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»Moda bardzo dobra smazenia réznych konfektow...”
Nowe zrodlo do dziejow kuchni staropolskiej

W latach osiemdziesiatych XX w. doszto do odnowienia badan nad historia
wyzywienia i powstania nowej subdyscypliny badawczej, ktora zerwata z anegdo-
tycznag formuta opisu obyczajow i wyszta poza ramy historii gospodarczej. Byto
to m. in. efektem dyskusji nad projektami badan dziejow wyzywienia przedsta-
wianymi w latach siedemdziesiatych na tamach ,,Annales”, wynikato tez z inspi-
racji plynacych z innych nauk humanistycznych oraz wzigcia pod uwage zrodet
wczesniej przez historykéw niedostrzeganych lub lekcewazonych. Nowe projekty
badan dziejow jedzenia konstruowano w opozycji do wczesnych ujeé ,,Annales”,
dotyczacych badania ilo$ci 1 wartosci odzywczej pozywienia. Zarzucano im przede
wszystkim, ze w ogdle nie dotycza jedzenia, ale ptodow rolnych, produktéw i to-
wardw, ktore wcale nie sa jedzeniem — tym, co si¢ je'. Z drugiej strony dla po-
wstania osobnej subdyscypliny duze znaczenie miata niepozbawiona akcentow
krytycznych ocena projektu ,,Annales” przedstawiona na famach samego pisma?’.

Z inspiracji ptynacych spoza nauk historycznych dla nowego kierunku naj-
wazniejsze staly sig ujgcia semiotyczne, wplyw strukturalizmu oraz wspotpraca
z etnologami i antropologami, historykami sztuki i literatury oraz jezykoznaw-
cami. Wérod nowych zrodet szczegdlna rolg odegraty dawne ksiazki kucharskie
i traktaty kulinarne. Przedstawiane w szerokim kontekscie porownawczym, badane
jako zbior technicznych instrukeji i porad, typ zywieniowego dyskursu oraz czy-
telniczy fenomen, przy zastosowaniu metod tak jakosciowych, jak ilosciowych,
dawne traktaty kulinarne w konfrontacji z innymi zroédtami zaczgty powoli odkry-
wac przed badaczami fascynujacy $wiat dawnych wyobrazen, dyskusji, wierzen,
symboliki 1 umiejetnosci zwigzanych z jedzeniem. Rezultaty tych analiz staty si¢

" I—-L.Flandrin, Preface [w:] Tables d’hier, tables d’ailleurs. Histoire et ethnologie du repas,
red. J-L.Flandrin,J. Cobbi, Paris 1999, s. 17-20.

> M. Aymard, Pour [’histoire de I'alimentation: quelques remarques de méthode, ,,Annales
ESC”, t. XXX, 1975, nr 2-3, s. 431-444; B. Bennassar, J. Goy, Contribution a [’histoire de la
consommation alimentaire du XIVe au XIXe siecle, ,,Annales ESC”, t. XXX, 1975, nr 2-3, s. 402-430.
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punktem wyjscia do konstruowania szerszych opracowan i pierwszych spotecz-
no—kulturowych syntez historii jedzenia i kuchni, przedstawiajacych jedzenie jako
wazna cz¢$¢ dawnej tozsamosci, nosnik komunikatow i wartos$ci, a zarazem narze-
dzie rywalizacji spotecznej’.

Proby przeniesienia tych doswiadczen na grunt polski borykaty sie przede
wszystkim z problemami zrédtowymi: dla okresu staropolskiego badacze maja do
dyspozycji zaledwie dwie ksiazki kucharskie. Poniewaz wydany w 1783 r. ,,Kucharz
doskonaty” Wojciecha Wincentego Wieladka jest ttumaczeniem popularnej francu-
skiej ksiazki kucharskiej, naprawdg ,,staropolskie” jest tylko ,,Compendium fercu-
lorum” Stanistawa Czernieckiego z roku 1682. Odnalezienie i opracowanie, w ra-
mach wydawanej przez Muzeum Patac w Wilanowie serii ,,Monumenta Poloniae
Culinaria”, zupetnie dotad nieznanego, obszernego i szczegdtowego tekstu kuli-
narnego spisanego na dworze Radziwillow stwarza punkt wyjscia do dokonywania
zestawien, porownan i ustalen do tej pory — gdy poruszalismy si¢ w kregu jedne-
go, na dodatek nieczytanego tekstu — zupelnie niemozliwych.

REKOPIS

Odnaleziony w Archiwum Gtéwnym Akt Dawnych rgkopis zatytutlowany
jest ,,Moda bardzo dobra smazenia roznych konfektow i innych stodkosci, a tak-
ze przyrzadzania wszelkich potraw, pieczenia chleba, i inne sekreta gospodarskie
i kuchenne”. Pochodzi z terenu Wielkiego Ksigstwa Litewskiego i jest zwiazany
z dworem Radziwittéw. Rekopismienna ksigga o wymiarach 195x305x12 mm jest
oblozona w potskorek. Wida¢ na niej resztki wigzan, a na grzbiecie zachowana
jest umieszczona na nalepce sygnatura ,,[L]JOC XVI N° 13”4, Proweniencj¢ ksiegi
potwierdza zapiska w katalogu r¢kopisow radziwilltowskich z 1825 r., w ktorym
odnotowano m. in. ,,Facykut 9 [pozycja] 63. Ksiazka in folio oprawna, w ktorej
sa opisane sposoby smazenia konfitur, sokow roznych, robienia piernikow, ciasta
i gotowania rozmaitych potraw. Egzemplarz 1. Trzeba przy tym pamietaé, ze
tytut, ktorego uzywamy obecnie, zostat nadany dopiero po sporzadzeniu tego ka-
talogu. Zawarty w nim opis ksiazki jest przy tym doktadnym odzwierciedleniem
zarébwno tresci, jak uktadu naszego rekopisu.

} Np. Histoire de [’alimentation, red. J.-L. Flandrin et M. Montanari, Paris 1996; The
Cambridge World History of Food, red. K. K. Kiple, K. C. Ornelas, t. I-II, Cambridge 2000;
M. Montanari, Food is culture, New York 2006; Food. The History of taste,red. P. Freedman,
Berkeley and Los Angeles 2007; Ph. Meyzie, L’alimentation en Europe a l’époque moderne.
Manger et boire XVIe s.—XIXe s., Paris 2010.

* AGAD, Archiwum Warszawskie Radziwittow (dalej: AR), dziat (dalej: dz.) Rekopisy bibliotecz-
ne (dalej: Rb), nr XV-275 (dzial w opracowaniu, sygnatura stara, w przypadku innych sygnatur z tego
dzialu — tymczasowe), s. 1.

* Ibidem, nr 33, s. 14.
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Sporzadzony okoto 1845 r. ,Katalog ksiag pozostatych ze znakomitej
Biblioteki Nieswiezskiej JOO Ksiazat Radziwittow przy archiwum nie§wiezskiem
znajdujacych si¢” w dziale ,,XV. Misca[l]lanea” wymienia r¢kopis o tytule ,,Moda
bardzo dobra smazenia réznych konfektow i innych stodko$ci”, znanym nam
z zapisu na stronie drugiej naszego manuskryptu. W katalogu opisano tez format
i oktadke ksiegi®.

W rekopisie wida¢ wyraznie kilka rdzniacych sig¢ od siebie charakterow pisma,
przy czym glowna czg$¢, obejmujaca tekst na stronach 2—83, napisana jest staran-
nie jedna reka. Od strony 83 do 96 znajduja si¢ pozniejsze dopiski, sporzadzone
roznymi charakterami pisma. Ksigga jest zachowana w stanie dobrym.

W tekscie brak jakiejkolwiek wzmianki o dacie jego spisania i autorstwie.
Informacji o czasie i miejscu powstania ksigzki kucharskiej dostarcza nam nato-
miast analiza papieru, na ktorym spisano receptury. Zawiera on widoczny na wielu
kartach filigran znany ze Stonimia, gdzie uzywanie takiego papieru odnotowano
dla 1686 r.” Tylko na dwu kartach widnieje inny filigran, znany z Rosienia (1687)
i Wilna (1688)%. Na podstawie filigranéw rekopis mozna datowaé na lata 1686—
1688, ewentualnie nieco pozniejsze. Mozna tez duzo ostrozniej przyjac, ze zostal
on spisany u schyltku XVII lub na poczatku XVIII w. Za nieco wcze$niejsza data-
cja przemawia jednak charakterystyczny dla XVII w. krgj pisma w gltdwnej partii
tekstu. Prawdopodobienstwo spisania go pozniej maleje z kazdym rokiem, cho¢
teoretycznie jest mozliwe, ze papier z lat 1686—1688 (lub wczesniejszy, wspomnia-
ne daty wskazuja tylko wystepowanie filigranow) zostat zapisany np. kilkanascie
lub dwadziescia lat pozniej. Dosy¢ dobre i liczne zachowanie filigranéw, odna-
lezienie dwoch roznych ich typéw oraz — w przyblizeniu — taka sama datacja
wydaja si¢ jednak nieprzypadkowe. Hipoteze o takim datowaniu tekstu wzmacnia
kolejna, zupeie niezalezna przestanka. Jak o tym piszemy nizej, struktura, tresc,
a nawet komentarz autora wskazuja na zwiazki r¢kopisu z drukowanym tekstem
niemieckim z 1686 r. W pelni dowodzi to tylko faktu, ze radziwittowska ksiazka
kucharska nie mogta powsta¢ przed rokiem 1686, uwazamy jednak, ze zbieznos¢
tych dat nie jest przypadkowa. Co wigcej, o ile na rok 1686 wskazuje filigran wy-
stegpujacy w tekscie kilkadziesiat razy, to pozniejsze lata dotycza znaku wodnego
wystepujacego tylko dwukrotnie. Filigran znany z lat 1687—1688 dotyczy na doda-
tek koncowej partii pdzniejszych, dokonanych inna reka dopiskow i znajduje si¢ na
odrebnej zszywce papieru, co moze swiadczy¢ o pozniejszym doszyciu tej czgsci
ksiggi. Tego typu rozwazania sa w gruncie rzeczy hipotetyczne, mozemy jednak

® Ibidem, nr 36, s. 19.

7 E.Laucevicius, Popierius lietuvoje XV-XVIII a., Vilnius 1967, s. 139 i 216 (ilustracja fili-
granu: ibidem, Atlasas, nr 2987, s. 417); vide. tez.: idem, Bumaga w Litwie w XV-XVIII wiekach,
Wilnius 1979, s. 133—134.

