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»Spis 0 krmich” z XV wieku.
U zrodel czeskiej literatury kulinarne;j

Uwazanie przez cze$¢ uczonych historii kuchni za zabawna, lekka, aneg-
dotyczna i w gruncie rzeczy nikomu nieprzydatna dziedzing wiedzy sprawia, ze
traktowana jest ona jako co$ marginalnego nawet przez autorow podejmujacych
t¢ tematyke. Z drugiej strony podejmowanie badan na polu historii wyzywienia
przede wszystkim w ujeciu gospodarczym, zwlaszcza w duchu dawnych projektow
»Annales” poswigconych badaniu racji zywnos$ciowych i kalorycznej wartosci pro-
duktéw, redukuje histori¢ jedzenia do jednego tylko wymiaru. Tymczasem kuchnia
i jedzenie to takze swego rodzaju jezyk, dzigki ktoremu poznajemy wartosci, po-
stawy i idee wazne tak dla jednostek, jak dla grup'.

Pisanie o historii kuchni nie ogranicza si¢ do samego opisu jedzenia, ktorego
analiza wymaga nie tylko znajomosci dawnej terminologii i technik kulinarnych,
lecz takze zwiazanych z jedzeniem znaczen symbolicznych oraz regut religijnych,
spotecznych, dietetycznych i estetycznych okreslajacych zasady przyrzadzania
i spozywania positkow. Taka historia, nawet poruszajac si¢ w ramach kuchni na-
rodowych czy regionalnych, zwykle wykracza poza granice polityczne i etnicz-
ne. Przeptyw wiedzy, idei, badanie wyobrazen i stereotypoéw dotyczacych innych,
konstrukcja poje¢ swojskosci 1 obcosci, tradycji 1 innowacji wymaga siggania do
zrodet 1 opracowan dotyczacych wzorcow zywieniowych w réznych krajach i spo-
tecznosciach. Dotyczy to w szczegdlnosci recepcji innowacji i roli wzorcowych
systeméw kulinarnych (np. wloskiego czy francuskiego). W Europie Srodkowej
szczegblna rolg u schytku sredniowiecza i na poczatku czaso6w nowozytnych od-
grywata kuchnia czeska. Wraz z rozwojem kultury i rozkwitem zycia dworskiego
rozwingta si¢ w Czechach bogata literatura kulinarna, oddziatujaca gtéwnie na sa-
siednie kraje. Recepcja tego pi§miennictwa, ktorego rozw6j w sposob szczegol-

" Np.: J-L. Flandrin, Wyréznienie smaku, [w:] Historia zycia prywatnego, t. 11I: Od renesansu
do oswiecenia, red. R. Chartier, Wroctaw 1999, s. 277-320; M. Toussaint—Samat, Historia
naturalna i moralna jedzenia, Warszawa 2002; M. Montanari, Hlad a hojnost, Déjiny stravovani
v Evrope, Praha 2003 (przektad z jez. wloskiego).
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ny wptynat na polska literaturg kulinarna, byta przejawem kulturowych wptywow
czeskich w regionie w stuleciach XV i XVI.

JEDEN WZORZEC, CZTERY DRUKI I SETKI PRZEPISOW

Interesujacym i niezwykle waznym zrédtem do poznania i glgbszego zrozu-
mienia proceséw zachodzacych w poznosredniowiecznej i renesansowej historii
kuchni poszczegolnych narodéw sa ksiazki kucharskie. Dla obszaru kulturowego
Czech zachowato si¢ do dnia dzisiejszego pig¢ tego typu zrodetl: pochodzacy z dru-
giej potowy XV w. rekopis ,,Spis o krmich™ oraz cztery druki z XVI w.3, ktorych
tekst wykazuje wiele podobienstw i powiazan z manuskryptem.

Anonimowy ,,Spis o krmich” daje nam mozliwo$¢ przesledzenia, jak ksztat-
towaty si¢ charakterystyczne cechy poznosredniowiecznej kuchni czeskiej, ktore
mozna skonfrontowac z ustaleniami dotyczacymi kuchni innych regionow Europy.
Pojawia si¢ zwlaszcza pytanie, na czym polegat fenomen trwatosci i atrakcyjnosci
tego wzorca, ktory w XVI w. nieprzerwanie zaznaczat swdj wptyw na pozniejsze
renesansowe traktaty kulinarne.

»3pis o krmich” jest dzielem dwoch autorow. Fakt ten jest dostrzegalny juz
przy zewngtrznej analizie zrodia. Pierwszy z autorow uzywa pisma drobnego
i schludnego, starannie wyrozniajac czerwona barwg tytuty poszczegdlnych re-
ceptur. Drugi pisze bardziej niedbale i nie przywiazuje wigkszej wagi do redakcji
tekstu.

Ponad jedna czwarta wszystkich przepiséw stanowia receptury na réznego ro-
dzaju ,.kasze” — owocowe, migsne i zbozowe — poczawszy od najprostszych,
przygotowywanych z chleba i wina po okazjonalne ,,kasze” figowe, migdatowe
i orzechowe. Wigkszo$¢ z nich to dania bezmigsne, cho¢ w najstarszej czeskiej
ksiazce kucharskiej przewaza typowo migsny jadtospis. Sposrod 162 przepisow
umieszczonych w manuskrypcie, 51 dan jest bezmigsnych (nie wliczajac kilkuna-
stu przepiséw z ryb); reszta w swojej tresci zawiera mi¢so zwierzat rzeznych, dzi-
czyzny badz drobiu. Do dan bezmigsnych nie mozna zaliczy¢ réwniez sosow i tzw.
Salsi, ktore sporzadzano na bazie bulionu migsnego. ,,Spis o krmich” proponuje
jeden przepis na przygotowanie Salsi ze Sipkii, czyli z dzikiej rozy.

? Muzeum Narodowe w Pradze, Spis o krmich, sygn. 1 H 51. Poniewaz oryginalne karty zrodla nie
sa numerowane, w kolejnych przypisach podawane beda strony edycji, sporzadzonej przez Ceiika
Zibrta, Staroceské uméni kucharské, Praha 1927.

