wsrod XIX-wiecz-
nej szlachty. W wiekszosci dworéw

i palacow dlugo jeszcze tryumfowal
konsumpcyjny model Zycia i wiele
siedzib szlacheckich zylo wciaz zgod-
nie ze zwyczajami swych przodkéw

- za jedna z gléwnych przyjemnosci
dnia codziennego przyjmujac jedzenie.
W XIX stuleciu zauwazy¢ mozna jakby
dwie szkoly w kucharstwie: staropol-
ska z jej polewkami, gaszczami, pie-
czonym miesem i nieumiarkowanym
uzZywaniem przypraw, i druga ,nowo-
modng”, wzorowana na kuchniach
zachodnich (szczegdlnie francuskiej),
wprowadzajaca do sztuki gotowania
wiecej finezji i umiarkowania.

We dworach hotdujacych staropolskim
tradycjom dzieni rozpoczynano polewka
piwna nazywang tez: famuszka, biermusz-
ka, kalteszalem (podawany na zimno), lub
gramatka (na cieplo). Przepis na ten zapo-
mniany juz dzis specyfik odnajdziemy m.in.
w ksigzce Lucyny Cwierczakiewiczowej
pt. ,Obiady, ciasta, konfitury”, w ktérej to
pod pozydja ,Polewka z piwa ze Smietang”
autorka podaje co nastepujace: ,Zagoto-
waé pod pokrywa dobrego, zwyczajnego
lub bawarskiego piwa kwarte z kawatkiem
skérki od chleba. Osobno rozbi¢ w garnku
dobra kwaterke $mietany kwasnej z czte-
rema zoéttkami, tyzka zimnego piwa i tyzka
miatkiego cukru: gdy sie piwo zagotuje, la¢
powoli, ciagle mieszajac w garnek, gdzie
jest Smietana z zéttkami; wstawié na ogien,
zeby si¢ rozgrzalo, ale nie zagotowalo
i wyla¢ w waze, gdzie powinien by¢ chleb
krajany w kostke i podsuszony ser, takze
pokrajany i pare lyzeczek cukru z cynamo-
nem. Mozna ja robi¢ bez $mietany z samemi
z6tkami, ale wtedy bra¢ 6 z6ltek na cztery
osoby.” Stopniowo zupy piwne zostaly
wyparte przez kawe. Ten aromatyczny tru-
nek przynoszono kazdemu z domownikéw
do 167ka - w miare jak si¢ budzili — za-
zwyczaj w ulubione;j filizance, przybranej
kozuszkiem ze $mietanki zaprawionej dla
gestosci zottkiem. O takiej wilasnie kawie
pisal w zachwycie Adam Mickiewicz w Pa-
nu Tadeuszu, i na taka narzekala Maria
z Mohréw Kietlifiska notujac: ,I w Pificzy-
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cach, jak ongi w Soplicowskim dworze, byta
osobna kawiarka, ktéra cho¢, nie prosto

z ‘wicin’, lecz tylko z Czestochowy otrzy-
mywata kawe; ale ‘nabialu kwiat’ garneta
réwnie wspanialy, a kazdy garnuszek miat
takze swéj kozuszek — to jednak gotowanie
obu tych wysmienitych ptynéw na kominie
przy golym ogniu, i stanie w dzbanuszkach
w cieple do dwéch godzin, powodowalo,
Ze wietrze¢ musiala kawa, a jelczec¢ sSmietan-
ka.”(Kietlifiska M. z Mohréw, Wspomnienia,
Krakéw 1986, s. 235). Do kawy podawano
rézne biszkopciki, obwarzaneczki, stodkie
buteczki, sucharki etc, a w dni postne $mie-
tanke, dla umartwienia, zastepowano... mle-
kiem migdatowym.