* E.Laucevicius, Popierius lietuvoje, s. 175 (ilustracja filigranu ibidem: Atlasas, nr 67, p. 8);
vide tez.: idem, Bumaga, s. §0.
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przynajmniej stwierdzi¢, ze tekst ,,Mody bardzo dobrej...” zostat spisany w 1686 r.
lub nieco pdzniej, prawdopodobnie w latach 1686—1688, ewentualnie w ciagu kil-
ku kolejnych lat, cho¢ najpewniej jeszcze u schytku lat osiemdziesiatych XVII w.

Katalogi i inwentarze radziwiltowskie nie notuja zadnego innego r¢kopisu ku-
charskiego, a katalogi drukéw bibliotek Radziwittow w Biatej i Nieswiezu z dru-
giej potowy XVII i z XVIII w. rejestruja: jeden egzemplarz pierwodruku z 1682 r.
oraz dwa — do$¢ pozne — wydania dzieta Stanistawa Czernieckiego’.

AUTORSTWO TEKSTU

Nieznany nam autor rekopisu szczegdlne interesowat si¢ cukiernictwem. Jak
sam stwierdzal w tek$cie: ,,na poczatku tej ksiazki pisze o cukrze”!?, a nastepnie
szeroko, fachowo i bardziej szczegétowo niz w innych partiach tekstu omawiat
sposoby wyrabiania leczniczych konfektow, konserwowania owocow, robienia so-
koéw oraz wypieku ciast, ciastek, tortow i pasztetow.

Przypuszczenie, ze autorem tekstu mogt by¢ cukiernik kieruje nasza uwa-
g¢ na Jana Mikotajewskiego, cukiernika ksi¢zny Anny Katarzyny z Sanguszkow
Radziwiltowej. W liscie do swej pani z 21 lipca 1723 stwierdzit on, ze ,,lat 40
blisko catej familiej Domu tego stuzeg [...], lubo nie jezykiem, ale gtowa i reko-
ma stuzytem”. Wynika z tego, ze cukiernik pracowat dla Radziwittéw od okoto
1683 lub 1684 r., a napisanie ,,Mody bardzo dobrej...” datowaliSmy na lata 1686—
1688'". W cytowanym liscie cukiernik donosit: ,,I Ze si¢ zaczeto z rozkazania i woli
Wlaszej] Ks[iazg]cej M[o]sci Paniej i Dobrodziejki mojej mitosciwej catoletnie
terazniejsze smazenie. Jako to agrest, kwiat pomaranczowy, poziomki, porzyczki,

sok porzyczkowy, syrop poziomkowy i stoi rozy, jaka tu bylo, wisnie biate”!.

’ Vide katalogi (w tym brudnopisy) bibliotek radziwittowskich: tzw. Wielkiej Biblioteki Nie-
$wieskiej (z ok. 1755 r.) i wczedniejsze: Biblioteki w Biatej Anny Katarzyny z Sanguszkoéw
Radziwiltowej z lat dwudziestych i trzydziestych XVIII w., (wyd. W. Karkucinska, w: Anna
z Sanguszkoéw Radziwittowa (1676—-1746). Dzialalnos¢ gospodarcza i mecenat, Warszawa 2000,
s. 174-285), Biblioteki Jakuba Flemminga przekazanej w 1745 r. do Nieswieza i Biblioteki z Zotkwi
Sobieskich kupionej wraz z dobrami w 1739 r., AGAD, AR dz. Rb, nr 1-5, 7-13, 15 oryg. (takze
Lietuvos Valstybés Istorijos Archyvas w Wilnie, fond 459, op. 1, nr 1521, k. 104-157, kop.) 24 i 28—
29; AGAD, AR dz. XXVI, nr 463, s. 12-16; Nacyjanalny Gistaryczny Architi Bietorusi w Minsku,
fond 694, op. 1, nr 454; AGAD, AR dz. Rb, nr 10, s. 12; ibidem, nr 11, s. 27-28; ibidem, nr 31, s. 17—
28; vide J. Dumanowski, , Compendium ferculorum” Stanistawa Czernieckiego, [w:] S. Czer-
niecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw [dalej: Compendium], wyd. i oprac. J. Du-
manowski iM.Spychaj, zprzedmowa S. Lubomirskiego, Warszawa 2009, s. 50-52.

'“ AGAD, AR dz. Rb, nr XV-275, 5. 13.

" AGAD, AR dz. V, nr 9666, J. Mikotajewski do A. K. z Sanguszkéw Radziwiltowej, Biata 21 lip-
ca 1723, s. 2.

" Ibidem, s. 1.



,MODA BARDZO DOBRA SMAZENIA ROZNYCH KONFEKTOW...” 679

Cukiernik Anny Katarzyny z Sanguszkéw Radziwittowej, poza wyrobem ,,cu-
kréw” oraz wypiekiem ciast, zajmowat si¢ takze ,,konfiturnictwem”, traktowanym
wtedy jako osobny, ceniony fach. Wymienione przez niego soki, syropy i smazo-
ne konfitury to wedtug dawnej terminologii konfitury ,,mokre”. Wyliczenie owo-
cow i przygotowywanych z nich przetworow jest tu lakoniczne, ale wrecz ide-
alnie koresponduje z przepisami zamieszczonymi w ,,Modzie bardzo dobrej...”.
Mikotajewski dbal tez o zamowienie i wykonanie nowych ,,szaf i potek na fruk-
ta zimowe”, wspomniat rowniez o planach urzadzenia nowej spizarni'®>. Podobny
zakres obowiazkow miat takze cukiernik ksigcia Michata Kazimierza zwanego
,,Rybenko”, Michat Gildemberg (Goldemberg)'.

Wskazanie na osobg Jana Mikotajewskiego nie rozstrzyga kwestii autorstwa.
Biorac jednak pod uwage czas i miejsce jego pracy oraz zwiazek miedzy jego za-
jeciami a tre$cig naszej ksiazki, mozemy przynajmniej przypuszczac, ze mogt on
zetkna¢ si¢ z naszym rekopisem i by¢ moze znat jego autora.

Sposrod hipotetycznych autorow oraz czytelnikéw i1 uzytkownikow ksiaz-
ki mozna wskaza¢ takze kuchmistrzéw Karola Stanistawa Radziwitta: niejakie-
go Zarudnego, wymienionego w 1698 r.!* i Hornowskiego, odnotowanego w ro-
ku 1710 U Anny Katarzyny z Sanguszkow Radziwiltowej stuzyl Antoni
Glowacki, kuchmistrz w latach 1737-1746, ktéry pozniej, od 1760 r. pracowat
u jej syna Hieronima Floriana'’. Znanego nam Jana Mikolajewskiego, cukiernika
Anny Katarzyny w latach 1723—1731, ksi¢zna pani odziedziczyta po swym mezu
Karolu Stanistawie!'®. Miala takze francuskiego konfiturnika, ktérym byt przybyty
z Saksonii (by¢ moze hugenota) Jean Paul Ebhardt w latach 1746-1749".

Autor omawianego zrddta chgtnie siggal do wzorcow z krajow habsbur-
skich, korzystal gtownie z inspiracji ptynacych z potudniowych Niemiec i Wtoch.
Niektore z tych wpltywow sa bardzo wyrazne, czasami nawet przybieraja forme do-
stownych zapozyczen, co potwierdza wyrazone zreszta wprost w rgkopisie zdanie,
ze autor znat jezyk niemiecki i niektore fragmenty thumaczyt z tego jezyka.

" Opis calej kampanii 1731 r., z opisem trudnosci (np. brak stoi z ,,herbami”; , kwiat i insze rzeczy
przez okulary sam obiera¢ muszg”), jakie napotkal, i z bardzo szczegdélowymi kalkulacjami najcen-
niejszego produktu, jakim byt cukier: AGAD, AR dz. V, nr 9666, J. Mikolajewski do A. K. z San-
guszkow Radziwittowej, Biata 20 1 30 lipca 1731, s. 5-8 1 9—11.

* AGAD, AR dz. V, nr 4883, M. Gildemberg do M.K. Radziwitta, Zotkiew 24 sierpnia 1751,
14 sierpnia 1754 oraz b.d. i m., s. 1-6; ibidem, nr 4395, M. Gildemberg do M.K. Radziwitta, Z6lkiew
26 czerwca i 9 sierpnia 1752, s. 1-6.

" AGAD, AR dz. XI, nr 50, s. 125; AR dz. Il ks., nr 63, s. 95.

'* AGAD, AR dz. VI, nr II-79, k. 94v.

" AGAD, AR dz. XXI, nr G 41, s. 3 i 4-5.

" U Radziwiltow od ok. 1683 .

" J. Dumanowski, R. Jankowski, , Wedlug swej najwiekszej wiedzy, smaku i umiejet-
nosci”. Osiemnastowieczne kontrakty kuchmistrzow z terenu Wielkiego Ksiestwa Litewskiego,
,Miscellanea Historico—Archivistica”, t. XVII, 2010, s. 141, 143.
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Autor naszego r¢kopisu byt mgzczyzna. W recepturze na ,,Cytryny w talerzy-
kach w cukrze i kwasnym wewngtrzeniem” (nr 52) wypowiedzial si¢ w pierwszej
osobie: ,,Cytryny, jako wyzej opisatem, kraj w talerzyki, kostki odrzucajac”. Z ko-
lei w przepisie na ,,Skorki limoniowe 1 pomaranczowe” (nr 56), radzac pozby¢ si¢
albedo (biatej gorzkiej skorki) z cytryny, zwrdcit si¢ bezposrednio do czytelnika:
,,Zebys$ to tyzka mogt wyskrobac tak, aby skorka zotta przezroczysta byta”. Mamy
tu naszkicowang tylko, ale typowa sytuacj¢, w ktorej autor, kulinarny specjalista
1 mezczyzna, kieruje swe stowa do innego mezczyzny, spodziewajac si¢, ze bedzie
nim kucharz, cukiernik lub konfiturnik wielkiego pana, by¢ moze zreszta (biorac
pod uwage, ze mamy do czynienia z r¢kopisem) jego kolega lub nastepca na dwo-
rze Radziwitltow.

Omawiane zrodto, wykazujace wiele podobienstw do stylu kuchni opisywane;j
w nowozytnych ksiazkach kucharskich z terenu Niemiec, Czech i Wtoch, a takze
do dzieta Czernieckiego, w sposob bezposredni odwotuje si¢ gtownie do jednego
tekstu: ,,Ein Koch— Und Artzney—Buch” — pierwszej austriackiej ksiazki kuchar-
skiej wydanej w 1686 r. w Grazu. Cho¢ nie ulega watpliwos$ci, ze autor chwila-
mi kopiowat receptury z tej ksiazki, nasz rekopis nie jest tylko jej thtumaczeniem
i przerobka. Zawiera ponad dwa razy wigcej przepisow kulinarnych niz ksiazka
z Grazu i tylko w niektorych z nich — w réznych stopniu — odwotuje si¢ do prze-
pisow z tego dzieta. Przed przedstawieniem pierwszej austriackiej ksigzki kuchar-
skiej 1 wskazaniem zwiazkéw migdzy obu tekstami opiszemy najpierw zawartos$¢
radziwittowskiej ksiazki kucharskie;j.