* P.Severyn, Kuchaistvi. O rozlicnych krmich, kterak se uzitecné s chuti strojiti majii, jakozto
zvérina, ptaci, ryby..., Praha 1535; J. Severyn, Kucharka, aneb knizky kucharské..., Praha 1542,
J.Kantor Had, O rozlicnych krmich, kterak se uzZitecné s chuti strojiti majii, jakozto zvérina, ptaci,
ryby..., Praha 1545-1572; B. Rodovsky, O rozlicnych krmich, kterak se uzitecné s chuti strojiti
majit, jakozto zvérina, ptaci, ryby..., Praha 1591. Oryginalne karty zrédet nie sa numerowane, stad
w kolejnych przypisach podawane beda strony wg C. Zibrt, op. cit.
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Oprocz kasz, ryb i1 polewek do dan bezmigsnych zaliczy¢é mozemy rowniez
koblihy — rodzaj paczkéw przygotowywanych w specjalnych formach. Ciasto na
nie wyrabiato si¢ z mleka migdalowego zmieszanego z winem badz matmazja oraz
szafranem, ktory nadawat wypiekowi ztoty kolor. Na wierzch ktadziono odrobing
Spize, czyli nadzienie, ktore z kolei pokrywano cienka warstwa ciasta i smazono na
masle. Innym daniem bezmigsnym byty naunvice, rodzaj zapiekanych nalesnikow
wypetnionych owocem i posypanych cukrem, a takze mazance, czyli §wiatecz-
ny (zazwyczaj wielkanocny) wypiek ztozony z warstw bialego chleba moczone-
go w kaszy makowej i dobrym winie, a przektadanego rodzynkami i migdatami®.
Wypiekane lub smazone byly rowniez sisky z bialego chleba oraz jajek, z dodatkiem
cukru i rodzynek, przyprawione imbirem, szafranem oraz cynamonem; w drugiej
odstonie przygotowywane z jajek, maki i masta, z odrobina bulionu wotowego.

Wsrod dan rybnych jako gtowny produkt najczgsciej pojawial sig szczupak.
Nieco rzadziej przygotowywano potrawy z karpi, minogdw, migtusow, a nastgpnie
wegorzy, jazgarzy, lindbw oraz stokwisza, czyli suszonego dorsza. Na postne sto-
ty oprocz ryb trafialy réwniez raki oraz bobrowe ogony (tzw. pluski). Wigkszos¢
typowo postnych dan zostata zlokalizowana w drugiej czegsci ,,Spisu o krmich”.
Zdarzato sig jednak, ze autorzy proponowali dwa warianty potrawy — na dzien
postny i migsny. Na przyktad do kaszy ze stokwisza radzili doda¢ w migsny dzien
$mietany, bialego chleba i rodzynek® zaznaczajac, ze zazwyczaj stokwisza sma-
zy si¢ na masle, ale gdyby akurat wypadatl post, nalezy go przygotowac na oleju.
Niekiedy charakter postnego dania sygnalizowany jest juz w tytule przepisu.

Z migsa zwierzat cieptokrwistych, najwigcej w omawianym zrodle zamieszczo-
no przepisOw na dania ze zwierzyny townej, gtownie zajecy, a ponadto jeleni,
saren, kuropatw, cietrzewi, jarzabkow oraz wiewiorek, zazwyczaj podawanych ze
smazonymi jabtkami®. Tuz za dziczyzna plasuje si¢ drob, sporadycznie natomiast
pojawiaja si¢ receptury wykorzystujace w swojej tresci migso wotowe, cielgce
badz skopowing (migso z kastrowanego barana). Wieprzowina, chociaz w $rednio-
wieczu rowniez konsumowana, tutaj pojawia si¢ jedynie w recepturze na dzikie
prosiatko’. Natomiast dosy¢ czgsto konsumowane byly podroby, z ktorych przygo-
towywano ,,kasze” oraz sosy.

Dosy¢ popularne w ,,Spisie o krmich” wydaja si¢ potrawy z siekanego mig-
sa, na przyktad tzw. hlavy (gtowy). Pokarm ten przygotowywano z migsa pocho-
dzacego z gotowanych zwierzecych gtow, do ktéorego dodawano midd oraz duza
liczbe przypraw, a w niektorych przypadkach réwniez rodzynki, migdaly i jajka.
Tak przygotowane i wystudzone danie krojono w plastry, co mogto do zludzenia

* M.Beranova,Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku, Praha 2007, s. 58—59.

*C.Zibrt, op. cit., s. 122,

® K. Albala, The Banquet. Dining in the Great Courts of Late Renaissance Europe, Illinois
2007, s. 36.

7 C.Zibrt, op. cit., s. 127.
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przypominac dzisiejsze pasztety. Z sickanego migsa sporzadzano rowniez klobasy
(w jednym przypadku klobasy z ubitych jajek®), a takze migsne knedliky.

W ,,Spisie o krmich” wyraznie zarysowane sa typowe cechy kuchni $rednio-
wiecznej. Po pierwsze wykorzystywano mleko i ser migdatowy w okresie postu
(z zabarwionego szafranem na zo6tto sera uzyskiwano postne masto), nastgpnie
prawie zupetnie nie bylo receptur na przygotowanie do spozycia owocow badz
warzyw. W najstarszej czeskiej ksiazce kucharskiej odnajdziemy jedynie pojedyn-
czy warzywny przepis na zeli kyselé®, czyli kwaszona kapuste oraz jedna typowo
owocowa recepturg — na pieczone nadziewane gruszki'®.

Kolejna charakterystyczna cecha ,,Spisu o krmich” jest barwienie pokarmow,
gtownie ,.kasz” i sosow'!. Dzigki dodaniu do potrawy szafranu uzyskiwano kolor
ztoty, czerwone owoce lub ptatki dzikiej rozy barwity na czerwono, a $liwki i krew
na kolor ciemnoszary lub czarny. Nieokreslona, wyblakta barwe uzyskiwano
poprzez dolanie ubitych biatek z maka, natomiast zielong — z mieszaniny jajek
i pietruszki. O kolorystycznej wyobrazni autorow najstarszej czeskiej ksiazki
kucharskiej moze swiadczy¢ przepis na podanie kaszy w czterech barwach.

Za interesujaca uchodzi¢ moze rowniez receptura na sarnie hlavy, w ktérej na
koncu polecano kucharzowi, vezma usi od té hlavy, ozlut je a kdyz na misu das,
vstav ty usi do prostredka'>. W ten sposob podawane potrawy miaty zaskakiwaé
i bawi¢ zgromadzonych przy stole biesiadnikow, stad tez ,,Spis o krmich” miat
w zanadrzu kilka kulinarnych konceptow. Jednym z bardziej zaskakujacych byt
przepis na sekané kury na kostech, ktore — jak wynika z nazwy — przygotowywa-
no z migsa drobiowego. Najpierw gotowane migso obierano z kosci i siekano,
nastgpnie dodawano do niego surowe jajka i przyprawy (czasami rodzynki i mig-
daty), dolepiano tak sporzadzona mas¢ do kosci i pieczono. Podobnie przygo-
towywana byta rozbierana slepice czy tez slepice obkladana®.