,Sniadanie jak wszelki wyklad rze-
czy powinno bydZ proste i eleganckie,
powinno sie podobac i zadowalniaé, bez
uszczerbku jednakze wzrastajacemu zaje-
ciu przy wielkim akcie obiadu.” (,Motyl”
1820, nr 23,s. 66)

Kiedy wszyscy domownicy juz wstali,
szykowano $niadanie. Byt to positek jedzo-
ny pomiedzy godzing ésma a jedenasta.
tukasz Gotebiowski na poczatku XIX wieku
pisat: ,Sniadanie stanowi, bigos hultajski,
zrazy, kielbasa, rzodkiew, masto, szynka,
salcesony (...), ozory” (Golebiowski L.,
Domy i dwory, Warszawa 1830, s. 55). Wt6-
rowal mu anonimowy autor Traktatu o $nia-
daniu: ,Smaczne kucharskie ustepy, jak np.
bigosy, zraziki, kotlety, nalesniki, lekkodu-
chy, zawiianki, mézdzki, zwierzyna i owo-
ce; skladaja s$niadanie lekkie i pozywne”
(,Motyl” 1828, nr 23, s. 66). Nad ,lekkoscia”
takiego zestawienia mozna by dyskutowac,
pozywnym bylo na pewno. Propozycje
podobnego menu znaleZ¢ mozna takze
w Kucharzu doskonalym autorstwa Marii
Slezariskiej, uzupelniong wszakze zastrze-
Zeniem, Ze tak obfity posilek, skladajacy si¢
z kilku goracych potraw ma zastosowanie
jedynie, gdy zaraz po nim towarzystwo
udaje sie na polowanie. W innym wypadku,
szczegolnie kiedy obiad mial miejsce w nie-
dhugim czasie po Sniadaniu, wystarczylo
zaserwowac jedno gorace danie i zimne
zakaski, takie jak wedliny i sery w towa-
rzystwie pieczywa. Przypuszczac¢ mozna, iz
rozmaitos¢ podawanych potraw zalezata od
zasobnosci kiesy gospodarza, jak réwniez
od tego, czy w domu bawili goscie.

Przed samym obiadem lubiano ,prze-
gryz¢” jakis przysmaczek: sliwke na rozen-
ku, wedline, serek obsypany kminkiem
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lub makiem i tym podobne. ,\W pokoju
kredensowym oszklona szatka zawierata
zawsze 2 lub 3 popularne zakaski, dostep-
ne dla domownikéw tak, by mogli z nich
skorzysta¢ w naglych przypadkach glodu”
(Odachowska—Zieliniska E., Zieliriski A.R.,
Porady Babuni, czyli o urokach zycia

w dworku polskim, Warszawa 1990, s. 32)
Panowie taka przekaske lubili zapi¢ kieli-
szeczkiem domowej nalewki lub gatunko-
wej wodki.

,Obiad iest najwazniejszym aktem
codziennego pasibrzustwa”(,Motyl” 1828, nr
23, 5. 67)

O Scisle wyznaczonej porze, jakkol-
wiek réznej dla poszczegdlnych dworéw,
(najczesciej miedzy dwunasta a czternasta)
zbierano sie na obiad. Nalezalo przyby¢
nan punktualnie, zawsze w starannie
dobranym stroju. Sktadat si¢ najczesciej
z zupy 1 kilku pétmiskéw z réznymi potra-
wami. Charakterystyczna cechg wszystkich
dan staropolskich byt ich smak — gusto-
wano we wszystkim, co kwasne i stod-
ko-kwasne, stad migso i ryby gotowano
nierzadko ze stodkimi dodatkami na przy-
ktad w postaci rodzynek. Innymi cechami
tamtego jadla byly pikantnosc i aroma-
tycznosé, zwiazane z niezbyt rozsadna
gospodarka zapasami tak zwanych korzeni
— czyli wszelkich przypraw — uzywanych
jak sie wydaje z duza fantazja. Potrawy
gotowano dlugo uwazajac, ze dzieki temu
staja sie bardziej pozywne, doprawiajac je
przy tym duza iloscia thuszczy, jaj i Smieta-
ny, co czynilo je cigzkostrawnymi.

Z dan tradycjonalisci najbardziej lubili:
barszcz z rura, chlodnik, krupnik, czerine
(zupa na bazie krwi), rosot, flaczki, zur,
zrazy z kasza, pieczen huzarska, bigos
hultajski, szczupaka z szafranem, karpia na
szaro, potgeski 1 dziczyzne. Positek dopel-
niany byt deserem w postaci ciasta, jakiejs
leguminy czy kompotu. Leguming nazy-
wano zaréwno budynie, omlety, racuszki,
nalesniki na stodko, jak i kasze, czy ryz
wstepnie ugotowane, po czym zapiekane
z dodatkiem np. owocéw lub czekolady
i serwowane w postaci wyjetej z formy
4babki” polewanej sosem. I o kompocie
trzeba napisa¢, bo nie byt to bynajmniej
napdj do picia, lecz obgotowane w syropie
owoce, podawane z biszkopcikami lub
innymi ciasteczkami. Do popijania sthuzylo
piwo 1 wino — najczesciej wegierski tokaj
zwany wegrzynem. Wszystkie dania obiado-
we starym polskim zwyczajem byly ,obno-
szone” i podawane przez shuzbe.

