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Chlubg kazdego
XIX-wiecznego dwo-
ru czy dworku byta
jak najdalej posu-
nigta samowystar-
czalnoéé. Za najbar-
dziej godne podziwu
uznawano siedziby,
ktére wedtug stare-
go porzekadta mia-
ty: ,tgkg, makg, ry-
by, grzyby” jak od-
notowat w XIX wie-
ku Natalis Sulerzy-
ski. Jako ze jeszcze
na poczatku oma-
wianego stulecia jo-
dano duio i kopia-
$cie, a liczha sa-
mych domownikéw
rachowana byta
doé¢ dtugo na dzie-
sigtki, zuzywano co-
dziennie wiele réi-
norakich surowcow.

Stét polski

ZYCIE DWORU
OD KUCHNI

WYTWARZANIE ich w obrebie wia-

snych posiadlosci stanowilo koniecz-
1n0$¢ — do miasta bylo z reguly daleko,
a i drogi pozostawialy wiele do zycze-
nia. Towary kupowane za gotéwke sta-
rano si¢ ograniczaé do niezbednego
minimum, czyli: soli, artykuléw kolo-
nialnych (kawy, przypraw, rodzynek,
migdaléw...), cenionych alkoholi i cu-
kru, ktérych to rezerwy uzupelniano
kilka razy do roku. Wielkos¢ zakupéw
uzalezniona byla od zamoznosci kupujace-
go. Kazdy dwor zyt wlasnym rytmem wy-
znaczanym przez codzienne zajecia do-
mownikéw i zmieniajace sie pory roku.
Zjadano to, co w danym momencie byto
najlepsze, naj§wiezsze, dbajac przy tym

o staranne i rozwazne gromadzenie zapa-
séw. Pieczywo wypiekano przewaznie raz
w tygodniu. Ciasto chlebowe przygotowy-
wano na zakwasie, bez uzycia drozdzy,

stad tez zostawiano zawsze troche rozczy-
nu chlebowego, by doda¢ go do nastep-
nego wypieku. Wyrabiano je w dziezy,
najlepiej starej, gdyz w takiej lepiej sie za-
kwaszalo i ,pieknie wyrastato”. Dziezy nie
wolno bylo my¢, lecz jedynie wyskroby-
waé. Uformowane bochenki ukladano na
debowych lub kapuscianych lisciach

i wktadano do odpowiednio nagrzanego
pieca. Jego temperature sprawdzano wsy-
pujac do jego wnetrza, po wymieceniu
popiohy, garsé otrebéw lub maki. Jesli spa-
laty si¢ szybko — byl za goracy, jesli zas je-
dynie zbrazowily — w sam raz. Upieczone
bochny chleba wedrowaly najczesciej na
strych lub do spizarni, gdzie zawieszano je
w specjalnie do tego przeznaczonych siat-
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Kazdy dwor zyt witasnym rytmem
wyznaczanym przez codzienne
zajecia domownikdw i zmienio-
jace sie pory roku. Zjadano to,
co w danym momencie byto
najlepsze, Najswiezsze, dbajgc
przy tym o staranne i rozwazne
gromadzenie zapasow.

kach. Pieczono tez réznego rodzaju ciast-
ka, rogaliki, biszkopciki, buleczki...

Raz, dwa razy w tygodniu ubijano
w kierzankach masto. Gotowe brytki te-
go tluszczu umieszczano w specjalnych
foremkach z drzewa bukszpanowego, co
nadawalo im fantazyjne ksztalty. Dodat-
kowo z mleka uzyskiwano $mietane
i wytwarzano réznego rodzaju sery, tak
do uzytku codziennego, jak i do dluzsze-
go przechowywania. Najwiecej zapaséw
nabialowych przygotowywano w lecie
i na jesieni, gdy udéj byt duzy. Maslo so-
lono i ubijano w drewnianych faskach.
Silnie odci$niety twarég obtaczano w ma-
ku lub soli i suszono w stomianych lub
Inianych siatkach, zawieszanych na prze-
wiewnych strychach i w specjalnie do te-
go przeznaczonych sernikach. Byly to
drewniane pomieszczenia przypominaja-
ce golebniki, ustawiane na wysokich pa-
lach. Wchodzilo sie do
nich po drabinie.
Z mocno osolonego
bialego sera z dodat-
kiem kminku i innych
zi6t robiono réwniez
tak zwane gomdtki,
ktére nastepnie suszo-
no w letnich piecach.