Charakterystyczna cecha sredniowiecznej kuchni czeskiej byto upodobanie do
ostrych przypraw. W ,,Spisie o krmich” odnajdujemy ok. pie¢ — sze$¢ rodzajow
przypraw przy jednej recepturze, chociaz niekiedy w czasie doktadnego $ledze-
nia kolejnych przepisoéw odnosi si¢ wrazenie, ze autorzy pozostawiali kucharzom
szerokie pole do popisu zamieszczajac w tresci wyrazenia: kolik chces, kazdého
v miru czy tez cot se zda, albo dajz koreni vsecka. Nie byla to oczywiscie zasada
stosowana wylacznie wobec przypraw, lecz takze wobec wszystkich innych sktad-

* Ibidem, s. 121.

’ Ibidem, s. 125.

" Ibidem, s. 126.

" K.Albala, Cooking in Europe 1250-1650, Westport 2006, s. 4.

2 C.Zibrt, op. cit., s. 132; ,wez uszy od tej glowy, zabarw na z6lto a gdy na mise dasz, wstaw te
uszy na $rodek”.

" Ibidem, s. 119, 121, 129, 133.
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nikow potrawy, np. vezmi vajec kopu, aneb co chces, albo vezmi 20 nebo 30 cibulli,
Jjestlize by nékolikero kurat bylo, pakli malo tehdy, také mén cibule vezmi'®,

W najstarszej czeskiej ksigzce kucharskiej spotkamy si¢ przede wszystkim
z przyprawami egzotycznymi, jak: imbir, pieprz, gozdziki, kwiat muszkatotowy,
cynamon, kmin oraz szafran'>. To jednak nie oznacza, ze nie ma tam przypraw kra-
jowych: migty, pietruszki, szatwii i lewkonii. Nie znajdziemy natomiast anyzu ani
jalowca, kolendra pojawi si¢ dwa razy, a korzen fiotkowy i drzewo sandatowe po
jednym razie. Oprocz przyprawiania wyzej wymienionymi korzeniami, dania mu-
sialy by¢ rowniez solone, jednak so6l z nazwy pojawia si¢ tylko w jednej czwarte]
przepiséw. By¢ moze fakt uzywania soli byt na tyle oczywisty, ze nie byto trzeba
sygnalizowa¢ go za kazdym razem. Uzywano rowniez cukru, mniej wigcej w ta-
kich samych ilosciach jak miodu. Dodawano migdaty, rodzynki i figi, mieszano
smaki dodajac cukier do kwasnych badz ostrych soséw'®. Jako rodzaj przypraw
stosowano rowniez ocet, piwo i wino.

Tych kilkanascie informacji wytuskanych ze ,,Spisu o krmich” mogtoby stac si¢
zwieztym opisem tresci czterech czeskich ksiazek kucharskich, wydanych drukiem
przez: Pavla Severyna (1535), Jana Severyna (1542), Jana Kantora Hada (1545
1572) oraz Bavora Rodovskiego z Hustitan (1591)!7. Kwestia ta zajeta si¢ kilka lat
temu czeska badaczka Helena S varcov 4, dochodzac do bardzo ciekawych wni-
oskoéw po szczegotowej analizie zawartosci ,,Spisu o krmich” oraz o ponad wiek
mlodszego dzieta Rodovskiego, wydanego w drukarni Jitigo Cernego—Nygrina
w Pradze'®.

W dziele Rodovskiego znajduje sig¢ wigcej przepisow niz w ,,Spisie o krmich”.
W zdecydowanej wigkszos$ci sa one bardziej rozbudowane, opieraja si¢ na szerszej
palecie pomystow i sktadnikow wykorzystywanych w poszczegélnych potrawach,
np. przy gotowaniu ,,kasz” (ktére, w ksiazce tej rowniez zdecydowanie dominuja),
kyselic czy tez Salsi. Mimo to ogo6lny obraz tzw. renesansowej kuchni czeskiej
jest niemal identyczny, jak kuchni p6znosredniowiecznej, reprezentowanej przez
,»Spis 0 krmich”. Rodovsky uzywa w swoich recepturach migsa z takich zwierzat,
jak niedzwiedzie (np. niedzwiedzie tapy), zubry (traktowane przez autora jako
zwierzgta egzotyczne) oraz pawie, ktorych w ,,Spisie o krmich” nie doswiadczy-

* Tbidem, s. 129.

" K.Albala, Food in Early Modern Europe, Westport 2003, s. 44-49.

' M.Beranova, op. cit., s. 220-224.

""M.Hejnova, M. Rohanova, PFispévek k pozndni ceskych kuchaiskych knich 16. stolet,
,»Rocenka Statni Knihovny CSR”, t. LXXXV, 1988, s. 241-250; M. Beranova, Tradicni ceské
kucharky. Jak se varilo pred M. D. Rettigovou, Praha 2001, s. 15-21.

" H.Svarcova, Strava a kuchyné v pozdné stiedovkych Cechach. Edice nejstarsi Geské ku-
charky, praca magisterska, Filozoficka fakulta, Karlova Univerzita, Praha 2004; eadem, Nejstrarsi
Ceska kucharka, [w:] Dobrou chut, Velkomésto. Sbornik prispévkii z 23. Védeckeé konference Archivu
hlavniho mésta Prahy, usporadané ve spoluprdci s Institutem mezinarodnich studii Fakulty socidlnich
ved Univerzity Karlovy ve dnech 5. a 6. 7ijna 2004 v Clam—Gallasoveé palaci v Praze, Praha 2007.



596 MAGDALENA SPYCHAJ

my'". W ksiazce Rodovskiego pav pripraveny v kyselici podany jest w czarnej
polewce z barwnymi konfektami i ptatkami r6z, a jego skrzydta i nogi, oblepione
jajecznym ciastem, opruszone sa drobinkami ztota?,

Kolejny wazny sktadnik to groch. U Rodovskiego wystepuje w kilkunastu
przepisach, podczas gdy w ,,Spisie o krmich” tylko w jednej recepturze — na po-
lewke grochowa?!, cho¢ w $redniowieczu byt bardzo popularny na bogatych sto-
fach mieszczan i szlachty. Brak potraw na bazie grochu w najstarszej ksiazce ku-
charskiej, a wigksza ich liczba w dziele Rodovskiego nie oznaczat kulinarnego
przetomu. Podobnie sprawa wyglada, jesli porownamy ilo$¢ przepisOw na potra-
wy z owocodw i warzyw. W ,,Spisie o krmich” wystepuje duza ilos¢ kasz owoco-
wych i roznego rodzaju nadzien, a u Bavora varmuze i mazy, czyli rowniez kasze
i nadzienia kryjace si¢ jedynie pod inna nazwa. Autor rozlicnych krmich proponuje
roOwniez przepisy na przygotowanie pieczonych gruszek i jabtek oraz kwaszonej
kapusty — receptur niemal identycznych jak te, ktore znajduja si¢ w najstarszej
czeskiej ksiazce kucharskie;j.

