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Ż YCIE DWORU  
O D  K U C H N I

Chlubą  każ dego 
XIX-wiecznego dwo�
ru czy dworku była 
jak najdalej posu�
nię ta samowystar�
czalnoś ć . Za najbar�
dziej godne podziwu 
uznawano siedziby, 
które według stare�
go porzekadła mia�
ły: „łą kę , mą kę , ry�
by, grzyby" jak od�
notował w XIX wie�
ku Natalis Sulerzyń - 
ski. Jako ż e jeszcze 
na począ tku oma�
wianego stulecia ja�
dano duż o i kopia- 
ś cie, a liczba sa�
mych domowników 
rachowana była 
doś ć  długo na dzie�
sią tki, zuż ywano co�
dziennie wiele róż �
norakich surowców.
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WYTWARZANIE ich w  obrę bie wła�
snych posiadłoś ci stanowiło koniecz�
noś ć  — do miasta było z reguły daleko, 
a i drogi pozostawiały wiele do ż ycze�
nia. Towary kupowane za gotówkę  sta�
rano się  ograniczać  do niezbę dnego 
minimum, czyli: soli, artykułów kolo�
nialnych (kawy, przypraw, rodzynek, 
migdałów...), cenionych alkoholi i cu�
kru, których to rezerwy uzupełniano 
kilka razy do roku. Wielkoś ć  zakupów 
uzależ niona była od zamoż noś ci kupują ce�
go. Każ dy dwór ż ył własnym rytmem wy�
znaczanym przez codzienne zaję cia do�
mowników i zmieniają ce się  pory roku. 
Zjadano to, co w danym momencie było 
najlepsze, najś wież sze, dbają c przy tym
o staranne i rozważ ne gromadzenie zapa�
sów. Pieczywo wypiekano przeważ nie raz 
w tygodniu. Ciasto chlebowe przygotowy�
wano na zakwasie, bez uż ycia droż dż y,

Każdy dwór żył własnym rytmem 
wyznaczanym przez codzienne 

zajęcia domowników i zmienia-  
jące się pory roku. Zjadano to, 

co w danym momencie było 
najlepsze, najświeższe, dbając 
przy tym o staranne i rozważne 

gromadzenie zapasów.

stą d też  zostawiano zawsze trochę  rozczy- 
nu chlebowego, by dodać  go do nastę p�
nego wypieku. Wyrabiano je w dzież y, 
najlepiej starej, gdyż  w takiej lepiej się  za�
kwaszało i „pię knie wyrastało”. Dzież y nie 
wolno było myć , lecz jedynie wyskroby�
wać . Uformowane bochenki układano na 
dę bowych lub kapuś cianych liś ciach 
i wkładano do odpowiednio nagrzanego 
pieca. Jego temperaturę  sprawdzano wsy�
pują c do jego wnę trza, po wymieceniu 
popiołu, garś ć  otrę bów lub mą ki. Jeś li spa�
lały się  szybko -  był za gorą cy, jeś li zaś  je�
dynie zbrą zowiły -  w  sam raz. Upieczone 
bochny chleba wę drowały najczę ś ciej na 
strych lub do spiż arni, gdzie zawieszano je 
w specjalnie do tego przeznaczonych siat�

kach. Pieczono też  róż nego rodzaju ciast�
ka, rogaliki, biszkopciki, bułeczki...

Raz, dwa razy w  tygodniu ubijano 
w kierzankach masło. Gotowe bryłki te�
go tłuszczu umieszczano w specjalnych 
foremkach z drzewa bukszpanowego, co 
nadawało im fantazyjne kształty. Dodat�
kowo z mleka uzyskiwano ś mietanę  
i wytwarzano róż nego rodzaju sery, tak 
do uż ytku codziennego, jak i do dłuż sze�
go przechowywania. Najwię cej zapasów 
nabiałowych przygotowywano w lecie
i na jesieni, gdy udój był duż y. Masło so�
lono i ubijano w  drewnianych faskach. 
Silnie odciś nię ty twaróg obtaczano w ma�
ku lub soli i suszono w słomianych lub 
lnianych siatkach, zawieszanych na prze�
wiewnych strychach i w specjalnie do te�
go przeznaczonych sernikach. Były to 
drewniane pomieszczenia przypominają �
ce gołę bniki, ustawiane na wysokich pa�

lach. Wchodziło się  do 
nich po drabinie.
Z mocno osolonego 
białego sera z dodat�
kiem kminku i innych 
ziół robiono również  
tak zwane gomółki, 
które nastę pnie suszo�
no w  letnich piecach.