STRUKTURA KSIAZKI

Omawiane zrodto zawiera 363 receptury przedstawione w trzynastu rozdzia-
tach. Na pierwotny, wlasciwy tekst, przypada 317 przepisow (w rekopisie strony
2-83). Staranny czystopis tej partii tekstu zostat uporzadkowany i poddany prze-
myslanej, cho¢ nie zawsze konsekwentnej redakcji. Tytuty rozdziatdéw i nastepnie
tytuty samych receptur zostaly wyréznione wigkszym krojem pogrubionego pisma.
W tekscie samych receptur naniesiono nieliczne poprawki i dopiski.

Pozostate receptury to pdzniejsze, mniej staranne, bardziej chaotyczne dopi-
ski. O ile w zasadniczej czgsci ksiazka zawiera receptury o $cisle kulinarnym cha-
rakterze, to wsrod 46 pozostatych zapisek zdarzaja si¢ takze wskazowki dotycza-
ce przechowywania zywnosci, a takze porady weterynaryjne i dotyczace hodowli
zwierzat.

W pierwszej czgsci ksiazki, zatytutowanej ,,Moda bardzo dobra smazenia roz-
nych konfektow i innych stodko$ci”, opisano 60 réznych ciast, stodyczy i przetwo-
row z owocow oraz ziot. Po ,,cukrowych” paczkach, obwarzankach i kotaczkach
umieszczono seri¢ przepisow na soki i konfitury. W tekscie wyodrgbniono takze
seri¢ przepisOw na przetwory z pigw. Rozpoczyna je receptura opisujaca sposob
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konserwowania tych owocow w winie. Jej ogélnikowy tytut ,,Z pigw rzeczy rdézne”
formalnie dotyczy tylko tego jednego przepisu (nr 45), jednak najwyrazniej odnosi
si¢ do zbioru kilku kolejnych receptur. Z tego typu brakiem konsekwencji spoty-
kamy si¢ zreszta takze w innych miejscach. Na koncu tej czesci opisano sposo-
by konserwowania w cukrze i miodzie cytryn, oraz tzw. cytrynady (kandyzowane
skorki z cytrusow), smazone pomarancze i sok z cytryn.

Starannie zredagowane sa pierwsze rozdzialy drugiej partii dzieta, zatytu-
lowanej ,,Rzeczy kuchenne”. Po logicznie skonstruowanym, cho¢ niemajacym
osobnego tytutu rozdziale o potrawkach (termin ten odnosit si¢ takze do musow
i sufletow) oraz polewkach, nastepuje krotki (8 przepiséw) rozdzial zatytutowa-
ny ,,Polewki i sapory rézne”. Kolejny rozdziat, zatytulowany ,,Ryby”, zawiera
17 przepisoéw, przy czym obok dan rybnych znalazla sig tu takze wtoska menestra,
czyli ggsta zupa warzywna, kapton z kalarepa oraz galareta z wywaru na cielgcinie
i drobiu. Daniami rybnymi sa natomiast przygotowane ze szczupaka ,,Kiszki post-
ne” i,,Cielecina postna” (nr 101-102).

Nastepujacy po rybach rozdziat ,, Torty ré6zne” zawiera opis dziewigciu tart.
Cho¢ dominuja w nim wypieki ze stodkim nadzieniem, pojawiaja si¢ takze ,,tor-
ty” z rakow 1 kwasnej kapusty. W rozdziale ,,Pasztety rozne” opisano ,,pasztety”
w tradycyjnym sensie tego stowa, czyli migsa, ryby lub inne sktadniki zapiekane
w ciescie. W nastepnym rozdziale przedstawiono ,,Ciasta rdézne francuskie i treto-
wane”. Z 17 zamieszczonych w nim przepisow wigkszos¢ dotyczy wlasnie ciast
Htretowanych” (smazonych), a zwlaszcza ré6znego rodzaju paczkéw. Stodkim wy-
piekom poswigcone sa takze rozdziaty ,,Pierniczki i kotaczki r6zne” (10 receptur)
oraz ,,Biszkokty rézne” (7 receptur).

Po serii przepiséw na stodkie wypieki nastepuje liczacy 16 receptur rozdziat
zatytutowany ,,Potrawy migsne”. Wigkszo$¢ z nich to potrawy z kaptona, obok
ktorego opisano takze jarzabka, ge$, kurczeta, a takze dania z wolowiny i sztuke
mig¢sa.

Kolejne czgsci nie sa juz wydzielone w tak logiczny i jednoznaczny sposob.
W rozdziale zatytulowanym ,,Regestr potraw albo tortow” opisano ,torty” (tarty)
tak z ciasta francuskiego, jak kruchego, oraz pasztety. W nastgpnym rozdziale autor
po raz trzeci opisat ,,Polewki”. Po zaledwie czterech polewkach umieszczono jed-
nak jeszcze 107 najroézniejszych juz przepisoOw. W tej partii konstrukcja tekstu naj-
wyrazniej si¢ zalamuje. Niektore przepisy dotycza potraw opisanych w poprzed-
nich rozdziatach, przedstawiaja jednak ich zmienione, nowe wersje, np. ,,Paczki
migdalowe tretowane” (nr 217), ,,Paczki migdatowe pieczone” (nr 218), ,,Potrawa
z rakow” (nr 239) 1 wystgpujacy po raz trzeci ,, Tort z rakow”(nr 242).

Ostatni rozdziat glownej czeséci dzieta zatytulowano ,,O réznych cukrach
i migdatach”. Obejmuje on 28 przepisow na rézne ciasta i wypieki, a takze prze-
twory z pigw, cytryn, jablek, a nawet receptury na polewke, barszcz i dania rybne.
Tekst tego rozdziatu i catej, spisanej na czysto, zasadniczej czgsci tekstu, konczy
si¢ na stronie 83 przepisem zatytutowanym ,,Leniwety” (nr 317).
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Bezposrednio po tej recepturze rozpoczynaja si¢ pdzniejsze, mniej staranne
dopiski. Pierwsze z nich nawiazuja do poprzedniego rozdzialu o stodyczach, ale
na kolejnych kartach odnajdujemy juz porady dotyczace wina, piwa, oleju oraz
przepisy na gotowanego szczupaka, pieczona kuropatwe, musztarde, a takze ,,ba-
by” z grochu i ikry. Obok porad dotyczacych konserwowania i przechowywania
zywnosci, w tej czesci tekstu znajdujemy takze porady w ogodle niezwiazane z je-
dzeniem.

Mimo wielu niekonsekwencji, rekopis ,,Mody bardzo dobrej...” nosi $lady
przemyslanej redakcji. Ksiazka byta wigc albo przeznaczona do publikacji, albo
zostata tak skonstruowana, by utatwi¢ korzystanie z r¢kopisu. Mial on wyraznie
uzytkowy charakter, a autor traktowat swoj tekst jako pewna catos¢, a nie przypad-
kowy zbior kolejno dopisywanych receptur. Przy opisie poszczegolnych technik
i procedur wielokrotnie odwotywat sie do informacji zamieszczonych wcze$niej>.

Autor zapewne przepisywal receptury z wlasnego brudnopisu lub gotowego
dzieta. Waznym zrédlem przepisow byta wspomniana wyzej ksiazka ,,Ein Koch—
Und Artzney—Buch”.

ER]

EIN KOCH- UND ARTZNEY-BUCH

Ksigzka ta zajmuje wazne miejsce w dziejach kuchni potudniowych Niemiec,
Austrii i Europy Srodkowej. Cztery edycje, z lat 1686, 1688, 1690 i 1696, nie za-
pewniaja jej co prawda miejsca wsrdd kulinarnych bestsellerow tamtych czasow,
jednak jej wplyw na sztuke kulinarna i wzorce zywieniowe w petni uwidocznit si¢
dopiero w nastgpnym stuleciu. Zachowat si¢ tylko jeden egzemplarz pierwszego
wydania z 1686 r., znany dosy¢ dobrze dzigki reprintowi z 1992 r. oraz opraco-
waniu Herty Neunteufl*'. Tak zwana pierwsza austriacka ksiazka kucharska to
w istocie dwa teksty, wydane razem i opatrzone podwdjnym tytutem??. Receptury
kulinarne zawiera tylko cz¢$¢ pierwsza, podczas gdy w drugiej opisano sposoby
przyrzadzania réznych lekow. We wiasciwej ksiazce kucharskiej znajdujemy takze
receptury o charakterze leczniczym, zawsze jednak sa to przepisy $cisle kulinarne.
W czg$ci drugiej opisano natomiast lekarstwa w postaci roznych ,,wod”, masci,

** Na przyktad receptury: Cukier dety bialy z formy (nr 7), Sok jableczny w forme (nr 38), Cytryny
w cukrze i miedzie (nr 51), Skorki limoniowe i pomaranczowe (nr 56), Ryz w ciescie tretowany (nr 124),
jedna z wersji na Tort z rakéw (nr 174), Szczupak nadziewany (nr 95), Pasztet migdalowy, to jest sam
kraniec (nr 114).

* H. Notaker, Printed Cookbooks in Europe, 1470-1700. A Bibliography of Early Modern
Culinary Literature, Houten 2010, s. 267-268; Ein Koch— Und Artzney—Buch, reprint wydania
z 1686 1., komentarz K. Edlinger, Graz 1992; H. Neunteufl, Kochkunst im Barock. Aus der Welt
der steirischen Kiiche um 1686, Graz 1992.

* Folget das Koch—Buch, Folget das Artzney—Buch — Ein Koch— Und Artzney—Buch, Gritz 1686,
s. 1, 119.
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,»plastrow”, balsamow, olejkow, ,,proszkow” i kadzidel, w wigkszosci stosowanych
jako oktady, stuzacych do przemywania, plukania czy okadzania. Tekst rekopisu
radziwittowskiego wykazuje przede wszystkim zwiazki z pierwsza, czysto kulinar-
naq partia druku z 1686 r. Jedynym chyba przyktadem dosy¢ swobodnego nawiaza-
nia do receptury z ,,Arzney—Buch” jest przepis ,,R6za w cukrze” (nr 13), ktory jest
skrocong i zmieniona wersja receptury ,,Ein guten Zucker—Rosath zu machen™?.