Warto podkresli¢, ze réznice pomigdzy obu zrédtami, dostrzegalne juz po
pierwszym czytaniu, mozna w logiczny sposob wytlumaczy¢, a analiza tre$ci obu
dziet prowadzi do wniosku, ze kuchnia czeska nie doswiadczyta zadnej zasadniczej
zmiany przez okres niemalze stu lat. Nadal widoczna jest przewaga dan migsnych
(szczegolnie z drobiu i zwierzyny townej) nad bezmigsnymi, ogromna ilo$¢ przepi-
sow na ryby, ,,kasze” i barwione sosy (juchy), mnogos¢ przypraw i niezbyt duze za-
interesowanie daniami owocowymi i warzywnymi. W poczynaniach Rodovskiego
widoczne jest dazenie do podtrzymania poznosredniowiecznej tradycji kulinarnej
Czech. Jest niemal pewne, ze autor ,,0 rozlicnych krmich” z 1591 r. przy pisaniu
swojego dzieta korzystal ze ,,Spisu o krmich” lub z jego nieznanego dzisiaj odpisu.
Niewykluczone, ze oba analizowane dzieta miaty wczesniejszy pierwowzor.

Helena Svarcova podaje, ze Rodovsky zaczerpnat z najstarszej czeskiej ksiaz-
ki kucharskiej ponad 41 receptur, z czego czgs$¢ przepisat niemal w identycznym
brzmieniu?>. Rodovsky korzystat gldwnie z przepisow z drugiej czesci rekopi-
su, wybierajac najnowoczesniejsze i najbardziej wyszukane przepisy na ré6znego
rodzaju migsa i ryby. Nie byt pod tym wzgledem wyjatkiem, bowiem Pavel Severyn
iJan Severyn takze tworzyli swoje receptury positkujac si¢ ,,Spisem o krmich”. Jan
Severyn zaczerpnat ze ,,Spisu” 40 przepiséw tj. okoto 10% receptur opublikowa-
nych w jego dziele. Podobnie jak u Rodovskiego, pochodza one z drugiej czgsci
rekopisu, ale oprocz przepisow dtugich i szczegdtowych interesowaty go rowniez
receptury krotsze i prostsze. Ponadto Jan Severyn, cho¢ czerpat z przepisow z naj-

" K.Albala, Food, s. 41-42, 66, 68.

* B.Rodovsky, O rozlicnych krmich, kterak se uZitecné s chuti strojiti majii, jakozto zvéFina,
ptaci, ryby..., red. Z. Tich a, Praha 2007, s. 97.

' C.Zibrt, op. cit., s. 123.

” H.Svarcova, Nejstarsi ceskd, s. 114.



,SPIS O KRMICH” Z XV WIEKU 597

starszej czeskiej ksiazki kucharskiej, przyswajal jedynie pomyst, czy tez kolejnosé¢
wykonywanych w kuchni czynnosci, a nie doktadny tekst receptury. Natomiast po-
réwnanie dziet Jana Severyna i Bavora Rodovskiego ukazuje m.in., ze ten drugi
odpisywat receptury nie zawsze bezposrednio ze ,,Spisu o krmich”, ale rowniez
te poprawione przez Severyna. Nie dotyczy to jednak wszystkich zaczerpnigtych
przepisow?.

WLOSKIE, POLSKIE I CESARSKIE...

Przez wiele lat Czechy wplywaty na kulturg Europy Srodkowej — jezyk, litera-
ture, ale takze na kuchni¢. W ,,Dworzaninie” Lukasza Gérnickiego mozemy odna-
lez¢ dtugi fragment, w ktérym autor opisuje jak modne byto w Polsce postugiwa-
nie sig jgzykiem czeskim: ,,a czasem drugi, chocia nie bedzie w Czechach, jedno iz
granice Slaska przejdzie, to juz inaczej nie bedzie chciat mowi¢, jedno po czesku,
a czeszczyzna wie to Bog jaka bedzie. A jesli mu rzeczesz, zeby swym jezykiem
moéwil, to powieda, iz zapomnial, abo ze mu si¢ przyrodzony jezyk prawdziwie
gruby widzi, czego dowodzac, wyrwie jakie staropolskie z Bogarodzice stowo,
a z czeskim jakim gtadkim stéwkiem na sztych je wsadzi, aby swego jezyka gru-
bos¢, a obcego pigknos¢ pokazat. Na koniec i z tym na plac wyjedzie, ze niemal
kazdy w polskim jezyku wymowca czeskich stoéw miasto polskich uzywa, jakoby
to byto naschwatl dobrze™*,

Fakt glebokiego wptywu jezyka i kultury czeskiej na sposob mowienia i pisa-
nia naszych przodkéw mogl powodowac, ze pierwsze ksiazki kucharskie docie-
rajace do Polski mogly pochodzic z drukarn naszego potudniowego sasiada. Stad
dzisiaj w kregu badaczy historii kuchni podzielone sg zdania na temat tajemnicy
pierwszej ksiazki kucharskiej spisanej w jezyku polskim. Istnieja bowiem licz-
ne przestanki wskazujace, ze pierwszenstwo nie nalezy si¢ ,,Compendium fer-
culorum”, ksigzce wydanej w 1682 r. w Krakowie, o ktorej sam autor Stanistaw
Czerniecki pisat, ,,iz jeszcze dotad naszym jezykiem polskim tak potrzebnej rzec-
zy zaden przede mna nie chciat pokaza¢ §wiatu, odwazytem sig ja”», ale tajem-
niczemu ,,Kuchmistrzostwu” badz ,,Kucharstwu”, drukowi z ok. 1540 r., ktory ma
by¢ przektadem czeskiego podrecznika sztuki kulinarnej spisanego przez Pavla
Severyna w 1535 r.%¢

» Eadem, Strava a kuchyné, s. 90-91.

* L. Gornicki, Dworzanin polski, wyd. R. P o 11ak, Wroctaw 1954, s. 75-76.

»'S.Czerniecki, Compendium ferculorum..., Warszawa 1682. Cytat znajduje si¢ na nienume-
rowanej stronie dzieta. Numery stron w Compendium ferculorum rozpoczynaja si¢ od Memoriatu ge-
neralnego.