Poniewaz nie po-
siadano lodéwek, stara-
no sie, szczegblnie
w cieplych miesiacach,
ubija¢ tylko tyle zwie-
rzat, ile mozna bylo
spozy¢ w krétkim cza-
sie. Jakikolwiek nad-
miar migsa przechowywano w otrebach
lub mace (miaty one zapobiec jego gniciu,
nie dopuszczajac dori powietrza) czy tez
w zsiadlym mleku (nalezalo je codziennie
wymieniac). Przy niektérych dworach byly
sytuowane specjalne lodownie, do ktérych
zima znoszono cale tafle lodu wykorzysty-
wane péZniej w lecie do chlodzenia po-
traw i przechowywania niektérych mie-
snych pokarméw. Na swietego Marcina za-
bijano tuczone gesi, z ktérych przyrzadza-
no wysmienite pélgeski - z gesi usuwano
kosci, krojono ja na pdl, zwiazywano i we-
dzono. Przysmak ten pokrojony w plastry
stuzyt jako doskonata zakaska do alkoholu.
Przed Bozym Narodzeniem i po raz drugi
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na Wielkanoc bito wieprze, wyrabiajac

z nich réznorakie wedliny. W marcu zas
rozprawiano si¢ z tuczonymi wolami,

z miesa ktérych przyrzadzano miedzy in-
nymi wedzone ozory i ubijane w becz-
kach, mocno solone miegso (tzw. pekelfle-
isz). Od czasu do czasu przeznaczano cale-
go wolu na przygotowanie bulionu.

W tym celu sporzadzano z miesa

Sporzadzano réznorakie marynaty,
miedzy innymi z: szalotek, malych kolb
kukurydzy, rézyczek kalafioréw i broku-
16w, melonéw, orzechéw wloskich (beda-
cych jeszcze w zielonych lupinach), na-
sion nasturcji (zastepowano nimi kapary),
grzybéw. Przygotowywano takze tak zwa-

i przypraw wywar, gotowany na-
stepnie tak dlugo, az osiagnat stan
ciagnacej sie, kleistej masy, ktéra
studzono i krojono na czesci.

Ubita zwierzyne lesna przed
uzyciem zawieszano na specjalnej
szubienicy usytuowanej w poblizu
kuchni lub owinieta plétnem zako-
pywano w ziemi, wszystko to po
to, by skruszala, i patroszono ja do-
piero po tym ceremoniale.

Przyrzadzano wiele przetwo-
6w z owocéw i warzyw, natural-

Tak jak ambicjg dobrej pani domu byta
Swietnie wyposazona spizarnia, tak my-
§li pana domu i jego rezydentdw za-
przgtaty sprawy dotyczqgce zaopatrze-
nia piwniczki. Tu wtasnie przechowywa-
No wiekszoS¢ trunkdw: zapasowe becz-
ki piwa, wegrzyna, butelkowane wina
francuskie, niemieckie, hiszpanskie.

nie samodzielnie wyhodowanych.