Wiasciwa ksiazka kucharska, stanowiaca pierwsza czg$¢ ,,Ein Koch— Und
Artzney—Buch”, sktada si¢ z dziewigciu rozdzialow. Pierwszy poswigcony jest
piernikom, ,,cukrom” i konfiturom, drugi dotyczy wypieku réznych ciast, a kolej-
ny opisuje potrawy migsne. Rozdziat czwarty zawiera przepisy na zupy. Bardziej
szczegblowego opisu wymaga tre$¢ rozdzialu piatego (,,Von allerley Koch”),
w ktorym opisano dania nazywane wtedy po polsku ,,potrawami”, czyli smazone
na patelni lub zapiekane w piecu suflety, omlety, musy i geste potrawki®*. W szo6-
stej cze$ci zamieszczono receptury na potrawy mleczne (cho¢ czasem, na baro-
kowa modtle, bez mleka), a w nastgpnym rozdziale opisano pasztety (migsa, ryby
1 warzywa zapiekane w ciescie). Rozdziat 6smy to ,,Wszelkiego rodzaju potra-
wy z ryb”, a liczacy zaledwie cztery receptury ostatni rozdziat o ,,R6znego ro-
dzaju rzeczach” to porady dotyczace konserwowania i przechowywania zywnosci
oraz wyrobu sera. Opisana w tym dziele kuchnia jest przyktadem sztuki kulinar-
nej charakterystycznej dla potudniowych Niemiec, a zwlaszcza Bawarii 1 Austrii.
Najlepiej wida¢ to w rozdziatach poswigconych stodyczom i ciastom.

Zestawienie tytulow rozdziatow obu ksiazek, mimo wielu podobienstw, nie
jest jednak w peini miarodajne ze wzgledu na daleko posunigta umownos$¢ tych
podzialow. Dotyczy to zwlaszcza ksiazki radziwiltowskiej, ale i w przypadku ,,Ein
Koch— Und Artzney—Buch” nie zawsze jesteSmy do konca pewni, czy mamy do
czynienia z tytutem przepisu czy rozdziatu. W tekscie polskim takich niekonse-
kwencji jest znacznie wigcej 1 uktad niektorych fragmentow wymyka si¢ czasem
precyzyjnym podziatom.

Najbardziej podobne do siebie, zarowno z punktu widzenia formalnego, jak
i ze wzgledu na tres¢, sa pierwsze rozdzialy obu ksiazek, poswigcone ,,cukrom”,
konfektom i konfiturom. Rozdziat niemiecki obejmuje tez ,lecelty”, czyli pierni-
ki, ktore w tekscie polskim, oprocz jednego przypadku (,,Piernik widenski biaty”,
nr 22), opisano w osobnym rozdziale, zawierajacym wylacznie przepisy na pier-
niki. Jeden rozdziat tekstu niemieckiego czegsto odpowiada kilku partiom ksiazki
radziwittowskiej. W tek$cie polskim rozdzialéw jest wigc nieco wiecej, w wyniku
czego klasyfikacja potraw jest bardziej rozwinigta, cho¢ nie zawsze konsekwent-
na. Niektore z tych niekonsekwencji moga by¢ zreszta odbiciem wahan zwigza-
nych z ttumaczeniem czy przerobka tekstu niemieckiego. Dotyczy to zwlaszcza
rozdzialu ,,Rzeczy kuchenne”, ktorego tytul przypomina niezbyt jasny ,,Allerley

* Ein Koch— Und Artzney—Buch, s. 165.
* H.Neunteufl, op. cit., s. 37.
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Koch” z ksiazki austriackiej. Podobnie jak w wersji niemieckiej, w tek$cie polskim
w rozdziale tym zamieszczono przede wszystkim przepisy na dania przypomina-
jace smazone lub zapiekane potrawki, musy, suflety lub omlety zwane w ksiazce
radziwittowskiej po prostu ,,potrawami”. Zapewne z powodu niezrozumienia tak
samego niemieckiego tytutu, jak jego funkcji, w tekscie polskim wyraznie zazna-
cza si¢ wahanie, czy ,,Rzeczy kuchenne” to tytut jednego z rozdzialdéw, czy calej
czescei ksiazki.

Samo podobienstwo struktury i tytutdw rozdzialow nie dowodzi jednak zwiaz-
ku miedzy obu tekstami. Zastosowana klasyfikacja wskazuje na glowne dziaty ow-
czesnej kuchni, w ktorej w XVII w. zachwycano si¢ smakowymi, konserwujacymi,
ozdobnymi i leczniczymi wlasciwosciami cukru, rozwijano elitarna sztuke ,,pasz-
tetnictwa” i ceniono delikatno$¢ duszonych migs, potrawek i muséw. W ksiazkach
kucharskich wydawanych w krajach katolickich zwykle wyodrgbniano i rozbudo-
wywano rozdziaty poswigcone potrawom rybnym i w ogole daniom postnym.

O tym, ze autor omawianego manuskryptu si¢gal do pierwszej austriackiej
ksiazki kucharskiej $wiadcza zamieszczone w obu tekstach receptury. Liczne
przepisy z ,,Mody bardzo dobrej...” przypominaja opisy potraw z ksiazki z Grazu.
Mimo to uznajemy nasz rgkopis za tekst oryginalny, a §wiadczy o tym chocby fakt,
ze receptury z dworu Radziwittow sa przeszto dwa razy liczniejsze od przepisow
austriackich. Poza tym powtarzanie modnych typow potraw, czy opisywanie dan
o Otych samych nazwach, byto w XVII w. szeroko rozpowszechnione, a nowych,
zupehie oryginalnych tekstow kulinarnych powstawato woéwczas niewiele i nie za-
wsze cieszyly sig taka stawa i uznaniem, jak ich czasem popularniejsze przerobki.

Autor ,,Mody bardzo dobrej...” szczegblnie chetnie czerpal z tekstu ,,Ein
Koch— Und Artzney—Buch” przy opisie ciast i stodyczy. Receptura na ,,Paczki
migdalowe” jest kopia przepisu ,,Mandel-Krapffen zu machen”, a ,,Drugie paczki
migdatowe” to ,,Andere Mandel-Krapffen in dem Schmaltz gebachen”. ,,Paczki
workowe” to z kolei ,,Sack—Kuchen zu machen”. Najwazniejsze chyba, bo wprost
w polskim tek$cie wyrazone odwotanie do oryginalnej receptury znajdujemy
W przepisie na ,,Paczki strykowe albo puszkowe z migdatow” (nr 127). Autor wersji
polskiej zaznaczyl, ze paczki nalezy wypiekac ,,z przedniej maki pszennej”, cho¢
,»W niemczyznie jest, ze krochmalnej”. Nieufno$¢ radziwittowskiego stugi wzbu-
dzit austriacki przepis ,,Spritz—Krapffen von Mandel”, w ktorym rzeczywiscie za-
leca si¢ uzywanie krochmalu, ,,Krafft-Mehl” (wyrabianego woéwczas ze zboza lub
warzyw). Polski tytut nie zawsze utatwia odnalezienie austriackiego pierwowzoru,
np. ,,Piernik widenski biaty” to swobodne ttumaczenie tytutlu receptury ,,Springerl
zu machen” %,

Prawie dostowna kopia tekstu niemieckiegos (,,Rosmarin—Siippel”) jest takze
krotki przepis na ,,Polewke rozmarynowa” (nr 84). Nast¢pujaca po nim receptura
na ,,Polewke gozdzikowa” odwotuje si¢ raczej do polskiego opisu polewki rozma-

* Ein Koch— Und Artzney—Buch, s. 4, 41.
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rynowej, a nie do tekstu niemieckiego, ktory jest tylko streszczeniem poprzedniego
przepisu. Do tekstu ,,Ein Koch— und Artzney—Buch” nawiazuja takze przepisy na
dania ze szczupaka. Dotyczy to zwlaszcza stynnego w catej Europie przepisu na
,»Szczupaka po polsku” (nr 86) — ,,Ein Hechten in einer Polnischen Suppen” oraz
kilku kolejnych receptur na tg tak ceniona w kuchni staropolskiej rybeg (nr 86, 90,
91).

Nawiazywanie do tekstu niemieckiego nie zawsze oznacza dostowne thuma-
czenie. Przepisy polskie sa czgsto krotsze, przy czym sam poczatek receptury jest
zwykle ttumaczony najdoktadniej. WskazaliSmy tylko najbardziej widoczne i ewi-
dentne przyktady takich zapozyczen, ktorych w polskim tekscie jest wigcej, z regu-
ly jednak nie sa one doslowne i stanowia raczej przerdbke receptur z Grazu.

Wigkszos$¢ przepiséw z pierwszej austriackiej ksiazki kucharskiej skopio-
wano potem w wydanej po raz pierwszy w 1697 r. i wielokrotnie wznawianej
w nastgpnym stuleciu stynnej ksiazce kucharskiej ,,Freywillig auffgesprungenen
Granat—Apffel”, ktora swa stawe zawdzigczala przede wszystkim wysoko urodzo-
nej autorce, ksieznie Marii Eleonorze Rozalii*®. W ten sposob powstaje co prawda
watpliwos$¢, czy autor rekopisu zachowanego w Archiwum Radziwittéw nie korzy-
stal raczej z ktorego$ z wydan dzieta ksigzny, co mogloby podwazy¢ siedemnasto-
wieczng datacj¢ naszego r¢kopisu. Bezsporny pozostaje fakt, ze tekst polski musiat
powsta¢ po roku 1686, a datowanie znajdujacych si¢ na papierze znakéw wod-
nych na lata 1686—1688 dodatkowo podkresla znaczenie tej daty. Teoretycznie,
jak wskazywaliSmy wczesniej, bylo mozliwe, ze zakupiony w latach osiemdziesia-
tych papier wykorzystano wiele lat p6zniej. Autor naszych receptur mogt siggnac
do ktorego$ z wczesnych wydan ,,Freywillig aufgesprungener Granat—Apffel”.
Ksigzna na Troppau, oprocz ,,Szczupaka po polsku”, opisata takze przygotowy-
wanego na polska modte lososia?’, ktérego prozno by jednak szukaé zar6wno
w ksiazce z Grazu, jak w tekscie polskim, cho¢ powinien chyba przyciagna¢ uwage
naszego autora.

Wsrod réznic najciekawsze sa te, z ktorymi sa zwigzane pewne wahania czy
nawet bledy autora tekstu polskiego. Jeden z nich dotyczy wspomnianego juz nie-
porozumienia z ttumaczeniem tytutu rozdziatu ,,Von allerley K6ch”, co kuchmistrz

* H. Notaker, op. cit., s. 273-274; A. Wurm, Translatorische Wirkung. Ein Beitrag zum
Verstindnis von Ubersetzungsgeschichte als Kulturgeschichte am Beispiel von deutschen Uber-
setzungen franzosischer Kochbiicher in der Friihen Neuzeit, ,,Saarbriicker Beitrdge zur Sprach— und
Translationswissenschaft”, t. XVII, 2008, s. 188—189, Anhang, s. 287-288, online: http://scidok.sulb.
uni—saarland.de/volltexte/2008/1254; Eleonora Maria Rosalia, Herzogin zu Troppau
und Jagerndorf, Ein gantz neues und nutzbahres Koch—Buch, Wien 1697; seria kolejnych wydan
jest znana przede wszystkim jako Freywillig aufgesprungener Granat-Apffel des Christlichen Sa-
maritans (1699, 1701, 1704, 1708, 1709, 1710, 1717, 1720, 1724, 1727, 1729, 1731, 1738, 1741,
1752, 1754, 1863).