* K.Estreicher, Bibliografia staropolska, t. XIV, Krakow 1896, s. 566-567.
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Problem stanowi jednak fakt, ze autor przektadu jest nam nieznany, a druk
nie zachowatl si¢ do dzis. Istniejq jednak dwie czg§ciowo nieczytelne pozostatosci
drukow, ktore swiadezy¢ moga o tym, ze ,,Kuchmistrzostwo” rzeczywiscie istnia-
to. Dwie pochodzace jakoby z tego druku karty opublikowane zostaly w formie
faksymile w artykule Zygmunta Wo lskie g 0%, ktory, zamieszczajac cztery stro-
ny przepisow na przygotowanie octu twierdzil, ze jest to pozostatos¢ po oryginal-
nym czeskim teks$cie ksiazki kucharskiej Pavla Severyna.

Cenék Zibrt czeski historyk zajmujacy sie dziejami kultury swojego kra-
ju, w tym historia kuchni, zauwazyl, ze zachowane strony rzekomego ,,Kuch-
mistrzostwa” sa dokladnym tlumaczeniem czeskiego druku z 1535 r. Trudno
jednak wnioskowac¢ z cala pewnoscia, ze jest to fragment przektadu tej wlasnie
ksiazki, chociaz w innych zachowanych czeskich ksiggach z tego okresu, ani
w ,,Spisie o krmich” przepisOw na sporzadzenie octu z pewnos$cia nie znajdziemy.
Z jednej strony tres¢ wszystkich zamieszczonych przez Wolskiego receptur na
przygotowanie octu winnego pokrywa si¢ idealnie z przepisami z dziela Pavla
Severyna (znajduje si¢ w nim dziesi¢¢ przepisOw na ocet winny i trzy na ocet
piwny). Z drugiej strony jednak wnikliwa analiza niemieckiej ksiazki kucharskiej
,»Kiichenmeisterei” z 1486 r. wykazata, ze w ostatnim, piatym rozdziale tego dzieta
znajdujq si¢ te same receptury na sporzadzenie octu winnego?, co u Wolskiego
i Pavla Severyna. Z kolei trzy przepisy na ocet piwny przekazane przez Severyna
nie wystepuja ani w niemieckim dziele, ani na zachowanych polskich faksymilach.
Nalezy jednak pamigta¢ o szczatkowym stanie zachowania zrédta wydanego przez
Wolskiego By¢ moze gdyby zachowalo si¢ wiecej kart, znalaztby si¢ tam rowniez
ocet piwny.

Ktore z dziet jest wigc pierwowzorem? To pytanie nalezatoby zada¢ przede
wszystkim jezykoznawcom, ktérzy pracowali juz na tego typu zrodtach. Gdyby
zachowato si¢ wigcej kart polskiego ttumaczenia i gdyby znalazly sie na nich
receptury na ocet piwny, mieliby$Smy pewnos¢, ze polski autor korzystat z ksiazki
Pavla Severyna, albowiem w niemieckim dziele przepisOw na ocet piwny nie ma.
W istniejacej sytuacji wydaje si¢ najbardziej prawdopodobne, ze pierwowzorem,
skarbnica pomystow, byto ,,Kiichenmeisterei” z XV w., ktore mogto wplynac na
czeska literaturg¢ kulinarna, a nastgpnie, poprzez dzieto Severyna, na jego polski
przektad.

Drugim zrédtem pozwalajacym chociaz troche przyblizy¢ si¢ do rozwiazania
tajemnicy najstarszej polskiej ksiazki kucharskiej, sa fragmenty dwoch stron prze-
pisow w jezyku polskim. Tylko w jednym przypadku znamy tytut receptury na

7 Z.Wolski, Kuchmistrzostwo. Szczqtki druku polskiego z poczqtku w. XVI, Biata Radziwittowska
1891.

* Kiichenmeisterei, Niirnberg 1486, http://www.uni—giessen.de/gloning/tx/bvgs.htm (wejécie 8 wrzes-
nia 2010). Oryginalne karty zrédta nie sa numerowane.
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»wolowa pieczen po wegiersku”?. Nie jest to jednak pozostato$§¢ po tym samym
dziele, co wspomniane wczesniej przepisy na ocet winny. Oba fragmenty r6znia si¢
bowiem czcionka.

Szczegotowe pordwnanie zachowanego fragmentu z czeskim dzietem wyka-
zato, ze jest to doktadne thumaczenie trzech wystepujacych obok siebie (czyli, tak
jak w zachowanym fragmencie) receptur spisanych przez Severyna, a mianowicie
kyselice z paznohtuo na studeno (rodzaj rosotu z tap na zimno), zvérina biivolova
aneb zubrova (bawot albo zubr) oraz hovezi peceni po uhersku®®, czyli wlagnie
L»wotowa pieczen po wegiersku”. Dwie z tych receptur, hovézi peceni po uhersku
(pod nieznacznie zmienionym tytutem jako pecené hovézie po uhersku) oraz kyse-
lice z paznohtuo na studeno (pod tytutem kyselice z veprovych [wieprzowe], neb
z telecich [cielecych] paznehtuov)?', wystepuja w prawie doktadnym ttumaczeniu
rowniez w ,,Spisie o krmich”, jednak w dwoch réznych miejscach, a nie — jak
w powyzszych fragmentach dziet — tuz po sobie. Zaznaczy¢ nalezy rowniez, ze
przepisy te nie pojawiaja si¢ w ,,Kiichenmeisterei” z 1486 r. Oznacza to, ze polski
autor korzystal z pewnoscia z ,,Kuchmistrzostwa” Pavla Severyna, ten natomiast
zaczerpnat dwa z trzech interesujacych nas przepisow ze ,,Spisu o krmich”.

Pozostawiajac kwestig pierwszenstwa ,,Compendium ferculorum” jako nie-
rozwiazana, mozemy jednak stwierdzi¢, ze dzielo Czernieckiego przesycone jest
licznymi obcymi wptywami, w tym zapozyczeniami czeskimi®2. Tres¢ niektorych
przepisOw naszego kuchmistrza bardzo wyraznie przypomina receptury z najstar-
szych czeskich ksiazek kucharskich. Sam autor, wychwalajac i stawiajac na pie-
rwszy plan dania staropolskie, a jednocze$nie odzegnujac si¢ od kuchni francuskiej
(,,Nie trzeba si¢ nic gorszy¢, ze najpierwsza t¢ moje ksigge zaczng polskiemi
potrawami [...] tak mi si¢ bowiem zdalo, zeby$ wprzod skosztowat staropolskich
potraw, w ktorych jezeli swojemu nie znajdziesz appetytowi ukontentowania, do
dalszych i specjalniejszych [tj. francuskich — M. S.] ci¢ odsytam™*), zapatruje si¢
,ha zwyczaje cesarza Jego Mosci Chrzescijanskiego i calej Rzeszy Niemieckiej”*.
Oznaczato to przede wszystkim kuchni¢ wegierska i czeska. Nie sa to jednak liczne
przepisy. Receptur opatrzonych zwrotem ,,po wegiersku” odnalez¢é mozemy pig¢,
natomiast ,,po czesku” zaledwie jedna — na ,,ryby sadzone, albo po czesku™*.