Ponieważ  nie po�
siadano lodówek, stara�
no się , szczególnie 
w ciepłych miesią cach, 
ubijać  tylko tyle zwie�
rzą t, ile moż na było 
spoż yć  w krótkim cza�
sie. Jakikolwiek nad�

miar mię sa przechowywano w otrę bach 
lub mą ce (miały one zapobiec jego gniciu, 
nie dopuszczają c doń  powietrza) czy też  
w zsiadłym mleku (należ ało je codziennie 
wymieniać ). Przy niektórych dworach były 
sytuowane specjalne lodownie, do których 
zimą  znoszono całe tafle lodu wykorzysty�
wane póź niej w lecie do chłodzenia po�
traw i przechowywania niektórych mię �
snych pokarmów. Na ś wię tego Marcina za�
bijano tuczone gę si, z których przyrzą dza�
no wyś mienite półgę ski - z gę si usuwano 
koś ci, krojono ją  na pół, zwią zywano i wę �
dzono. Przysmak ten pokrojony w plastry 
służ ył jako doskonała zaką ska do alkoholu. 
Przed Boż ym Narodzeniem i po raz drugi
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na Wielkanoc bito wieprze, wyrabiają c 
z nich róż norakie wę dliny. W  marcu zaś  
rozprawiano się  z tuczonymi wołami, 
z mię sa których przyrzą dzano mię dzy in�
nymi wę dzone ozory i ubijane w  becz�
kach, mocno solone mię so (tzw. pekelfle- 
isz). Od czasu do czasu przeznaczano całe�
go wołu na przygotowanie bulionu.
W  tym celu sporzą dzano z mię sa 
i przypraw wywar, gotowany na�
stę pnie tak długo, aż  osią gną ł stan 
cią gną cej się , kleistej masy, którą  
studzono i krojono na czę ś ci.

Ubitą  zwierzynę  leś ną  przed 
uż yciem zawieszano na specjalnej 
szubienicy usytuowanej w  pobliż u 
kuchni lub owinię tą  płótnem zako�
pywano w  ziemi, wszystko to po 
to, by skruszała, i patroszono ją  do�
piero po tym ceremoniale.

Przyrzą dzano wiele przetwo�
rów z owoców i warzyw, natural�
nie samodzielnie wyhodowanych.
Zawsze posiadano niemały zapas 
suszonych grzybów, owoców ogrodowych 
i leś nych. Ś liwki nadziewano migdałem 
w  miejsce pestki lub nabijano rzę dem na 
tak zwane roż enki (słomki), posypują c je 
z wierzchu obficie kminkiem. Osuszano je 
w  letnim piecu. Czasem uciekano się  też  
do bardzo pracochłonnego sposobu 
przedłuż ania stanu ś wież oś ci owoców 
przez powlekanie ich pojedynczych oka�
zów roztopionym woskiem.

Sporzą dzano róż norakie marynaty, 
mię dzy innymi z: szalotek, małych kolb 
kukurydzy, róż yczek kalafiorów i broku�
łów, melonów, orzechów włoskich (bę dą �
cych jeszcze w  zielonych łupinach), na�
sion nasturcji (zastę powano nimi kapary), 
grzybów. Przygotowywano takż e tak zwa-

Tak jak ambicjg dobrej pani domu była 
świetnie wyposażona spiżarnia, tak my�
śli pana domu i jego rezydentów za-  
przgtały sprawy dotyczgce zaopatrze�
nia piwniczki. Tu właśnie przechowywa�
no większość trunków: zapasowe becz�
ki piwa, węgrzyna, butelkowane wina 
francuskie, niemieckie, hiszpańskie.

ne konserwy -  obgotowane warzywa 
wkładano do naczyń  z osoloną  wodą  i na 
powierzchnię  płynu wlewano ostroż nie 
roztopiony barani łój, który- nie dopu�
szczają c powietrza- miał chronić  je przed 
zepsuciem. Innym sposobem było konser�
wowanie ż ywnoś ci w  szklanych naczy�
niach zalepianych pę cherzem zwierzę cym 
albo korkowanych i lakowanych, po czym 
poddawanych długotrwałemu gotowaniu.