" Frischen Lachs in der Pohlnischen suppe — Freywillig aufgesprungener Granat—Apffel des
Christlichen Samaritans, Leipzig 1709, s. 555.
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Radziwittow oddat jako ,,Rzeczy kuchenne”. W rezultacie nie byt on pewien, czy
sformutowanie to odnosi si¢ do jednego rozdziatu, czy do prawie calej ksiazki
(oprécz stodyczy i konfitur). Eleonora Maria Rozalia wyraznie uscislita ten tytul,
ktory w jej tekécie brzmi juz ,,Von allerley koch— und mu”?. Ksi¢zna zwraca wigc
czytelnikowi uwage, ze rozdzial ten dotyczy nie ,,rzeczy kuchennych” w ogole, ale
tzw. ,,potraw” (potrawek), czyli r6znego rodzaju musow i sufletow. Najwyrazniej
autor tekstu polskiego nie znat tego uscislenia.

Rozstrzygajacy wydaje sig¢ argument dotyczacy cytowanej juz uwagi polskie-
go kuchmistrza, ze mimo zalecenia autora niemieckiego (,,w niemczyznie jest, ze
krochmalnej™), zalecal wypiek paczkoéw ,,z przedniej maki pszennej” (nr 127).
Tekst z zaleceniem uzycia maki krochmalnej znajduje si¢ tylko w ,,Ein Koch— Und
Artzney—Buch”, podczas gdy ksigzna Eleonora zdazyta juz poprawi¢ uznana za
pomytke wskazowke autora ksiazki z Grazu®’.

Pierwsza austriacka ksigzka kucharska stanowita wazne zrédto natchnienia dla
radziwittowskiego autora, ktdry — inspirujac si¢ jej przepisami, przerabiajac je
i kopiujac — zachowat jednak oryginalny, polski charakter dzieta.

NOWY OBRAZ KUCHNI STAROPOLSKIEJ?

»Moda bardzo dobra...” to tekst niezwyktly, unikalny i jedyny w swoim ro-
dzaju. Obok wspomnianego ,,Compendium ferculorum” Stanistawa Czernieckiego
z 1682 r. jest jedynym obszernym i szczegdlowym polskim tekstem kulinarnym
z XVII w.

Oparcie prawie calej dotychczasowej wiedzy o dawnej sztuce kulinarnej na
jednym tekscie prowadzi do poruszania si¢ w zaklgtym kregu specyficznego ty-
pu kuchni, ograniczonego zestawu potraw i1 wreszcie jednego, indywidualnego
typu jezyka. ,,Compendium ferculorum” ciagle kryje przed nami wiele tajemnic.
Niektore terminy uzyte przez Czernieckiego znamy tylko z jego dzieta. W 1783 r.
zostaty one niezbyt precyzyjnie wyjasnione przez Wojciecha Wieladka, a pdzniej
powtdrzone przez Samuela Bogumita Lindego™.

»Moda bardzo dobra...” zawiera okoto 25% wigcej tekstu, niz dzieto kuchmi-
strza Lubomirskich. Przepisy zamieszczone w ksiazce radziwittowskiej sa zwykle
znacznie obszerniejsze 1 bardziej szczegdtowe od receptur Czernieckiego. Cho¢ na

* Cf. np. wybor przepisow z opracowaniem: Ein neues und nutzbahres Koch—Buch, wyd.
W. Fischer, Rosenheim 1976, s. 38.

* Freywillig aufgesprungener Granat—Apffel des Christlichen Samaritans, Leipzig 1709, s. 515.

0 Stownik kuchenny i spizarniany. Wyklad porzqdkiem alfabetycznym stéw do kuchni i spizarni
uzywanych, [w:] W. Wieladko, Kucharz doskonaly pozyteczny dla zatrudniajqcych sie gospodar-
stwem, t. 11, Warszawa 1783, s. 429-458; J. Dumanowski, O lekturze i edycji dawnych ksiqzek
kucharskich, ,,Wiek Oswiecenia”, t. XXVII, 2011, (w druku).
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kartach omawianego r¢kopisu natrafiamy takze na krotkie, zdawkowe wskazow-
ki¥!, nawiazujace do tekstu poprzedniej receptury, wigkszo$¢ przepisow zawiera
do$¢ staranny opis kolejnych procedur kulinarnych. Jedna z najwazniejszych roz-
nic, w poréwnaniu z tekstem Czernieckiego, jest czgstsze odwotywanie si¢ do miar
i proporcji. Autor ksiazki radziwittowskiej szczegdlnie czgsto i dokladnie podaje
miary w przypadku receptur na stodycze, zwtaszcza lecznicze ,.konfekty” przy-
gotowywane z zastyglego syropu oraz roéznych zidt i korzeni. W innych przepi-
sach przewiduje on rozne odstepstwa od normy i wielo§¢ mozliwych wariantow.
W przepisie ,,Chleb na wety” (nr 152), po doktadnym okresleniu ilo$ci wszystkich
sktadnikoéw, autor zaznaczyl, ze zasadniczym celem tej receptury jest przygotowa-
nie takiego stodko—korzennego wypieku, ktory z wygladu bylby bardzo podobny
do chleba razowego. Uzyte przyprawy miaty przede wszystkim nada¢ ciastu odpo-
wiedni kolor i ich dawkowanie musiato by¢ podporzadkowane temu wtasnie celo-
wi — ,,wszakze nie pod wagg bierze si¢ korzenie”.

Opisane w r¢kopisie receptury obfituja w praktyczne porady, ktorych prézno
by szukaé w dziele Czernieckiego. Swiadcza one o wyraznie uzytkowym charak-
terze tekstu, a rozne rady, ostrzezenia i zwracanie uwagi na dobor produktéw, po-
trzebg korygowania miar i procedur dowodza do§wiadczenia autora i umiejgtnosci
przewidywania probleméw pojawiajacych si¢ w czasie przygotowywania potraw.
Autor radzit wigc np. zaopatrywacé si¢ w cytryny przywozone z Wtoch pod koniec
pazdziernika, a odpowiednie st¢zenie zasolenia wody sprawdzaé przez wrzucanie
do niej $wiezych jaj, ktore powinny pltywaé w roztworze. W przepisie na ,,Drugie
biszkokty z migdatow” (nr 149) zalecat doktadnie i dlugo rozciera¢ ciasto ,,bo-
by si¢ to krupito”. Opisujac ,,Osobliwej dobroci biszkokty na formach” (nr 150),
ostrzegat z kolei przed szybkim twardnieniem ciasta, a w innych recepturach zwra-
cal uwage na takie szczegodly, jak rozmiar papieru, na ktorym piecze si¢ ciasto,
sposoOb naktadania zaru, odtuszczania grochu, czyszczenia garnkoéw, rozbior migsa,
sposoby smazenia oraz gotowania, czas podania potrawy itd. W przepisie zatytu-
lowanym ,,Recepta na chleb amburski” (nr 307) podkreslono z naciskiem, ze jajka
nalezy ubija¢ przez cata godzing. Co wigcej, nalezato je koniecznie ,,wszytko na
jedne strong ubijac, nie przestawajac, zeby im nie da¢ zwodnie¢”. Praktycznym
rozwiazaniem tego problemu bylo zmienianie si¢ osob ubijajacych jajka (,,ale sig¢
moga na to odmienia¢, zeby nie wszytek jeden ubijal”).

Rekopis radziwiltowski w duzej mierze dotyczy dzialow sztuki kulinarnej,
ktore Czerniecki traktuje jako drugorzedne. Dotyczy to zwlaszcza sztuki cukier-
niczej i pieczenia ciast. W tek$cie manuskryptu receptury na stodycze, ciasta i de-
sery, oprocz poczatkowej czesci zatytutowanej ,,Moda bardzo dobra smazenia roz-
nych konfektow i innych stodkosci”, znalazty sig¢ takze w kolejnych rozdziatach
opisujacych torty, ciasta pieczone i smazone, pierniki i kotacze, biszkopty, polewki

*' Np. Potrawa ryzowa, Potrawa tej podobna, Polewka gwozdzikowa, Polewka mleczna (nr 62—
63, 85, 181).
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1 wreszcie rozproszone w ostatniej, dopisanej pdzniej czgsci rgkopisu. Nie liczac
tych dopiskow, ciastom i stodyczom poswigcono w catosci lub choéby czgsciowo
az osiem z trzynastu rozdziatdéw. Biorac pod uwage podkreslang juz wyzej wy-
jatkowa doktadnos¢ tych wtasnie receptur, oznacza to, ze przyrost naszej wiedzy
w tej dziedzinie staropolskiej sztuki kulinarnej jest ogromny.

Kuchnia opisana w ksiazce radziwittowskiej jest z jednej strony podobna,
a z drugiej rozna od kuchni Czernieckiego. Niewatpliwie w obu przypadkach ma-
my do czynienia z barokowym stylem kuchni, charakteryzujacym si¢ upodoba-
niem do wyrazistych, ostrych i kontrastowo dobieranych smakéw oraz stosowa-
niem efektow wizualnej i smakowej iluzji. Poniewaz w ,,Modzie bardzo dobre;j...”
duzo miejsca poswigcono deserom i ciastom, tego rodzaju estetyka uwidocznia sig
zwlaszcza w przepisach na stodycze. Autor z upodobaniem taczyt cukier z ostrym,
palacym smakiem i wyrazistym aromatem egzotycznych przypraw. Szczegdlne
miejsce zajmowat tu imbir, z ktorym spotykamy si¢ juz w drugim przepisie ksiaz-
ki (,,Imbier pieczony”), opisujacym rodzaj cukierkéw z zastygtego i przypieczo-
nego syropu zmieszanego z biatym imbirem w proszku. Imbir pojawia si¢ takze
w przepisach na ,,Past cesarski”, ,,Cukier na piersi”, ,,Strucle na zoladek™ i ,,Sliwy
w drugi sposob sucho” (nr 10, 9, 20 i 32). Past oznacza tu pasztet, jak z baroko-
wym upodobaniem do iluzji i maskarady nazywano bloki cukrowe wypetnione
zestawami ostrych przypraw i ziot. Taki cukrowy ,,pasztet” wyrabiano z imbiru,
cynamonu, gozdzikoéw, kwiatu muszkatotowego z dodatkiem wodki cynamonowej,
rozanej lub szatwiowej, calo$¢ zatapiajac w masie cukrowej. Te i inne korzenie
dodawano do catego szeregu ,,cukréw”, konfektow i stodkich wypiekow. Oprocz
znanych nam dobrze piernikow, potaczenie stodkiego z ostrym jest w tekscie pod-
stawa smaku tzw. leceltow i zelceltow, morszeli, niektorych ciast biszkoptowych,
sucharkoéw i blokow z masy owocowej zwanych ,,serami” lub ,,pierniczkami”.