Co prawda trudno na podstawie tego typu analiz stwierdzi¢ z pewnoscia, ze
Czerniecki lub jaki§ wczesniejszy autor bezposrednio wzorowat si¢ na receptu-

* Blag., Dzial Starodrukow, Kuchmistrzostwo, sygn. Cim 0.913. Oryginalne karty zrodta nie sa
numerowane.

* C.Zibrt, op. cit., s. 211-212.

! Ibidem, s. 116, 132.

2 D.Chemperek, Staropolska kuchnia. O pierwszej polskiej ksiqzce kucharskiej, ,,Kwartalnik
Literacki Kresy”, 2002, nr 49, s. 248-252.

¥ S.Czerniecki, op. cit., s. 11-12.

* Tbidem, s. 45.

* Ibidem, s. 49.
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rach czeskich, albo ze miat ktoras z czeskich szesnastowiecznych ksiag kulinar-
nych w swoim posiadaniu. Jednak mozliwe jest, ze niektore z wydanych drukiem
w XVI w. czeskich zbioréw receptur mogty by¢ znane w naszym kraju i wptywac
na ksztalt polskiej sztuki kulinarnej, przede wszystkim na Slasku i w Matopolsce.

Roéwnolegle do coraz silniejszego oddziatywania kultury czeskiej, zaczely
pojawiaé si¢ pierwsze polskie wplywy na czeskie zycie dworskie, obejmujace
modg i kuchnig. Przeptyw inspiracji kulinarnych nie dziatat wigc tylko w jed-
na strong. Wskazuja na to popularne w czeskich dzietach kulinarnych receptury
okreslane stowami ,,po polsku”. Dotycza one trzech produktow: szczupaka, tososia
oraz barana, a charakteryzuja si¢ wykorzystaniem duzej iloSci przypraw oraz
zawiesistego sosu wykonanego na bazie rozgotowanej cebuli.

Przepis na barana po polsku, pochodzacy ze ,,Spisu o krmich”, niemal w iden-
tycznym brzmieniu zamiescili w swoich zbiorach zar6wno Jan Severyn, jak Bavor
Rodovsky z Hustitan, pod tytutem beranec po polsku velmi chutny*®. Jest to kolejny
przyktad §wiadczacy o tym, ze autorzy czeskich dziet kulinarnych korzystali z prac
swoich poprzednikéw, nierzadko przepisujac cate zbiory przepisow. Wracajac do
receptur opisanych jako przyrzadzane ,,po polsku”, w ,,Spisie o krmich” znajduje
si¢ ich pig¢ (jeden przepis na barana oraz cztery na szczupaka)’’, u Pavla Severyna
trzy (dwa na szczupaka i jeden na tososia)*®, u Jana Severyna pi¢¢ (jeden na barana,
trzy na szczupaka i jeden na lososia)*® a u Bavora Rodovskiego cztery (jeden na
barana, dwa na szczupaka oraz jeden na tososia)*.

Doktadna analiza receptur ,,po polsku” data mozliwo$¢ stworzenia prostego
schematu obrazujacego wzajemne powiazania pomigdzy nimi. Przepis na migso
z barana pojawia si¢ w identycznym brzmieniu w dziele Jana Severyna i Bavora
Rodovskiego. Jeden z przepiséw na Stikit po polsku, czyli szczupaka po polsku,
obecny jest we wszystkich czterech ksiggach. W obu tych przypadkach pierwowzo-
rem jest ,,Spis o krmich”, chociaz np. Rodovsky nie musiat korzystac¢ z najstarszej
czeskiej ksiazki kucharskiej; rownie dobrze mogto by¢ to dzielo Jana Severyna
lub — w przypadku przepisu na szczupaka — Pavla Severyna. ,,Spis o krmich”
proponuje jeszcze trzy inne odstony przepisu na szczupaka po polsku, Jan Severyn
dwie*, a Pavel Severyn jedna — na szczupaka po polsku z cebula, ktora pojawia
si¢ rowniez w lekko zmienionej postaci u Rodovskiego*>. Podobnie wyglada
kwestia przepisu na tososia po polsku. Pavel Severyn zamieszcza t¢ recepture ja-

C.Zibrt, op. cit., s. 166; B.Rodovsky, op. cit., s. 52.
7 C.Zibrt, op. cit. s. 128, 134-135, 137.

Ibidem, s. 220, 222, 223.

Ibidem, s. 166, 181, 182, 183, 185.
B.Rodovsky,op.cit., s. 52, 65, 67, 80.

C.Zibrt, op. cit.,s. 181, 185.

Ibidem, s. 222; B. Rodovsky, op. cit., s. 67.
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ko pierwszy, a nastgpnie przepisuja ja w niezmienionej postaci Jan Severyn oraz
Bavor Rodovsky.

Oprocz przepisoOw ,,po polsku” w czeskich ksiazkach kucharskich z XV—
XVI w. zamieszczone s3 receptury opatrzone zwrotem ,,po wegiersku” oraz ,,po
wlosku”. Przepisy z pierwszej grupy pojawiaja si¢ z roznym nat¢zeniem we wszyst-
kich omawianych zrodtach. W ,,Spisie o krmich” dotycza drobiu i maja postac
trzech odston receptury kurata mlada uherskym obycejem (mtode kurczg wegier-
skim sposobem) oraz pieczeni wotowej (jeden przepis), pieczeni cielecej badz spo-
rzadzonej z barana (jeden przepis), a takze ze szczupaka lub karpia (jeden prze-
pis)*. Dwie z receptur na sporzadzenie ,,po wegiersku” mtodego kurczgcia (trzecia
widnieje tylko w najstarszej czeskiej ksiazce kucharskiej i nie pojawia w drukach
z XVI w.) oraz wspomniany przepis na pieczen wotowa pojawiaja si¢ w niezmie-
nionej formie takze u Pavla Severyna, Jana Severyna i Bavora Rodovskiego*.
Z kolei przepis na pieczen cielgcg, badz z barana odnalez¢ mozemy u Jan Severyna
i Bavora Rodovskiego*, a recepturg na szczupaka lub karpia po wegiersku u Pavla
i Jana Severyna®. Jan Severyn jest z kolei nieckwestionowanym tworca przepisu na
baranka po wegiersku oraz ryb po wegiersku, ktore zamieszcza w swojej ksiazce
kucharskiej rowniez Rodovsky.