„Silnie odciś nię ty twaróg w specjalnie do tego przeznaczonych sernikach." |
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Począ tkowo nie posiadano słoi, stą d umie�
szczano warzywa w butelkach, co nastrę �
czało wiele trudnoś ci (tak z umieszcze�
niem, jak i wydostaniem). Dawnym zwy�
czajem kiszono też  duż o kapusty (za 
szczególny rarytas uchodziły faszerowane 
głą by kapuś ciane) i ogórków w beczkach, 
które zatapiano w stawach, gdzie przetrzy�
mywane były do wiosny.

Wraz z rozpowszechnieniem się  cukru, 
po dworach zaczę to wyrabiać  duż e zapasy 
konfitur (wcześ niej zajmowały się  tym 
przede wszystkim klasztory, uż ywają c do 
ich dosładzania miodu). Przyrzą dzanie ich 
było bardzo długotrwałe -  zajmowało naj�
czę ś ciej kilka dni, ponieważ  należ ało je 
wielokrotnie podgotowywać  i studzić , za�
chowują c przy tym wyznaczone odstę py 
czasu. Powstawały w ten sposób konfitury 
z agrestu, truskawek, róż y, cytryn, gru�
szek, głogu, ananasów i wiele innych. Ra�
rytasem były takż e smaż one w cukrze 
płatki róż , fiołki, skórki i kwiaty pomarań �
czy. Jesienią , w  równie pracochłonny spo�
sób, przygotowywano powidła ze ś liwek. 
Jedna z pań , przytaczają c ten proces, no�
towała: „Smaż enie powideł trwa kilka dni 
i jest to praca doś ć  ucią ż liwa. [...] Trzy ko�
biety muszą  stale mieszać  owoc w trzech 
kotłach wielkimi drewnianymi kopyś ciami, 
uważ ają c pilnie, aby ś liwki nie przypaliły 
się  na ogniu. Cukru w  ogóle nie uż ywam 
do powideł. Kiedy powidła są  już  gotowe, 
przekłada się  je do glinianych garnków, 
stawia do pieca chlebowego po pieczeniu, 
aby dobrze obsechły, przykrywa pergami�
nowym papierem i umieszcza w chłodnej 
suchej spiż arni.” (Fedorowicz J., Konopiń �
ska J., Marianna i róż e. Ż ycie codzienne w  
Wielkopolsce w  latach 1890-1914 z tradycji 
rodzinnej, Warszawa 1974, s. 64-5.)

Zapasy przechowywane były w  aptecz�
kach, spiż arniach i piwnicach. Apteczką  
nazywano obszerną  szafę  bą dź  drewnianą  
klatkę  (ze szczebelkami rozmieszczonymi 
w taki sposób, by nie moż na było 
w otwory mię dzy nimi zmieś cić  nawet ma�
łej rę ki), którą  ustawiano w spiż arni lub 
kredensie i dodatkowo zamykano na 
klucz. Jej zawartoś ć  stanowiły cenne przy�

