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Publikacja jest bardzo bogato ilustrowana fotografiami naczyn, przedmiotow zdo-
biacych stoly oraz pigknych obrazow z XVII w. ze zbioréw Muzeum Patacu w Wilanowie.
Znajduja si¢ w niej takze doskonatej jakosci reprinty wybranych stron z wydania stuza-
cego za podstawe edycji oraz opatrzone komentarzami ilustracje z wydanego w 1667 r.
elementarza ,,Orbis sensualium pictus. Hoc est omnium fundamentalium in mundo rerum
et in vita actionum, pictura et nomenklatura” (,,Swiat malowany rzeczy widocznych i pod
zmysly podpadajacych”) autorstwa Jana Amosa Komensky’ego. Przedstawione sa na
nich rézne czynnosci zwiazane z kuchnia, a takze ryby, owoce, zboza efc.

Na koncu ksiazki czytelnik znajdzie stownik terminéw kulinarnych uzywanych
przez Czernieckiego, bardzo dobrze opracowany na podstawie bogatej literatury.
Objasnione sa w nim zaréwno terminy, ktore dawno wyszty z uzycia i wspotczesnie naj-
czesciej sa zupelnie niezrozumiate, jak rowniez te funkcjonujace do dzis$, ale mniej znane
szerszemu odbiorcy. Publikacja zaopatrzona jest tez w wyczerpujacy indeks rzeczowy
oraz spis ilustracji.

Ciekawa i apetyczna zawarto$¢ zapowiada juz starannie zaprojektowana, aksamitna
w dotyku oktadka z przepigckna reprodukcja siedemnastowiecznej martwej natury ze
zbiorow Muzeum Patacu w Wilanowie.

Zapoczatkowanie serii ,,Monumenta Poloniaec Culinaria” to wazny krok w rozwoju
badan nad historia zycia codziennego, historig zywienia. Lektura pierwszej polskiej dru-
kowanej ksiazki kucharskiej umozliwia poznanie dawnych upodoban kulinarnych i spo-
sobow taczenia smakoéw, zapoznanie si¢ z rzeczywistg ,,kuchnia staropolska”. Dla bada-
czy historii kulinarnej jest to pozycja obowiazkowa, ale jest to takze niezwykle ciekawa
lektura dla ludzi zainteresowanych po prostu tradycja naszego kraju i tym, jak zyli nasi
(nie ukrywajmy — ci zdecydowanie lepiej sytuowani) przodkowie.
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Polska Akademia Nauk
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Jarostaw Dumanowski, Andrzej Pawlas, Jerzy Poznanski,
Sekrety kuchmistrzowskie Stanistawa Czernieckiego. Przepisy z najstarszej
polskiej ksiqzki kucharskiej z 1682 roku, seria: Silva rerum, Muzeum Patac
w Wilanowie, Warszawa 2010, s. 143.

W ramach serii ,,Silva Rerum”, wydawanej przez Muzeum Patac w Wilanowie, uka-
zuja si¢ ksiazki popularnonaukowe zawierajace opisy i histori¢ staropolskiego smaku
i przektadajace wybrane przepisy z dawnych ksiazek kucharskich na jezyk i mozliwosci
ludzi wspodlczesnych. Jest to skierowane do szerszej publiczno$ci uzupetnienie publikacji
naukowych z serii ,,Monumenta Poloniae Culinaria”, wydawanej przez muzeum pod na-
ukowym kierownictwem Jarostawa Dumanowskiego. Jako pierwsza z tej grupy
prac ukazala si¢ omawiana ksiazka. Zawiera ona omoéOwienie niektorych przepisow
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z ,,Compendium ferculorum” — najstarszej polskiej ksiazki kucharskiej z 1682 r.
Autorzy, powolujac si¢ na stowa samego Stanistawa Czernieckiego, kucharza Lubo-
mirskich, ze ,,migdzy wszystkiemi wlasnosciami ludzkiemi i te maja ludzie z natury atry-
butta, ze si¢ w smakach réznych kochaja nie tylko z apetytu, ale tez z biegtosci, umiejet-
noéci i wiadomosci. Z ktorych cokolwiek by¢ moglo na ten czas w pamigci do
wiadomosci Tobie zacnemu Czytelnikowi compendiose podaj¢”, deklaruja cheé przybli-
zenia odbiorcom staropolskiej tradycji kulinarnej, stabo znanej i tak odmiennej od dzi-
siejszych o niej wyobrazen.