Autor ,,0 rozli¢nych krmich”, oprocz zaczerpnigtych z innych dziet receptur
,»po wegiersku”, tworzy rowniez swoje wlasne pomysty w postaci dwoch przepi-
sSOW na kasSe v uherské zemi z mladych tykvi (kasza z dyni) oraz krmé, jenz uher-
sky slove tukta*’. Druga z wymienionych potraw sporzadzana byta z wydrazonych,
ugotowanych pigw, ktore wypelniano mieszaning siekanego migsa z jeleniny
z dodatkiem miodu, rézanej wody, winogron oraz kwiatu muszkatotlowego. Do
nadziewanych pigw sporzadzano zazwyczaj sos na bazie limonek i moreli, roz-
puszczonych winnym octem oraz winem, z duzg iloscia przypraw, poza cukrem,
gdyz, jak pisze Rodovsky: prislad’ ji velmi madlo, at jest zostra sladka, neb tu chut
Uhri miluji®.

Przepisy ,,po wlosku” wystepuja tylko w dwodch interesujacych nas zrodtach
Jan Severyn przedstawitl dwie receptury na sporzadzenie drobiu, koroptvy neb
kapouny vlaskym obycejem oraz kure po vlasku na pospéch® (pierwsza z nich
pojawia si¢ rowniez u Rodovskiego™’) oraz w postaci owocowego przysmaku
obecnego w dzietach obu autoréw, czyli jablek pieczonych obyczajem wloskim,

€. Zibrt, op. cit., s. 129-133, 135.

* J. Severyn i B. Rodovsky proponuja przepisy na pieczen wotowa takze inne od zamieszczonego
w Spisie o krmich.

® C.Zibrt, op. cit., s. 163; B.Rodovsky, op. cit., s. 47.

% C.Zibrt, op. cit., s. 181, 222.

7 Ibidem, s. 54-55, 121.

* Ibidem, s. 55; ,,postodz ja bardzo mato, niech bedzie ostro stodka, bo ten smak Wegrzy kochaja”.

*“ Ibidem, s. 164-165, 176.

*® B.Rodovsky, op. cit., s. 100.
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wypehionych mieszaning orzechow, bazylii i winogron®'. U Rodovskiego pojawia
si¢ rowniez przepis na kase, jenz slove Lmil v Slézich®?, ktory autor najprawdopo-
dobniej zaczerpnal od Pavla Severyna. Slaska kasza ma si¢ charakteryzowaé
wykorzystaniem podrobdéw w postaci nerek i ptuc, gotowanych w sarniej krwi
przyprawionej pieprzem i gozdzikami.

Sporzadzanie wykazow przepisoOw i badanie ich wzajemnych powiazan nie
nastrgczaja tak wielu probleméw, jak proba zinterpretowania tego, co oznacza,
ze dana potrawg nalezy przygotowaé ,,po polsku”, ,,po wegiersku”, ,,po wtosku”
czy tez ,,po $lasku”. Roman Jak obson, rosyjski jezykoznawca, teoretyk jezy-
ka i literatury, prowadzac wnikliwe badania j¢zykoznawcze nad przepisami ,,po
polsku” w czeskich ksiazkach kucharskich doszedt do wniosku, ze we wszystkich
,polskich” przepisach sporzadzanie ryb sprowadza si¢ do zwyczajnego gotowa-
nia, a wigc prostej obrobki migsa, podczas gdy receptury ,,czeskie” charakteryzuja
si¢ bardziej skomplikowanymi procedurami, np. smazeniem, opickaniem na roz-
nie, faszerowaniem, rozcieraniem, marynowaniem, w¢dzeniem, przeksztalcaniem
w galaretg. Przyczyna takiego stanu, wedtug autora badan, byta che¢ uchwycenia
kontrastu pomigdzy bardziej skomplikowanymi i wymys$lnymi pomystami czeski-
mi, a tradycja polskiej gotowanej ryby w celu urozmaicenia licznych dni postnych™.
Ponadto Jakobson posunat si¢ w swoich przemysleniach znacznie dalej twierdzac,
ze szczupak po polsku oraz receptury czeskie zdradzaja wyrazny zwiazek z dwo-
ma pradami kulturowymi $redniowiecza — stylem gotyckim i romanskim. Nacisk
gotyku w Czechach byt znacznie szybszy i1 silniejszy, niz na ziemiach polskich,
mimo to nadal charakterystyczne byto mieszanie obu stylow*. Zjawisko to mogto
si¢ rowniez przektada¢ na synkretyczny charakter gastronomii, stad obok skompli-
kowanych potraw pojawiato si¢ rowniez tradycyjne i proste jedzenie gotowane, jak
chociazby szczupak po polsku.

Analizy Jakobsona nie wyjasniaja jednak, czy stowa ,,po polsku” oznaczaja
przepis zaczerpnigty z kuchni polskiej, zaakceptowany jako cos$ innego, interesuja-
cego, a wiec mogacego znalez¢ miejsce w czeskich drukach, czy tez oznaczaja
czeska recepture, opatrzong jedynie charakterystycznym rysem pieprznej, korzen-
nej 1 prostej polskiej sztuki kulinarnej, ktéra mozemy uznaé za przeciwstawna
skomplikowanej i nowoczesnej kuchni czeskiej tego okresu? Nie znamy odpo-
wiedzi na to pytanie, gdyz nie zachowatla si¢ zadna polskia ksiazka kucharska
z XV-XVI w., ktéra mogliby$my poréwnaé z analogicznymi zrédtami czeskimi.
Pewne przestanki $wiadcza nawet, ze takiej ksiazki nie byto, a na ziemiach pol-
skich krazyly jedynie doktadne thumaczenia dzieta Pavla Severyna.

' C.Zibrt, op. cit., s. 198; B.Rodovsky, op. cit., s. 136.

2 B.Rodovsky,op. cit., s. 127-128.

* R.Jakobson, W poszukiwaniu istoty jezyka. Wybér pism, wybor, red. nauk. i wstep R. M a -
yenowa,t. I, Warszawa 1989, s. 102-107.