Cukier jako konserwant otwieral przed barokowymi artystami kuchni nowe
mozliwos$ci. Oprocz iluzji smakowej, konstruowania skomplikowanych fuzji sma-
kow 1 tworzenia zaskakujacych doznan sensorycznych, umozliwial nowe doznania
wizualne. Ich odbiorcy, traktujacy cukier jako nowos¢, lekarstwo i ozdobg, ceniacy
wlasnie iluzje, zaskoczenie i koncept, byli na takie walory stodyczy szczegodlnie
wrazliwi. Wrazliwos¢ te potggowat fakt krotkiej, sezonowej dostgpnosci owocow
i ciggle mato znane konserwujace wilasciwosci cukru. Doskonatym przykladem
jest tu receptura na ,,Sliwy sucho” (nr 31), zawierajaca opis pracochtonnego skleja-
nia $liwek w syropie ,,aze bedzie ktab wielki podtugowaty na ksztatt wielkiej jakiej
sliwy”. Przymocowana do niej gatazka z liS¢émi miata jeszcze wzmacnia¢ wraze-
nie, ze mamy do czynienia z jednym wielkim owocem. Misternie skonstruowana
wielka $liwa, cho¢ podsuszona i oblepiona cukrem, naszym przodkom — przy-
zwyczajonym do twardych suszow owocowych — musiata si¢ wydawa¢ owocem
sSwiezym i niezwyklym.

Podobna dbato$¢ o efekt wizualnej iluzji mozemy zauwazy¢ np. w dwoéch
przepisach na ,,Syr z pigw”, calej serii receptur na ,,kasz¢” z pigw, jaj, migdatow,
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chleba, bulek, koguta, rakow, jabtek, nerek czy mozgu. W wigkszosci przepisow
na najrézniejsze rodzaje ,.kaszy”, kasza nie pojawiata si¢ w ogole, jednak wszyst-
kie opisane w nich potrawy przypominaly ja wygladem, konsystencja i faktura.
Z siekanego i roztartego migsa, jajek, migdatéw czy chleba z r6znymi dodatkami
i nieodtaczna wodka rozana przyrzadzano dosy¢ geste ciasto, ktore nastepnie go-
towano lub pieczono. Zasiadajacy za stotem biesiadnik, ktory otrzymywat ,,Kasze
zemelkowa” (z butek ,,zemelek”), ,,Kasz¢ z mdzgu”, ,,Kaszg nerkowa” czy nie-
winnie juz zgota zapowiadajaca sie ,,Kasze wyborna” (nr 229, 230, 228 i 231),
nie byt do konca pewien, co naprawde znajduje si¢ na jego talerzu. By si¢ o tym
przekonaé, musial zacza¢ jes¢ i uruchomic cata pamigé¢ swego smaku, by odkry¢,
ze kasza jest z rakow, butki czy nerek. Jednak nie odkrycie prawdziwego smaku
i sktadu potrawy bylo tu najwazniejsze. Zgodnie z barokowa estetyka najbardziej
ceniono te chwile niepewnosci, iluzjg, ktora atakowata nie tylko oczy, ale i smak.
Identyfikacja potrawy nie byta przy tym prosta, gdyz w przepisach na oryginalna
kaszg czy inne specjaty gtdwnym celem barokowego kuchmistrza byta zmiana,
komplikacja i ukrycie pierwotnego smaku potrawy.

Opisy dan migsnych i rybnych, a takze polewek i potrawek, potwierdza-
ja z kolei gtowna ceche stylu kuchni staropolskiej, tak rzucajaca si¢ w oczy
u Czernieckiego: ostry, palacy smak, bedacy efektem obfitego szafowania egzo-
tycznymi przyprawami i taczenia wielu z nich w jednym przepisie. Na kartach
,»Mody bardzo dobrej...” nieco rzadziej niz w ,,Compendium ferculorum” pojawia
si¢ szafran, co jest efektem znacznie wigkszego udziatu stodyczy w tym zbiorze.
Tg luksusowa przyprawe radziwittowski kuchmistrz radzit stosowa¢ do sosoéw, po-
traw z drobiu i dzikiego ptactwa oraz dan rybnych. Szafran czgsto wystgpowat
takze we wspominanych wyzej recepturach na fatszywa ,.kasz¢” z réznych sktadni-
kow, w niektorych ciastach, polewkach i pierogach.

Z innych ostrych przypraw najcz¢sciej odnotowywano pieprz, imbir, cynamon
oraz galke i kwiat muszkatotowy. Cynamon, czgsto wymieniany przez autora w re-
cepturach na slodycze i torty owocowe, pojawiat si¢ poza tym w przepisach na
torty stone i pasztety, owocowe i stodko—ostre potrawki, sosy do drobiu, dzikiego
ptactwa i ozoroéw. Pieprz pojawia si¢ w recepturach na pierniki i jest najczgsciej
stosowana przyprawa w potrawach migsnych i rybnych, a takze w pasztetach oraz
stonych ,,tortach”. Imbir, czg¢sto wzmiankowany w opisach stodyczy, wystepu-
je przede wszystkim w przepisach na dania z ryb, a takze w potrawkach, sosach
i,tortach” stodkich. Z kwiatem i gatka muszkatolowa spotykamy si¢ szczegolnie
czegsto przy opisie stodyczy oraz polewek, sosow, tortow i drobiu, a nieco rzadziej
— ryb. Z kolei gozdziki, czgsto wymieniane w recepturach na stodycze, zalecane
sa takze w recepturach na sosy, ryby i pasztety.

Katalog opisywanych w rekopisie przypraw jest znacznie szerszy i obejmu-
je takze pieprz dtugi, pieprz kubebe, rozmaryn, anyz, koriander (kolendrg) i inne.
O wiele wigksze znaczenie smakowe maja jednak inne dodatki stosowane jako
przyprawy, przede wszystkim wino, cukier, migdaty, cytryny, limonki, a takze
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skorki cytrynowe i pomaranczowe, rodzynki, wodka rézana i ocet. L.aczone w roz-
nych, skomplikowanych i wymyslnych kompozycjach z ostrymi przyprawami
egzotycznymi, nadawaty staropolskiej kuchni charakterystyczny smak, oparty na
taczeniu ostrego, kwasnego i stodkiego, przekraczaniu nieutrwalonych jeszcze gra-
nic migdzy stodkim a stonym oraz wzmacnianiu doznan smakowych przez silne
aromaty rozy, migdatow i cytrusow.

Cukier, traktowany czgsto jako gtowny sktadnik calej serii stodyczy, uzywany
jest w naszym zbiorze przepisow takze jako przyprawa. Autor radzi wigc dodawac
go do potrawek, np. ryzowej, migdatowej, jabtkowej czy pigwowej, dan z jaj, ale
takze rakoéw, drobiu, dzikiego ptactwa, a zwlaszcza do ryb. Przypomina to dosy¢
wyraznie styl kuchni opisanej w ,,Compendium ferculorum”, gdzie cukier byt do-
dawany, oprocz ciast, tortow i nielicznych stodyczy, doktadnie do tych samych
potraw, co w ,,Modzie bardzo dobrej...”. Cecha charakterystyczna jest tu praw-
dziwa fascynacja cukrem, widoczna zard6wno w przepisach na stodycze w naszym
rozumieniu tego stowa, jak i na stodkie i stone ciasta, pasztety, migsa, polewki czy
ryby.

Jest to wyrazny relikt kuchni $redniowiecznej, w ktorej cukier byt przede
wszystkim przyprawa dodawana na rowni z pieprzem czy szafranem wlasnie do
migs i ryb. W Europie popularno$¢ cukru jako przyprawy uzywanej razem z sola,
szafranem, imbirem, cynamonem i pieprzem osiagngta swoj szczyt w XVI w. Wraz
ze zwigkszaniem si¢ jego podazy (cho¢ niekoniecznie w jej wyniku) stopniowo
zmieniata si¢ funkcja cukru®?. W XVI w. uwazano, ze wlasciwie nie ma potraw
i produktow, do ktorych nie moglby by¢ dodawany. Jako uniwersalna przyprawa
zrownat si¢ wtedy z sola i prawie catkowicie wypart z kuchni elitarnej tak ceniony
wezesniej miod*. W, Kucharzu francuskim” (,,Le cuisinier frangois™) z 1651 r.,
biblii kucharzy w catej siedemnastowiecznej Europie, miod nie pojawia sig ani
razu. Co zaskakujace, zupetnie go nie ma w innym stynnym dziele de la Varenne’a
— ,,Konfiturniku francuskim” (,,Le confiturier frangois™) z roku 1660 i tylko dwa
razy wystepuje w ,,Pasztetniku francuskim” (,,Le patissier frangois™) z 1653 r.>*

Wbrew potocznym wyobrazeniom dotyczacym kuchni tradycyjnej, w staro-
polskich ksigzkach kucharskich miod i potrawy przyrzadzane z jego dodatkiem
pojawiaja si¢ rzadko. Prawie w ogdle nie ma go w dziele Czernieckiego. Autor
wymienia co prawda miéd w ,,Memoriale”, a poézniej opisuje rodzaj czosnkowo—
miodowego gaszczu do kaptona i podaje dwa przepisy na ciasto postne ,,zyngowa-
ne” (tzn. polewane) miodem. W dwoch ostatnich przypadkach stwierdza jednak, ze

*'S. W. Mintz, Sweetness and power. The Place of Sugar in Modern History, New York 1986,
s. 86-87.

® T.S. Peterson, The Cookbook That Changed the World: The Origins of Modern Cuisine,
Stroud 2006, s. 18—-19.

* La Varenne’s Cookery: The French Cook, The French Pastry Chef, The French Confectioner,
thum. i komentarze T. S cully, Totnes 2006, s. 380, 479.
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,»moga tez te wszytkie ciasta by¢ przez miodu”. Na uwagg zastuguje fakt, ze uzycie
miodu do ciasta w ,,Compendium ferculorum” jest identyczne jak w ,,Pasztetniku
francuskim”, gdzie autor wyraznie stwierdzil, ze ,,poztote” do ciast z zottek w cza-
sie postu mozna zastapi¢ przez uzycie szafranu, ikry szczupaka lub wtagnie mio-
du®. Miod jest zatem tylko zamiennikiem normalnie stosowanych sktadnikow.