Czg$¢ zawierajaca przepisy poprzedzona jest wstgpem historycznym, w ktorym
Dumanowski, inicjator i kierownik torunskiego Centrum Badan nad Historia i Kultura
Wyzywienia, stara si¢ u§wiadomi¢ czytelnikowi znaczenie historii smaku dla poznania
przesztosci i lepszego zrozumienia naszych przodkow. Wydawca podkresla, ze jedzenie
moze nie wywieralo na losy ludzkie wigkszego wptywu niz polityka, jednak w codzien-
nym zyciu zwyktych ludzi z pewnoscia miato wigksze od niej znaczenie. Uswiadamia
fakt, ze smak, jak wszystko inne, podlegal na przestrzeni dziejow licznym, rewolucyj-
nym nieraz zmianom. W przystgpny dla masowego odbiorcy, lekki i ironiczny niekiedy
sposob ttumaczy, dlaczego dzisiejsze kryteria smakowe nie nadaja si¢ do oceny upodo-
ban kulinarnych sprzed kilkuset lat oraz interesujaco rysuje dzieje badan nad historia je-
dzenia. Zwraca tez uwage na ograniczenia popularnego podejscia do historii zycia co-
dziennego, na konieczno$¢ wyodrgbnienia z niej poszczegdlnych dziedzin i nadania jej
bardziej naukowego charakteru. Z catego tekstu wyraznie przebija, podobnie jak z ksia-
zek z serii ,,Monumenta Poloniae Culinaria”, marzenie o przyznaniu dziejom jedzenia
wlasciwego miejsca w polskich badaniach historycznych, przy jednoczesnej swiadomo-
$ci zwiazanych z tym problemow.

Kolejna czg$¢ ksiazki poswigcona jest Stanistawowi Czernieckiemu i jego ksiazce
kucharskiej. Na podstawie dostgpnych zrodet Dumanowski przedstawia biografi¢ autora
— dzielnego Zotnierza, zarzadcy, wreszcie kuchmistrza—,,nauczyciela kuchennego”, or-
ganizatora wspaniatych, wielodniowych przyje¢ na zamku w Wisniczu. Wiele miejsca
poswigca dzietu Czernieckiego, opisuje specyfike kuchni sarmackiej i najpopularniejsze
sktadniki potraw, przyprawy oraz najbardziej cenione potaczenia smakow. Porusza tez
kwestig inspiracji autora ,,Compendium ferculorum”, ale do$¢ ogdlnie, odsytajac czytel-
nika do naukowego opracowania w pierwszym tomie ,,Monumenta Poloniae Culinaria”.
Omawiana ksiazka ma bowiem charakter przede wszystkim popularny i do tego celu jest
doskonale dostosowana.

Zasadnicza i najobszerniejsza cz¢S¢ pracy stanowia wybrane przepisy z dziela
Czernieckiego, przystosowane do wspotczesnych warunkéw i mozliwosci amatorow
kuchni. Dziela sig¢ one na trzy dziaty, w ktorych opisano kolejno: potrawy migsne, rybne,
a na koniec polewki, potrawy maczne i mleczne. Kazdy dziat zawiera dziesig¢ przepi-
sow, na koncu kazdego znajduje si¢ autentyczny (majacy charakter raczej niemozliwej
do zrealizowania wspotczesnie ciekawostki) ,,sekret kuchmistrzowski”, czyli przepis
przez samego Czernieckiego uznany za godny specjalnego uznania. Otrzymujemy wigc
w sumie trzydziesci przepisOw na oryginalne potrawy, nieckiedy o nazwach brzmiacych
W sposob bardzo wyrafinowany, jak zrazy wotowe przemienione w szpikowane suropiec-
ki, udziec z indyka z saporem agrestowym czy okon na biato z migdatami, inne kojarzace
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si¢ bardziej swojsko, jak rosot polski, jajecznica czy musztarda. Poszczegolne receptury
maja zawsze taka sama konstrukcj¢ — najpierw odpowiedni cytat z ,,Compendium fercu-
lorum”, nastgpnie komentarz i instrukcja profesjonalnego kucharza, na koniec lista po-
trzebnych sktadnikéw i zmodernizowana wersja przepisu.