Zawsze posiadano niemaly zapas
suszonych grzybéw, owocéw ogrodowych
i lesnych. Sliwki nadziewano migdatem

w miejsce pestki lub nabijano rzedem na
tak zwane roZenki (slomki), posypujac je
z wierzchu obficie kminkiem. Osuszano je
w letnim piecu. Czasem uciekano sie tez
do bardzo pracochlonnego sposobu
przedluzania stanu $§wiezoSci owocéw
przez powlekanie ich pojedynczych oka-
zO6w roztopionym woskiem.

ne konserwy — obgotowane warzywa
wkiadano do naczyri z osolona woda i na
powierzchnie plynu wlewano ostroznie
roztopiony barani 16j, ktéry- nie dopu-
szczajac powietrza- mial chroni€ je przed
zepsuciem. Innym sposobem bylo konser-
wowanie zywnosci w szklanych naczy-
niach zalepianych pecherzem zwierzecym
albo korkowanych i lakowanych, po czym
poddawanych dlugotrwatemu gotowaniu.

Silnie odcisniety twardg w specjalnie do tego przeznaczonych sernikach.” |
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Poczatkowo nie posiadano sloi, stad umie-
szczano warzywa w butelkach, co nastre-
czato wiele trudnosci (tak z umieszcze-
niem, jak i wydostaniem). Dawnym zwy-
czajem kiszono tez duzo kapusty (za
szczegllny rarytas uchodzily faszerowane
glaby kapusciane) i ogérkéw w beczkach,
ktére zatapiano w stawach, gdzie przetrzy-
mywane byly do wiosny.

Tasak. |

Wraz z rozpowszechnieniem si¢ cukru,
po dworach zaczeto wyrabiaé duze zapasy
konfitur (wezesniej zajmowaly sie tym
przede wszystkim klasztory, uzywajac do
ich dostadzania miodw). Przyrzadzanie ich
bylo bardzo dlugotrwale — zajmowato naj-
czesciej kilka dni, poniewaz nalezalo je
wielokrotnie podgotowywac i studzic, za-
chowujac przy tym wyznaczone odstepy
czasu. Powstawaly w ten sposéb konfitury
z agrestu, truskawek, rézy, cytryn, gru-
szek, glogu, ananaséw i wiele innych. Ra-
rytasem byly takze smazone w cukrze
platki r6z, fiotki, skérki 1 kwiaty pomarari-
czy. Jesienia, w réwnie pracochlonny spo-
séb, przygotowywano powidla ze sliwek.
Jedna z pan, przytaczajac ten proces, no-
towala: ,Smazenie powidel trwa kilka dni
i jest to praca dos¢ uciazliwa. [...] Trzy ko-
biety musza stale miesza¢ owoc w trzech
kottach wielkimi drewnianymi kopysciami,
uwazajac pilnie, aby sliwki nie przypalily
sie na ogniu. Cukru w ogéle nie uzywam
do powidel. Kiedy powidla sa juz gotowe,
przeklada sie je do glinianych garnkéw,
stawia do pieca chlebowego po pieczeniu,
aby dobrze obsechly, przykrywa pergami-
nowym papierem i umieszcza w chlodnej
suchej spizarni.” (Fedorowicz J., Konopi-
ska J., Marianna i réze. Zycie codzienne w
Wielkopolsce w latach 1890-1914 z tradycji
rodzinnej, Warszawa 1974, s. 64-5.)