prawy, oliwa z oliwek i oliwki, drogie ma�
rynaty (na przykład z trufli), przysmaki 
w postaci ś liwek na roż enku czy wosko�
wanych pojedynczych owoców (szczegól�
nie cytrusowych), konfitury kijowskie. Na�
zwa tych ostatnich utworzona została od 
miejsca pochodzenia, spotykane były pod 
dwoma postaciami: płynną  i suchą . Płyn�
ne, były to całe owoce lub ich kawałki za- 
nuż one w zagę szczonej zalewie, suche zaś  
przypominały dzisiejsze owoce kandyzo�
wane. W  apteczce swoje miejsce znajdo�
wały takż e rodzynki jasne i ciemne, mig�
dały słodkie i gorzkie, kawa, herbata, kru�
che ciasteczka przechowywane w pu�
szkach, włoskie makarony, nalewki, butel�
ki z rumem i arakiem (popularne zwła�
szcza w pierwszej połowie omawianego 
okresu), a w bogatych domach również  
kasztany jadalne. Innym chowanym tam 
specjałem był cukier. Zrazu był to sprowa�
dzany z Wysp Kanaryjskich cukier z trzci�
ny cukrowej, zwany kanarem. Nawet jed�
nak, gdy zaczę to go wytwarzać  z buraków 
na ziemiach polskich, uchodził za taki ra�
rytas, ż e przechowywano go w cukiernicz- 
kach zamykanych na kluczyk! Na począ t�
ku XIX wieku w  niektórych dworach moż �
na było spotkać  jeszcze dwie apteczki: 
przyjemną  i leczniczą . Pierwsza zawierała 
smakołyki. W  drugiej przechowywano zio�
ła, w tym herbatę , traktowaną  począ tkowo 
jako panaceum na róż ne dolegliwoś ci, 
róż nego rodzaju leki, nalewki „na trawie�
nie i bóle ż ołą dka” i inne tym podobne 
specyfiki. W  cią gu XIX stulecia zaczę to 
jednak odchodzić  od posiadania szaf ap�
tecznych, adaptują c do przechowywania 
ich dotychczasowych zawartoś ci i warto�
ś ciowej zastawy stołowej osobny pokój, 
znajdują cy się  w pobliż u komnaty pani 
domu bą dź  jej zaufanej pomocnicy.

Spiż arnia było to pomieszczenie nie

Maselnica korbowa.

ogrzewane, najczę ś ciej bez okna lub z do�
kładnie zakratowanym otworem, przez 
który nie mógłby się  przedrzeć  ż aden in�
truz. Podłogę  stanowiła tu zwykle kamien�
na posadzka. Wzdłuż  ś cian wznosiły się  
szafy z szufladami i przegródkami, półki
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i skrzynie. Wypełniały je róż norakie prze�
twory: soki, naczynia z konfiturami, mary�
naty, worki z suszem i tym podobne. Na 
podłodze stały skrzynie z przegrodami na 
liczne gatunki kasz, mą ki, suszonego gro�
chu, maku, duż e gary z powidłami, beczki 
z solą , beczułki z solonym masłem czy ubi�
tym mię sem wołowym (pekelfleiszem).
U sufitu zaczepiano drą gi i haki, na których 
zawieszano połacie słoniny, pę ta kiełbasy, 
róż ne wę dliny, kawałki wę dzonego mię sa, 
półgę ski, wianki grzybów, cebuli i inne.

Tak jak ambicją  dobrej pani domu była 
ś wietnie wyposaż ona spiż arnia, tak myś li 
pana domu i jego rezydentów zaprzą tały 
sprawy dotyczą ce zaopatrzenia piwniczki. 
Tu właś nie przechowywano wię kszoś ć  
trunków: zapasowe beczki piwa, wę grzy�
na, butelkowane wina francuskie, niemiec�
kie, hiszpań skie. Tu moż na było znaleź ć  
jeszcze niekiedy omszałe butelki syconego 
miodu. W  piwnicy trzymano również , jak 
podaje Elż bieta Kowecka, „jarzyny na zimę  
przemyś lnie wetknię te w  biały piasek 
rzeczny”. (Kowecka E., W  salonie 
i w  kuchni, Warszawa 1989, s. 46).