Przedstawie doktadniej dwie z wy-
mienionych wyzej potraw, by dac lepsze
wyobrazenie o spozywanym jedzeniu.
Pierwsza z nich bedzie chlodnik, czyli
inaczej chlodziec litewski. Jego przygoto-
wanie zaczynano od sporzadzenia, kilka
dni wczesniej, kwasu buraczanego. W tym

Whnetrze kuchni w dworku szlacheckim w Suchedniowie (roku budowy: 1812) |

celu obierano kilka burakéw ¢wiklowych,
ktére umieszczano w dziezy lub glinianym
garnku z dodatkiem kawatka razowego
chleba, zalewano to przegotowana woda
i odstawiano w cieple miejsce. Po trzech
— czterech dniach mikstura byta gotowa.
Nalezato wéwczas ugotowacd ,smak” z kosci
czy miesa 1 osobno, w nieduzej ilosci wody,
troche buraczkéw wraz z botwinka. Nastep-
nie oba skladniki wystudzi¢ i wymieszac,
doprawiajac wszystko duza iloscia kwasnej
Smietany i kwasem buraczanym. Na tym
etapie do zupy dodawano ugotowane
weczesniej: szyjki rakowe, kawalki réznego
miesa, szparag i jaja na twardo; z produk-
téw surowych zas: pokrojonego w kostke
ogorka, paski salaty, szczypiorek. Po tym
wystarczylo wszystko raz jeszcze wymie-
szad, przyprawic, dobrze schtodzi¢ i podac
na stot.

Drugim, powszechnie wystepujacym
w spisach obiadowych daniem byla pie-
czeni huzarska. Przepis na nia przytocze
za 6wczesnym autorytetem w dziedzinie
kucharstwa — Lucyna Cwierczakiewi-
czowa: ,Kilka funtéw zrazowej pieczeni
zbi¢ mocno, osoli¢ i opiec na roznie
w piecu, polewajac ciagle thuszczem.
Gdy sie juz zrumieni i jest na wpo6t
miekkie ponadkrawac ukosnie i przeto-
zy¢ w kazdym nakrojeniu nastepujacym
farszem: utrze¢ pare pieczonych cebul,
wziac¢ duza lyzke masla, troche pieprzu,
tartego chleba, tak, aby masa byla gesta,
wymieszac to doskonale i przektadac
pieczen. Wiozy¢ ja do rondla, zalac¢
sosem, jaki si¢ uformowatl w czasie pie-
czenia, przykry¢ i dusi¢ na ogniu przez
pot godziny.” (Cwierczakiewiczowa L.,
365 obiadéw, Krakow 1988, s.157). Te
proste potrawy wymagaly sporo pracy,
umiejetnosci doboru ingrediencji i wia-
Sciwego przygotowania sktadnikow.
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Soliter z 1870 roku z czeskiej manufaktury Dubi. |

Okolo godziny szesnastej lub siedem-
nastej serwowano podwieczorek: czarng
kawe w towarzystwie ciast, ciasteczek,
owocéw, likieréw, miodu i wegrzyna.
Zimow3a pora podawano orzechy z mio-
dem, suszone sliwki nadziewane migda-
tami, serki z jablek (byly to upieczone,
przetarte przez sito i przyprawione owoce
wysuszone w piecu, krajane na kwadraty)
i tym podobne przysmaki. ,Wstrzemigz-
liwos¢ jest to sumienie stabych zotadko-
w”(,Motyl” 1829, nr 11, s. 174)

Do wieczerzy zasiadano okolo godzi-
ny dziewietnastej. Skiadaly sie na nia
trzy — cztery potrawy na przyklad: jakas
zupa (zwykle mleczna), ryba i jedno lub
dwa dania miesne badZ maczne. ,Bigosi-
ki z posiekanego miesa z rozenkami lub
jablkami kwaskowatemi, zrazy, kotlety,
kiszka podgarlana, watroba, z kaszka,
ze krwia i slonina, z ryzem, i inne lekkie
potrawki stuzyty bardziej na wieczerze, jak
na obiad” — wyliczat kukasz Golebiowski
(Golebiowski k., Domy i dwory, Warszawa
1830, s.36). Nic wiec dziwnego w tym,
ze dzienl koniczono nierzadko wypiciem,
tuz przed snem, czegos mocniejszego jak
przyktadowo ponczu czy kieliszka gatun-
kowej wodki, co niewatpliwie wspomaga-
o i sen i trawienie.