Zapasy przechowywane byly w aptecz-
kach, spizarniach i piwnicach. Apteczka
nazywano obszerna szafe badZ drewniana
klatke (ze szczebelkami rozmieszczonymi
w taki sposéb, by nie mozna byto
w otwory miedzy nimi zmiesci¢ nawet ma-
tej reki), ktéra ustawiano w spizarni lub
kredensie i dodatkowo zamykano na
klucz. Jej zawartos¢ stanowily cenne przy-
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prawy, oliwa z oliwek i oliwki, drogie ma-
rynaty (na przyklad z trofli), przysmaki
w postaci sliwek na rozenku czy wosko-
wanych pojedynczych owocoéw (szczegdl-
nie cytrusowych), konfitury kijowskie. Na-
zwa tych ostatnich utworzona zostala od
miejsca pochodzenia, spotykane byly pod
dwoma postaciami: ptynna i sucha. Plyn-
ne, byly to cale owoce lub ich kawatki za-
nuzone w zageszczonej zalewie, suche za$
przypominaly dzisiejsze owoce kandyzo-
wane. W apteczce swoje miejsce znajdo-
waly takze rodzynki jasne i ciemne, mig-
daly slodkie i gorzkie, kawa, herbata, kru-
che ciasteczka przechowywane w pu-
szkach, wloskie makarony, nalewki, butel-
ki z rumem i arakiem (popularne zwla-
szcza w pierwszej polowie omawianego
okresu), a w bogatych domach réwniez
kasztany jadalne. Innym chowanym tam
specjatem byl cukier. Zrazu byl to sprowa-
dzany z Wysp Kanaryjskich cukier z trzci-
ny cukrowej, zwany kanarem. Nawet jed-
nak, gdy zaczeto go wytwarzaé z burakéw
na ziemiach polskich, uchodzit za taki ra-
rytas, ze przechowywano go w cukiernicz-
kach zamykanych na kluczyk! Na poczat-
ku XIX wieku w niektérych dworach moz-
na bylo spotkac jeszcze dwie apteczki:
przyjemna i lecznicza. Pierwsza zawierala
smakolyki. W drugiej przechowywano zio-
a, w tym herbate, traktowana poczatkowo
jako panaceum na rézne dolegliwosci,
réznego rodzaju leki, nalewki ,na trawie-
nie i béle zotadka” i inne tym podobne
specyfiki. W ciagu XIX stulecia zaczeto
jednak odchodzi¢ od posiadania szaf ap-
tecznych, adaptujac do przechowywania
ich dotychczasowych zawartosci 1 warto-
Sciowej zastawy stolowej osobny pokdj,
znajdujacy sie w poblizu komnaty pani
domu bad? jej zaufanej pomocnicy.
Spizarnia bylo to pomieszczenie nie

Maselnica korbowa. |

ogrzewane, najczesciej bez okna lub z do-
kladnie zakratowanym otworem, przez
ktéry nie méglby sie przedrze¢ zaden in-
truz. Podloge stanowila tu zwykle kamien-
na posadzka. Wzdhuz scian wznosily sie
szafy z szufladami i przegrédkami, pétki
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i skrzynie. Wypelnialy je réznorakie prze-
twory: soki, naczynia z konfiturami, mary-
naty, worki z suszem i tym podobne. Na
podtodze staly skrzynie z przegrodami na
liczne gatunki kasz, maki, suszonego gro-
chu, maku, duze gary z powidtami, beczki
z sola, beczulki z solonym maslem czy ubi-
tym miesem wolowym (pekelfleiszem).
U sufitu zaczepiano dragi i haki, na ktérych
zawieszano potlacie stoniny, peta kietbasy,
rézne wedliny, kawatki wedzonego miesa,
potgeski, wianki grzybéw, cebuli i inne.
Tak jak ambicja dobrej pani domu byta
Swietnie wyposazona spizarnia, tak mysli
pana domu i jego rezydentéw zaprzataly
sprawy dotyczace zaopatrzenia piwniczki.
Tu wlasnie przechowywano wickszos¢
trunkéw: zapasowe beczki piwa, wegrzy-
na, butelkowane wina francuskie, niemiec-
kie, hiszpariskie. Tu mozna bylto znalezé
jeszcze niekiedy omszale butelki syconego
miodu. W piwnicy trzymano réwniez, jak
podaje Elzbieta Kowecka, ,jarzyny na zime
przemyslnie wetkniete w bialy piasek
rzeczny”. (Kowecka E., W salonie
i w kuchni, Warszawa 1989, s. 46).
Przepisy na udane przetwory, sekret-
ne sposoby naprawiania nadpsutego migsa
czy pozbywania sie robactwa z gomulek
przekazywane byly z pokolenia na poko-
lenie. Mialy one nieoceniona wartos¢
w czasach, gdy o wiekszos¢ rzeczy naleza-