W rezultacie, mimo upodobania do smaku stodkiego, miod jest w pierwszej
opublikowanej polskiej ksiazce kucharskiej sktadnikiem zupetnie marginalnym.
Nieco czgsciej pojawia sig¢ w rekopisie radziwittowskim. Wzmiankowany jest nie-
spetna dziesi¢¢ razy, z czego trzy to tylko charakterystyczne porownania cukru
z miodem, pogladowe rady dotyczace sposobdéw przyrzadzania syropu z cukru
(np. ,,zwarz cukier, aby gestej nieco byt niz midd przetapiany”). Miod jest wigc
tu czyms$ znanym powszechniej niz cukier, ten ostatni jest jednak postrzegany ja-
ko produkt bardziej ceniony, elitarny i duzo lepiej nadajacy si¢ do celow kulinar-
nych. Kilka kolejnych wzmianek dotyczy warunkowego zastapienia cukru przez
miod, ktory jako istotny sktadnik receptur pojawia si¢ tylko w przepisach ,,R6za
w miedzie”, ,,Konfekt dobry na paraliz i zawrdcenie glowy”, ,,Cytryny w cukrze
i miedzie”, ,,Pierniczki przednie z cukru i miodu” i w weterynaryjnej poradzie
,,Kiedy kon ptacze” (nr 42, 49, 51, 142 1 363). Midd byt zwykle niezbednym sktad-
nikiem musztardy uwazanej za dodatek niezwykty i wyrafinowany. Prawie zawsze
jednak wystgpowat obok cukru i wydaje sig, ze byt (o ile w ogoble si¢ pojawiat)
gtownie uzupetieniem, dodatkiem do cukru — jedynego godnego zaufania zrodta
stodyczy.

Prawdziwa euforia wobec cukru i marginalizowanie roli miodu, co ze skromne-
go polskiego materiatu przebija tylko czg$ciowo, to zjawiska ogdlnoeuropejskie.
Cukier powszechnie uwazano za znacznie zdrowszy od miodu; $redniowieczna
i nowozytna dietetyka widziata w nim przede wszystkim $rodek utatwiajacy tra-
wienie. Z tego powodu w tradycji europejskiej i chrzescijanskiej zostat uznany za
pokarm postny. Nieznany w starozytnos$ci klasycznej i bedacej podstawa chrzesci-
janskiej nauki o poscie dietetyce humoralnej, cukier zostat ostatecznie zakwalifiko-
wany do pokarmow postnych przez sw. Tomasza z Akwinu®’. Autorytet Akwiniaty
przesadzit, ze powszechne w XIII w. postrzeganie cukru jako lekarstwa nie zosta-
fo pozniej — gdy stawat si¢ on kolejno: ozdoba, przyprawa, konserwantem, sub-
stancja stodzaca i wreszcie po prostu jedzeniem — zakwestionowane. Wylaczenie
cukru z surowych postnych zakazéw i1 ograniczen oznaczato, ze zwtaszcza w kra-
jach katolickich odgrywal on szczegdlna role — akceptowanego w poscie luksusu

»S.Czerniecki, op. cit.,, s. 128, 171-172; F. P. de la Varenne, Le patissier frangois,
Paris 1653, s. 11-12.

“A.Ca patti, M. Montanari, ltalian Cuisine. A Cultural History, ttam. A. O’ He aly, New
York 2003, s. 96-97.

7' T.Richardson, Sweets. A History of Candy, New York 2003, s. 147—148.
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1 przyjemnosci, produktu, ktory umozliwiat tworzenie wyrafinowanych dan kuchni
postne;j.

Post, ktory w Polsce i krajach poétnocnych przybrat szczegdlnie surowa forme,
byt jednym z najwazniejszych czynnikéw ksztaltujacych kuchni¢ i zwyczaje zy-
wieniowe katolikow?®. Najbardziej rozwinietym dzialem kuchni staropolskiej byty
potrawy z ryb stodkowodnych. Polski post, znacznie surowszy niz w potudnio-
wych Niemczech, we Francji czy Wloszech, byt zreszta bardziej polski (leiunium
Polonicum) niz katolicki*’, a wynikajaca z niego kulinarna specjalizacje dostrze-
gano i doceniano w catej Europie. Wigkszos$¢ polskich potraw, znanych 1 serwo-
wanych w innych krajach, to gtdwnie przyprawiane na ostro i kwasno gotowane
ryby (najbardziej znanym przepisem jest ,,Szczupak po polsku”, opisywany juz od
XV w.). Dlugie okresy postu i zwigzanego z nim (nawet wsrod elit) gtodu rodzity
reakcj¢ w postaci upodobania do potraw migsnych i thuszczu. Wobec zakorzenionej
w kulturowych i religijnych tabu niecheci do wieprzowiny szczeg6lna rolg odgry-
wal tu tuczony drob (kaptony i gesi) oraz tzw. skopowina (migso z kastrowanych,
tuczonych baranéw).

W ,,Compendium ferculorum” liczacy sto przepiséw rozdziat o daniach ryb-
nych zostat przedstawiony jako jeden z trzech podstawowych dziatow sztuki ku-
linarnej. Czerniecki hotdowat tradycyjnym, bardzo surowym wymogom dotycza-
cym postu i w pelni przestrzegat zakazu spozywania nie tylko migsa, ale takze jaj,
masta, mleka i sera. Z podobnym i konsekwentnym rozrdéznianiem potraw post-
nych od migsnych spotykamy si¢ takze w ,,Modzie bardzo dobrej...”. W przepisie
na ,,Szczupaka w stoninie” (nr 97) autor radzil wigc w wersji postnej zastapienie
stoniny biatym chlebem, a zamiast wywaru migsnego zalecal uzycie polewki gro-
chowej. W serii przepisow wyraznie oznaczonych jako postne brak nie tylko migsa
i stoniny, lecz takze nabiatu i jaj. Jednoczesnie w recepturach postnych szczegolnie
wyraznie wida¢ wysitek kucharza, by — mimo skrupulatnego przestrzegania reli-
gijnych ograniczen — przygotowac potrawe nie tylko smaczna, ale i wyrafinowa-
na*’. Przy potrawach postnych chetnie uciekano sie do barokowego efektu iluzji.
,,Kiszki postne” oraz ,,Cielgcina postna” (nr 101, 102 i 315) byly przygotowywa-
ne ze szczupaka, przy czym zasadniczy wysilek kucharza polegal na nadaniu tym
potrawom wygladu dan migsnych. W pierwszym z przepisOw wskazano jeszcze
na mozliwo$¢ przyrzadzania kielbasek ze szczupaka, a wszystkie migsnopodobne
wyroby stuzyly z kolei do przygotowania postnego pasztetu, w ktorym starannie
uktadano obok siebie rybne ,kiszki”, ,kielbasy” i ,.cielecing”. W przepisach na

¥ J.Kracik, Post po staropolsku, ,,Nasza Przesztos¢”, t. LXXV, 1991, s. 65-90.

* Do takiego wniosku dochodzili takze zagorzali obrofcy ,polskiego postu”, np. T. Mto-
dzianowski, Kazania i homilyie na niedziele doroczne, t. 111, Poznan 1681, s. 280.

“ J.Dumanowski, Smak wesela. Uczty weselne w Polsce XVII-XVIII w., [w:] Amor Polonus,
czyli mitosé Polakéw, red. T. Grzybkowska, D. Walawender—Musz, Z. Zygulski, t. II,
Warszawa 2010, s. 105-127.
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,Bianke postna”, ,,Polewke¢ postna” i ,,Barszcz postny” (nr 310-312) zakazane
w czasie postu mleko zastgpowano mleczkiem makowym lub migdatowym. Do
postnego barszczu przyrzadzano nawet specjalne postne jaja, z biatkami z zagesz-
czonego maka biatego barszczu i1 zottkami z barszczu z szafranem, cynamonem,
pieprzem, rodzynkami i siekanym szczupakiem.

Zabiegi takie byty charakterystyczna cecha potaczenia kuchni zarazem postne;j
i elitarnej z barokowa wrazliwoscia. Najbardziej luksusowy dziat kuchni postnej
stanowity jednak potrawy rybne, ktore w radziwittowskiej ksiazce kucharskiej sa
reprezentowane przede wszystkim przez dania ze szczupaka oraz — w duzo mniej-
szym stopniu — karpia i wegorza. Do dan postnych nie aspiruja z kolei wielo-
krotnie w ksiazce opisywane raki, ktére zawsze przyrzadzano z dodatkiem masta,
mleka, $mietany lub jaj. Popularne w ,,Compendium ferculorum” $limaki w na-
szym rekopisie wystepuja tylko raz. Gotowane w wywarze z migsa, rowniez nie
spetniaty wymogow postu. W przeciwienstwie do dzieta Czernieckiego, kucharz
Radziwittdéw nie zamiescit w swym zbiorze przepisow na potrawy z zotwi i ostryg.
Prézno by w nim tez byto szuka¢ trufli, topinamburu czy kaparéw. ,,Moda bardzo
dobra...”, opisujac kuchnig elitarna, w swoim stylu podobna do sztuki kulinarnej
Czernieckiego, przedstawia jednak styl bardziej swojski, w nieco mniejszym stop-
niu opierajacy si¢ na egzotycznych, rzadkich sktadnikach, a czgsciej siggajacy do
produktow lokalnych, jak owoce, w tym ich r6zne odmiany, ber (wlosnica ber,
roslina zbozowa podobna do prosa), bez czarny, barszcz zwyczajny, berberys, czy
grzybien bialy.

Mimo czgstego siggania po wzory obce, zwlaszcza poludniowoniemieckie,
ale takze francuskie, wtoskie i hiszpanskie, w ,,Modzie bardzo dobrej...” opisano
liczne dania uznawane za klasyke kuchni polskiej, w szczegdlnosci potrawy z ryb
i rakow, pierogi, zur, polewke z zielonego barszczu, bigos (bez kapusty), kaszg czy
tez tzw. ,,sery” z pigw 1 jabtek. Ksiazka radziwiltowska opisuje przede wszystkim
kuchni¢ magnacka, w duzej mierze kosmopolityczna. W zamieszczonych w niej
recepturach wida¢ jednak takze wyrazne cechy (6wczesnej, a nie dzisiejszej) kuch-
ni polskiej: upodobanie do ostrych przypraw, dan rybnych i drobiu, taczenie sma-
kéw kwasnych i ostrych ze stodkimi itd. Mimo naszej bardzo ograniczonej wiedzy
o dawnych kuchniach regionalnych*!, na jej kartach mozemy tez dostrzec pew-
ne cechy kuchni z ziem pdétnocno—wschodnich: Wielkiego Ksigstwa Litewskiego
i Podlasia (pierogi, wspomniane ,,sery” owocowe czy zwlaszcza — bedaca przod-
kiem babki ziemniaczanej — baba grochowa). Przechowywana w Archiwum
Radziwittow ksiazka kucharska stuzyla zapewne kuchmistrzom i cukiernikom
z dworow w Nieswiezu, Biatej i innych rezydencji Radziwittow. Bardziej swojski,
praktyczny i uzytkowy charakter receptur to kolejny przyktad atrakcyjnosci i nie-
zwyktosci tekstu, spisanego zaledwie kilka lat po ukazaniu si¢ drukiem najstarszej
polskiej ksiazki kucharskie;j.