Niektérym z dorostych zdarzalo sie
jeszcze niekiedy zjadac¢ tuz przed péi-
nocg tak zwany ,podkérek” na ktéry
skladatly sie, na przykiad, jakies drobne
przekaski i szklaneczka krupniku (mam
tu na mysli alkohol).

,Poki Panowie romantycy ograni-
czali sie tylko do nicowania literatury
narodowej, mozna im bylo przepuszczac
zuchwalstwa mogace tylko skazi¢ literac-
ka stawe naszego kraju, ale gdy reka ich
sSwietokradzka zuchwale juz siegac zaczy-
na i kuchennych nawet progéw, matetja
ta przybiera powazniejsza postac.”(Motyl
1828, nr 24, s. 83).

Przechodzac do opisu ,nowomodnej”
kuchni podkresli¢ nalezy, ze réznice
miedzy nig a kuchnia tradycyjng nie
polegaly bynajmniej na wprowadzeniu
jakichs nowych positkéw czy niezna-
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nych, ,rewolucyjnych” produktéw. Jej
odmiennos¢ wynikata z zastosowania
nowych metod gotowania i przyrzadza-
nia jedzenia, takich jak: faszerowanie,
blanszowanie (wstepne obgotowanie
produktu we wrzatku), zapiekanie, sma-
zenie w glebokim thuszczu — tak zwanej
fryturze, marynowanie, panierowanie,
przygotowywanie delikatnych kreméw

i soséw z wykorzystaniem kapieli wod-
nej. Zamiast octu uzywano cytryny,
zamiast miodu — cukru. Dzieki tym
ulepszeniom, jak i nadejsciu mody na
bardziej finezyjne smaki, positki staty sie
bardziej wykwintne i réznorodne.

Dzient rozpoczynano, tak jak w przy-
padku dworéw zachowujacych tradycje,
kawa ze Smietanka serwowana w to-
warzystwie wielu gatunkéw pieczywa.
Zrezygnowano catkowicie z polewek
piwnych. W menu $niadaniowym pojawi-
ty sie delikatniejsze przysmaki w postaci
pasztetéw, pasztecikéw w ciescie, roladek
miesnych i rybnych, grzanek, marynat
(z wegorza, lososia, §ledzi), co nie zna-
czy, ze zapomniano o zrazach, bigosie
hultajskim, czy prostej jajecznicy. Dobér
dan uzalezniony byl od dalszych zajec¢
paristwa, jak i czasu w jakim nastepowat
kolejny positek.

Przed obiadem, zamiast przekasek,
podawano niekiedy kanapki lub tartinki,
zupehie dotychczas nieznane. Kucharka
Litewska jeszcze w polowie wieku XIX
pouczala o tej nowosci panie: ,Robi sie
je z bulki francuskiej niezbyt swiezej, po
okrojeniu skérki krajac na kwadraciki
male i zgrabne, nastepnie smaruje maslem
(..) 1 nakiada albo czyms jednym, jako to:
sardynka, kawiorem, fososiem, szynka,
serem etc., albo robi sie mieszane, nakia-
dajac jajkiem, serdelkami, szczypiorkiem
etc.”(Zawadzka W., Kucharka Litewska,
Wilno 1938, s. 10).