Przepisy na udane przetwory, sekret�
ne sposoby naprawiania nadpsutego mię sa 
czy pozbywania się  robactwa z gomułek 
przekazywane były z pokolenia na poko�
lenie. Miały one nieocenioną  wartoś ć  
w  czasach, gdy o wię kszoś ć  rzeczy należ a-

ło zatroszczyć  się  samodzielnie. Kunszt 
przygotowywania i przetwarzania uzyski�
wanego w  obrę bie mają tków dworskich 
jedzenia rozwinię ty został do miary sztuki. 
Wiedza i pracowitoś ć  pań  domu, przeróż �
nych domowych rezydentek, ochmistrzyń , 
kucharek i kucharzy decydowała o jakoś ci 
wyż ywienia mieszkań ców siedzib szla�
checkich. Zapasy odgrywały w  nim bardzo 
duż ą  rolę . Na nich przecież  bazowano 
przy przyrzą dzaniu posiłków podczas zi�
my, zwłaszcza na tak zwanym „przednów�
ku”, gdy jeszcze nie było ś wież ych plo�
nów a krowy i owce dostarczały niewiele 
mleka. Spiż arnie wypełniane były przeróż �
nymi przetworami konserwowanymi 
z uż yciem nieraz bardzo wymyś lnych 
i pracochłonnych metod, bez stosowania 
chemicznych ś rodków. Praca w  kuchniach 
małych i duż ych dworów wrzała przez ca�
ły rok. Dawne „rzą dne gospodynie” nie 
mogły pozwolić  sobie na ż adne zaniedba�
nie -  do sklepów było na ogół daleko, 
a przy tym rzadko komu przychodziło do 
głowy kupowanie rzeczy, które mógł sa�
modzielnie wytworzyć . Na wsi, na której 
swoje dni spę dzała wię kszoś ć  szlachty, ż y�
cie płynę ło własnym rytmem, wyznaczo�
nym przez naturę . O tym, jak w  praktyce 
wykorzystywano te dobra i jak wyglą dał 
codzienny jadłospis szlachty, opowiadał 
bę dzie nastę pny artykuł. ■

Anna Pachocka 
absolwentka europeistyki, 
doktorantka w Instytucie 
Historii UMCS. Zajmuje się  
kulturą  XIX w.

Fons Trompenaars i Charles Hampden-Turner, 
Siedem wymiarów kultury, Kraków 2002

Popularna dziś  teoria głosi, ż e  globalizacja gospodarki 
doprow adzi do wykształcenia się  jednej kultury, w spólnej 
dla ca łego ś wiata. Fons Trompenaars i Charles Hampden- 
Turner nie zgadzają  się  z tą  teorią . W edług nich globaliza�
cja nie jest niczym  w ię ce j jak czę ś ciow ym  ujednoliceniem  
pew nych  zew nę trznych prze jaw ów  kultury — zró ż n icow a�
nie wartoś ci, norm  i postaw  w cale nie zanika, a organizac�
ja idealna, sprawdzają ca się  w  każ dych warunkach kulturo�
w ych, jest tylko teoretyczną  ułudą . Autorzy uważ ają , ż e 
kluczem  do sukcesu jest rozum ienie własnej kultury oraz 
naszych oczek iw ań  dotyczą cych tego, jak inni ludzie p o w i�
nni m yś leć  i postę pować . Pom óc ma w  tym teoria siedmiu 
w ym iarów  kultury. Każ dy z tych w ym iarów  to  szerokie 
spektrum m oż liw ych  postaw  okreś lanych przez:

... stosunek do  zasad etycznych, prawnych i w yn i�
kają cych ze  zobow ią za ń  m ię dzyludzkich,

... stosunek do  jednostki i grupy,

... sposób zachowania,

... sposób postrzegania ś wiata,

... sposób wyznaczania statusu społecznego,

... stosunek do  czasu,

... stosunek do  otoczenia.
Prezentowane koncepcje, b ę dą ce w yn ik iem  obserwacji 

i badań , są  zilustrowane barwnym i i pouczają cymi przykła�
dami z ż ycia. Ksią ż ka zainteresuje zarów no w yk ładow ców  
i studentów zarzą dzania, kulturoznawstwa, socjologii i psy�
chologii, jak i osoby, które w  swojej działalnoś ci zaw od o �
w ej bezpoś redn io doś w iadczają  opisanych w  niej zjawisk.
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