o zatroszczy¢ sie samodzielnie. Kunszt
przygotowywania i przetwarzania uzyski-
wanego w obrebie majatkéw dworskich
jedzenia rozwiniety zostal do miary sztuki.
Wiedza i pracowito$¢ pari domu, przeréz-
nych domowych rezydentek, ochmistrzyn,
kucharek i kucharzy decydowata o jakosci
wyzywienia mieszkaricow siedzib szla-
checkich. Zapasy odgrywaly w nim bardzo
duza role. Na nich przeciez bazowano
przy przyrzadzaniu positkéw podczas zi-
my, zwlaszcza na tak zwanym ,przednéw-
ku”, gdy jeszcze nie bylo swiezych plo-
néw a krowy i owce dostarczaly niewiele
mleka. Spizarnie wypelniane byly przeréz-
nymi przetworami konserwowanymi

z uzyciem nieraz bardzo wymyslnych

i pracochlonnych metod, bez stosowania
chemicznych srodkéw. Praca w kuchniach
matych i duzych dworéw wrzata przez ca-
ty rok. Dawne ,rzadne gospodynie” nie
mogly pozwoli¢ sobie na zadne zaniedba-
nie — do sklepéw bylo na ogét daleko,

a przy tym rzadko komu przychodzitlo do
glowy kupowanie rzeczy, ktére mégt sa-
modzielnie wytworzy¢. Na wsi, na ktérej
swoje dni spedzala wickszos¢ szlachty, zy-
cie plynelo wlasnym rytmem, wyznaczo-
nym przez nature. O tym, jak w praktyce
wykorzystywano te dobra i jak wygladat
codzienny jadlospis szlachty, opowiadat
bedzie nastepny artykut. |

Anna Pachocka
absolwentka europeistyki,
doktorantka w Instytucie
Historii UMCS. Zajmuie sie
kulturg XIX w.

Fons Trompenaars i Charles Hampden-Turner,

Siedem wymiaréw kultury, Krakéw 2002

Popularna dzis teoria glosi, ze globalizacja gospodarki

siedem wymiarow kultury

doprowadzi do wyksztatcenia si¢ jednej kultury, wspélnej
dla catego $wiata. Fons Trompenaars i Charles Hampden-
Turner nie zgadzaja si¢ z ta teoria. Wedlug nich globaliza-
cja nie jest niczym wiecej jak czesciowym uvjednoliceniem
pewnych zewnetrznych przejawéw kultury — zréznicowa-
nie wartosci, norm i postaw wcale nie zanika, a organizac-
ja idealna, sprawdzajaca si¢ w kazdych warunkach kulturo-
wych, jest tylko teoretyczna utuda. Autorzy uwazaja, ze
kluczem do sukcesu jest rozumienie wilasnej kultury oraz
naszych oczekiwan dotyczacych tego, jak inni ludzie powi-
nni myslec i postepowac. Poméc ma w tym teoria siedmiu
wymiaréw kultury. Kazdy z tych wymiaréw to szerokie
spektrum mozliwych postaw okreslanych przez:

.. stosunek do zasad etycznych, prawnych i wyni-

kajacych ze zobowiazari miedzyludzkich,

.. stosunek do jednostki i grupy,

.. spos6b zachowania,

.. sposéb postrzegania Swiata,

.. spos6b wyznaczania statusu spotecznego,

.. stosunek do czasu,

.. stosunek do otoczenia.

Prezentowane koncepcje, bedace wynikiem obserwacji
i badan, s3 zilustrowane barwnymi i pouczajacymi przykta-
dami z zycia. Ksigzka zainteresuje zaréwno wyktadowcéw
i studentéw zarzadzania, kulturoznawstwa, socjologii i psy-
chologii, jak i osoby, ktére w swojej dziatalnosci zawodo-
wej bezposrednio doswiadczaja opisanych w niej zjawisk.

naczeme rozmic kulturowych w dziglalnosci gospodarcze)
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