Receptury wymienione w omawianej pracy zostaty dobrane bardzo dobrze. Nie sa to
na szczescie typowo barokowe, wyszukane dania, ktorych smak zapewne bylby dla dzi-
siejszego odbiorcy nie do przyjecia. Opisane potrawy zapowiadaja si¢ apetycznie, bez
problemu mozna je przyrzadzi¢ we wlasnej kuchni, cho¢ nie da si¢ ukry¢, ze cz¢$¢ z nich
wymaga do$¢ zaawansowanych umiejetnosci kulinarnych. Trudniejsze 1 nieuzywane juz
dzisiaj staropolskie pojgcia kuchenne objasniono w stowniczku opracowanym przez
Katarzyng i Jarostawa Dumanowskich, umieszczonym na koncu ksiazki.

»Sekrety kuchmistrzowskie Stanistawa Czernieckiego” sa bardzo bogato ilustrowa-
ne. Zarowno we wstepie, jak na poczatku kazdego rozdziatu i przy kazdym przepisie
widnieja delikatne, wspotczesne grafiki przedstawiajace dawne naczynia, owoce, zwie-
rzgta etc. Ponadto we wstepie zamieszezono kilka bardzo dobrych reprodukeji kart z eg-
zemplarza pierwszego wydania ,,Compendium ferculorum” ze zbiorow Biblioteki
Kornickiej PAN. Na koncu znajduje si¢ takze dziesig¢ ciekawych rycin z ,,Orbis sensu-
alium pictus. Hoc est omnium fundamentalium in mundo rerum et in vita actionum, pic-
tura et nomenklatura” (,,Swiat malowany rzeczy widocznych i pod zmysty podpadaja-
cych”) Jana Amosa Komensky’ego. Jest to wydany w 1667 r. ilustrowany elementarz dla
najmtodszych dzieci, w ktérym przedstawione zostalty m.in. kwestie dotyczace botaniki
i jedzenia. Czytelnik moze wigc tatwiej wyobrazi¢ sobie kuchnig¢ czaséw Czernieckiego,
przygladajac si¢ dobrze opisanym rycinom zatytutowanym ,,.Bankiet”, ,,Drzewne owoce”,
~Piwowarstwo”, ,,Polni i le$ni ptacy”, czy ,,Ryby rzeczne i jezierne”.

Omawiana ksiazka to co$ wigcej, niz zabawna ciekawostka prezentujaca nietypowe
przepisy. To proba przeniesienia odbiorcy w czasie, przyblizenia mu $wiata naszych sar-
mackich przodkéw. Autorzy, prezentujac wybrane dania kuchni staropolskiej, pozwalaja
czytelnikowi dostownie posmakowac¢ historii, cho¢ oczywiscie w nieco zmodyfikowane;j
postaci. Dzigki tej publikacji opisy dawnych uczt czy enigmatyczne receptury z ,,Com-
pendium ferculorum”, ktérego wspoétczesna edycja ukazata si¢ nieco wezesniej, moga
by¢ twoércza inspiracja dla tych, ktorzy lubia kulinarne wyzwania. Warto siggnac po tg
ksiazke, nawet jesli nie ma si¢ zamiaru przyrzadza¢ opisanych w niej potraw. Juz sama
lektura jest wystarczajaco smakowita.
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