' J.Dumanowski, Smak i tozsamosé, s. 306-320.
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Podobnie jak u Czernieckiego, w radziwittowskiej ksiazce kucharskiej margi-
nalna role odgrywa wieprzowina. Oprdcz uzycia jej jako tluszczu (stoniny, sadta,
smalcu) oraz si¢gania po wieprzowe kiszki, z opisem osobnej potrawy z wieprzowi-
ny spotykamy si¢ w tekscie zaledwie dwa razy (,,Nadzienie do prosigcia z kapusty™,
nr 259 i,,Glowa wieprzowa”, nr 275). Wsrdd pozniejszych dopiskow odnajdujemy
jeszcze dwie receptury na stoning (nr 332, 333), trudno jednak uznac¢ je za przykta-
dy samodzielnych dan. Opisane w naszym zbiorze kielbasy i kiszki przyrzadzano
gtownie z kaptonow, cielgciny, a nawet ryb. Niechg¢ do wieprzowiny, uwazanej za
posledni, niegodny elity i niezdrowy rodzaj migsa, byta w nowozytnej kuchni sze-
roko rozpowszechniona i w r6zny sposob uzasadniana. Spotykamy si¢ z nia takze
w znanej naszemu autorowi ,,Ein Koch— Und Artzney—Buch”*. Wieprzowina by-
ta ,,nieczysta”, powszechnie obawiano si¢ zwiazanych z jej spozywaniem chorob,
nieufnie traktowala ja takze owczesna dietetyka humoralna. Laczenie twierdzenia
o szkodliwos$ci dla zdrowia z jednoczesnym przekonaniem o jej spotecznej niz-
szosci jest szeroko udokumentowane w dawnych pismach dietetycznych i litera-
turze kulinarnej*. Wieprzowing uznawano za zbyt pospolita, banalna i prostacka
dla przedstawicieli elit, nie byta wigc godna odnotowania w opisujacych elegancka
kuchni¢ dawnych ksiazkach kucharskich. Jednoczesnie jej udziat, podobnie jak in-
nych rodzajow migsa, w wyzywieniu nizszych warstw spotecznych byt niewielki.
Popularne wyobrazenie o kuchni ,,staropolskiej” jako opartej na potrawach z wie-
przowiny, dotyczy tak naprawde wiekéw XIX i XX. Slady powolnego zwigkszania
si¢ jej roli kulinarnej obserwujemy zreszta juz w XVIII stuleciu, byt to jednak
proces diugi i skomplikowany.

W ,,Modzie bardzo dobrej...” zwraca uwage niewielka liczba dan z dziczy-
zny, kojarzonych zwykle z kuchnia staropolska. Myslistwo nie mogto zapewni¢
wyzywienia dworu liczacego setki ludzi, a migso z dzikich zwierzat nie mogto
by¢ podstawa menu wielkich uczt. Z cala pewnos$cia dziczyzna pojawiata si¢ na
polskich stotach czesciej niz w wiekach pozniejszych, wbrew wspotczesnym po-
tocznym wyobrazeniom nie byta jednak najwazniejszym dziatem kuchni staropol-
skiej. W tekscie ,,Mody bardzo dobrej...” o sarnach i zajacach wspomniano jedynie
dwukrotnie. Charakterystyczna cecha dawnej kuchni byla za to popularnos$¢ po-
traw przyrzadzanych z dzikiego ptactwa. Cho¢ w ksiazce radziwittowskiej takich
receptur jest zaledwie kilka, to i tak natrafiamy na jej kartach na ghuszca, jarzabka,
kosa i ,,ptaszki sidelne”.

Stanistaw Czerniecki i wielu odwiedzajacych w XVII w. Polske podréznikow
twierdzili, ze Polacy nie jedza zup. Za zupy nie uwazano przy tym barszczu, po-

“ H.Neunteufl, op. cit., s. 21-22.

* SK.Hercius, Bankiet narodowi ludzkiemu od Monarchy Niebieskiego zaraz przy stworzeniu
Swiata z roznych ziot, zboz, owocow, bydlgt, zwierzyn, ptastwa, ryb etc. zgotowany, Krakow 1660,
s. 31; P. J. Marperger, Vollstindiges Kiich— und Keller—Dictionarium, Hamburg 1716, s. 1062—
1063.
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lewek czy rosotu, rezerwujac to miano dla francuskich ,,potaziéw”. Rowniez i ta
obserwacja znajduje swe potwierdzenie w tresci ,,Mody bardzo dobrej...”. Opisane
w niej lekkie polewki z piwa, wina, migdalow czy mleka nie byly woéwczas uwaza-
ne za zupy i z pewnoscia nie nalezaty do najwazniejszych potraw kuchni radziwit-
towskiej. Tego typu konstrukcja moze nam si¢ wydawac dziwaczna, historyczno$¢
jedzenia i1 kuchni oznacza jednak nie tylko zmiany sktadnikow potraw i technik
ich przygotowywania, ale takze zmiany w klasyfikacji i definiowaniu pozywienia,
a nasi przodkowie nie mieli przeciez szans, by pozna¢ nasze, takze jak najbardziej
historyczne, poglady na te kwestie.

Gloéwnym celem niniejszej publikacji jest wlasnie wskazanie, ze kuchnia i je-
dzenie to zjawiska historyczne — zakorzenione w czasie, zmieniajace si¢ wraz
z jego uptywem, niegdy$ definiowane, opisywane i postrzegane inaczej niz dzisiaj.
Wynika to z tego, ze kuchnia jest czg$cia kultury. ,,Moda bardzo dobra...” stanowi
swiadectwo swojej epoki, opisuje kuchnig¢ barokowa, odwotuje si¢ do dawnych
wyobrazen o zdrowiu i wyzszos$ci spotecznej, a wige wyraza tozsamos¢ tak twor-
cow, jak odbiorcow dawnej sztuki kulinarnej.

Odnalezienie obszernego, szczegdlowego i oryginalnego tekstu kulinarne-
go z XVII w., mimo wielu probleméw zwiazanych z jego identyfikacja i analiza,
stwarza szanse na rozw0j badan nad historig jedzenia w nawiazaniu do pytan i me-
tod znanych z europejskiej i amerykanskiej kulturowej historii kuchni i wyzywie-
nia. Odnaleziony tekst jest cenny nie tylko dla historykow; powinien tez wzbudzié
zainteresowanie wielu innych badaczy: humanistow (jgzykoznawcow, etnologow
i antropologow, literaturoznawcow, historykow sztuki, archeologéw) oraz etnobo-
tanikow, zoologow czy specjalistow z dziedziny gastronomii, ekologii, nauk o zy-
wieniu, wreszcie badaczy 1 propagatorow dawnych tradycji kulinarnych, a takze
realizatorow programu produktow regionalnych i tradycyjnych.

Omawiany wyzej tekst kulinarny zostat oddany do rak Czytelnikow w dru-
gim tomie serii ,,Monumenta Poloniae Culinaria” pod redakcja Jarostawa Duma-
nowskiego pt.: ,,Moda bardzo dobra smazenia r6znych konfektow i innych stod-
kosci, a takze przyrzadzania wszelkich potraw, pieczenia chleba i inne sekreta
gospodarskie i kuchenne” (Warszawa 2011). Publikowane receptury (a jest ich 363)
z ,,Mody bardzo dobrej...” do tej pory byly catkiem nieznane. Ich lektura pozwoli
Czytelnikowi odkry¢ zapomniany smak kulinarnego baroku i wstucha¢ si¢ w rytm
kuchennej staropolszczyzny

‘A Very Good Method for Frying Various Confectionary...’:
A New Source for the History of the Old Polish Cuisine

The article concerns a newly discovered, hitherto unknown, handwritten cookbook,
which functioned at the Radziwilt family court. For nearly three decades now, cookbooks
and culinary treatises are considered important source material for the cultural and social
history of nourishment, which developed in result of inspirations stemming from the realms
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of ethnology, cultural anthropology, history of literature and art, linguistics, and in result
of discussions conducted in the nineteen—seventies, concerning the Annales research
project on feeding rations. Reflections of this type in Polish historiography are rare. This
underdevelopment is due to the fact that Polish source materials in this field are far less
abundant, not to mention the prolonged ignoring by Polish historians of the establishing,
progress, and institutionalization of research on the history of the cuisine and of the cultural
history of eating. The newly discovered text, and the continuation of searching for further
source materials allow for hopes that systematic research on the history of the cuisine will
also establish itself in Poland.

The cookbook in question is text—abundant, detailed and fairly well edited. It contains
a wide array of cooking recipes. The dating, conducted on the basis of the watermarks
combined with internal criticism of the recipes themselves, points to the years c. 1686—
1688. Because we know of only one other text from the era, which is related to cooking, the
Compendium Ferculorum by Stanistaw Czernicki (publ.: 1682), the new discovery provides
an opportunity for substantial broadening of our knowledge on old Polish cuisine,
nourishing models, fasting and dieting. Terminological findings and the comparison of the
two types of cooking permit to view Czernicki’s work in a different light. The linking of
certain fragments of the discovered manuscript with the first Austrian cookbook published
in 1686, helped considerably to date the new source more precisely and pointed to an
important direction of the import of fashions and culinary models (previously historians
predominantly looked to France and Italy).

The analysis of the manuscript contents demonstrates that the chief features of the
cuisine described in the cookbook are: archaism and Central-European style setting. The
recipes promote sharp exotic spices, taste contrasting and illusions, combining the sour
with the sweet, moreover they advocate the medieval type of use of sugar as addition to
meats and fish; all this constitutes a culinary model far from French concepts. On the other
hand, the developed techniques of refining sugar and production of sweets, pastry and
desserts, point to the occurring change. Modernization nevertheless, does not infringe the
strict rules of the Catholic fast. Apart from easily discernible Central-European (Austrian,
or generally German) influences in style, one cannot fail to observe national, or even
regional (north—eastern, stemming from the Grand Duchy of Lithuania and the Podlachia
territory) accents. The more popular, local character of this cuisine is demonstrated by the
use of certain products and choice of dishes.

The newly discovered and critically edited cookbook creates a chance for the
development of research on old culinary culture and nourishment models, and on linguistic,
dietetic, botanical, zoological and aesthetic, as well as various other issues linked with the
production and consumption of food.