Do obiadu zasiadano p6zno,
okoto godziny szesnastej, siedemnastej
a nawet osiemnastej. Obowigzywala
punktualnosé. Wszystkie przygotowane
potrawy ustawiano na stole (gorace na
specjalnych podgrzewaczach). Poja-
wiaty sie tu takie nowosci jak: zupy
rumiane (czyli zaprawione zasmazka),
buliony, lekkie rosoty, potrawki, fasze-
rowane kaplony, auszpiki z drobiu
(galarety z kawalkami migsa i warzyw),
krokiety, omlety, vol-au-vent (paszteci-
ki z ciasta francuskiego z przeréznymi
nadzieniami) i wiele innych. Podawano
wiecej jarzyn, w formie dodatkéw do
mies, badZ jako samodzielne dania.
Dopelnienie codziennego obiadu sta-
nowil deser w postaci kremu, musu,
owocowego sufletu, zefiru (mrozony
smakolyk z owocéw, biatek, cukru,
czasem z dodatkiem smietanki i z6ttek),
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galaretki i tym podobnych przysmakéw.
Zrezygnowano z ciezkich, ttustych i ja-
jecznych ciast na rzecz lekkich ciast
drozdzowych, kruchych i francuskich.
Do picia podawano wina francuskie,
wloskie i niemieckie. Po zakonczeniu
positku przechodzono do salonu na
czarng kawe i likiery.

Zwyczajne kolacje skladaly sie
z dwéch do czterech dand na przyklad:
pieczystego (lub potrawki z kaplonéw),
salat, konserw (zblizone do naszych
wekow) 1 leguminy.

Pomimo protestéw tradycjonali-
stéw ,nowinki kulinarne” przenikaty
do coraz wigkszej liczby kuchni dwor-
skich. Codzienny jadlospis ulegl wzbo-
gaceniu a nowe dania nie spowodowa-
ty usuniecia z niego tych tradycyjnych,
co doskonale uwidaczniaja propozycje
menu obiadowych zamieszczane w 6w-
czesnych ksigzkach kucharskich. Nasze
polskie barszcze, krupniki, kapusnia-
ki, chlodniki przeplatane byly zupami
rumianymi, puree, bulionami. Zrazy,
pieczen huzarska z buraczkami, pierogi
ruskie i szczupak na szaro figurowaly
kolo pasztecikéw z mézdzkiem, wlo-
skiego makaronu z szynka, angielskiego
befsztyku i faszerowanych ptaszkéw.

Co wazne, nowe i znamienne - zaczeto Kuchnia z otwartym paleniskiem i jednym rusziem; garnki |
ceni¢ bardziej jakos¢ jedzenia niz jego przystawione do ognia, w glebi rozen, 1822 .
ilos¢, przyktadajac réwniez wieksza
uwage do rozsadniejszego uzywania potrzeby zaimponowania przybyszom.
przypraw. W jednym tylko przypadku Trufle, ostrygi, owoce cytrusowe i wiele
dktad dania ob d polski innych zagranicznych specyfikéw byt Anna Pachocka
przedkladano dania obce nad polskie Y g Yy pecy yiy . e
— gdy organizowano przyjecia. Nawet nieodzownymi sktadnikami dan popi- Jest GbSOIWeﬂikq europelstykl, dok-
dwory na co dzieri holdujace staropol- sowych. Obowiazywata bowiem ciagle torantkg w Instytucie Historii UMCS,
skim zwyczajom uginaty sie pod presja zasada: ,zastaw sig, a postaw si¢”. W zajmuie sig kulturg XIX wieku.

Czym jest reklama?

Jest znakiem wspdlczesnej kultury, ktéra wspéitworzy
i ktéra parafrazuje. To nie tylko forma perswazji czy zjawisko
jezykowe, to cala poetyka, m.in.: obrazu (z jego linig, barwa,
Swiatlocieniem, kompozycja), ruchu oraz dzwieku (z jego
rodzajami, synchronizacja, tempem, reklamowa wartoscia glosu,
muzyka). To nowe, prezentowane tu spojrzenie na reklame nie
odbiera jej jednak wymiaru marketingowego, a tylko nadaje jej
warto$¢ humanistyczna. M. McLuhan stusznie napisal:

Pewnego dnia bistorycy i archeologowie odkryjq, ze reklamy
naszych czaséw sq najbogalszym i najwierniejszym odzwiercie-
dleniem zycia codziennego i wszelkich czynnosci ludzkich, jakie
pozostawito po sobie jakiekolwiek spoleczeristwo. Pod tym wzgle-
dem bieroglify egipskie nawet nie umywajq sie do reklam.”

Do kogo adresowana jest ksigzka?

- badacze kultury i komunikacji

- studenci kierunkéw humanistycznych
- twérey reklam i sztuki multimedialne;j
- specjalisci od marketingu i reklamy

Nr 14 lato 2003

Poet

KLAMY

Ewa Szczesna

WO A TG
UBYCZAJE

31