* K.Kowalewski, Historia z karpiem w tle, ,Mowia Wieki”, t. XLVII, 2005, nr 12, s. 24-25.
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O wiele trudniej pokusi¢ si¢ o proby interpretacji przepisow ,,po wegiersku”
oraz ,,po wtosku”, nie mowiac juz o $laskiej kaszy, ktorej nie da si¢ porownaé
z zadna podobna receptura. Dla przepiséw ,,po wegiersku” oraz ,,po wlosku” trud-
nos¢ sprawitoby sporzadzenie wykazu cech charakterystycznych, dla kazdej z tych
grup. W przepisach ,,wegierskich” do obgotowanego migsa dodawany jest jeden
gtowny sktadnik w postaci jabtek, cebuli, jajek lub stoniny (np. w przepisie na
baranka po wegiersku® wystepuja trzy z wymienionych sktadnikow: stonina, jaj-
ka i jabtka). Sos do tak przygotowanej potrawy rozcienczany jest stodkim winem
(czasami pada stowo ,,malmazja”) badZ winem zmieszanym z octem winnym.
Interesujaca rzecz mozna jednak dostrzec po dokladnym zliczeniu wszystkich
przypraw dodawanych do ,,wegierskich” receptur. Autorzy wykorzystuja szeroka
gamg roznych korzeni: szatwie, imbir i szafran, jednak tylko w dwoch przypad-
kach dodawany byt do potrawy pieprz. Z kolei dania ,,wloskie” byty potrawami
nadziewanymi, a nastgpnie pieczonymi na roznie. Drob wypetiony byt siekanymi
jabtkami zmieszanymi z surowymi jajkami, winogronami i migdatami, z dodat-
kiem szatwii, bazylii i imbiru. Natomiast pieczone jabltka, czyli kolejny wtoski
przysmak, nadziewane byly startymi orzechami oraz winogronami.

Pozywienie, biorac pod uwage dyskurs obcosci i wzajemnego przenikania sig
kultur, zaczg¢lo — jak wida¢ poprzez zaprezentowane przepisy — zdobywac zu-
pehie inne znaczenie. Smaki i produkty, akceptowane badz odrzucane, staly si¢
wyznacznikiem stuzacym do rozpoznawania tego, co jest ,,nasze”, ale takze do
kreowania dystansu wobec ,,innych”. Dystans ten mégt, ale nie musiat si¢ zmniej-
sza¢. Jedne postawy byly wigc zapozyczane, stajac sig zrodtem inspiracji, inne nie
przypadaty do gustu, przynajmniej do momentu, kiedy moda nie zechciata po nie
siggnac.

CZESKI CZY SRODKOWOEUROPEJSKI MODEL KULINARNY?

Tozsamo$¢ narodowa i regionalna wyraza si¢ (a przez to takze konstruuje)
m.in. poprzez kultur¢ kulinarna i wzorce zywieniowe. Pamigta¢ jednak nalezy,
ze ksztaltowanie si¢ kuchni danego regionu lub kraju nie powstaje w izolacji.
Najczgsciej jest to proces rozwijajacy si¢ ponad czy nawet wbrew granicom poli-
tycznym. Stad niezbyt szczgsliwe pojecie ,,kuchni narodowej” odbija raczej pewne
wyobrazenie i stereotyp, gdyz kazda kultura kulinarna jest przepetniona obcymi
wplywami i zapozyczeniami. Nie sa to zapozyczenia dostowne, lecz raczej dosto-
sowane do miejscowych warunkow i przyzwyczajen’t. Czy mozemy wigc mowic
o odrgbnym po6znosredniowiecznym, czy renesansowym czeskim modelu kulinar-

» C.zZibrt, op. cit., s. 164; B.Rodovsky, op. cit.,, s. 51.

56 . P . . . . .
" M. Dembinska, Kuchnia sredniowieczna, nowozytna czy ,,narodowa”? Uwagi na margine-

sie ksiqzki ,, Le Cuisinier Frangis”, KHKM, t. XLI, 1984, nr 4, s. 556.
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nym, ktorego podstawa jest ,,Spis o krmich”? By¢ moze badania dziejéw kuch-
ni powinny poj$¢ raczej w kierunku szukania wzajemnych powiazan, inspiracji
i zapozyczen, wzglednie stworzenia schematu obrazujacego podobienstwa dawnej
kuchni poszczegolnych krajow srodkowoeuropejskich, bo bez watpienia podobien-
stwa te sa zauwazalne i mozliwe do przedstawienia w szerszym konteks$cie histo-
rycznym i kulturowym.

Interesujace wnioski przynosi ze soba poréwnanie ,,Spisu o krmich” z najstar-
sza niemieckq ksiazka kucharska ,,Daz buoch von guoter spise” z drugiej poto-
wy XIV w.57 Juz wstgpne zestawienie pokarmow migsnych i bezmigsnych z obu
dziet pokazuje, ze receptury rybne oraz migsne, a takze ,.kasze” nie pojawiajq si¢
w ksiazce niemieckiej tak czesto, jak w ,,Spisie o krmich”. Trzeba jednak wziac
pod uwage fakt, ze najstarsza czeska ksiazka kucharska zawiera znacznie wigcej
przepisow (162), niz dzieto niemieckie (99 receptur, w tym cztery o identycznym
brzmieniu).

W niemieckiej ksiazce kucharskiej dania bezmigsne obejmuja 40% wszystkich
receptur, natomiast w czeskiej — 34%. W ,,Daz buoch von guoter spise” napoty-
kamy przede wszystkim ,,kasze” owocowe, a oprocz nich pojedyncze przepisy na
,»kasze” grzybowe i ryzowe, natomiast nie znajdziemy w niej typowych dla auto-
row czeskich (okreslonych tak juz w tytule receptury) ,,kasz” migsnych. Mimo to
popularne sa w niej przepisy na mieszaniny ztozone z sickanego migsa z roznymi
dodatkami, podawane na plackach, ktore w tresci sa prawie identyczne, jak prze-
pisy na czeskie ,,kasze” migsne. W zrodle niemieckim, podobnie jak w czeskim,
spotkamy sig rowniez z duza iloscia przepisow na dania z drobiu i ryb. W ,,.Daz
buoch von guoter spise” znajduje sig¢ takze stosunkowo duzo receptur na podroby,
gtownie nerki, ktore pieczono w calosci badz mielono na ,.kaszg”.

Poréwnanie ilo$ci przepisow, w ktorych gtéwnym skladnikiem jest zwierzyna
towna, prowadzi do interesujacych wnioskow. W ,,Spisie o krmich” ten rodzaj mig-
sa wystepuje najczesciej, podczas gdy w ksiazce niemieckiej doliczy¢ si¢ mozemy
jedynie trzech receptur. Przy tym w jednym przypadku migso ze zwierzyny autor
kaze uzy¢ jedynie w zastgpstwie migsa z ryb, a w drugim jest to raczej pomyst na
przygotowanie sosu, ktory moze by¢ podany z ryba lub dziczyzna, niz samodzielna
receptura na danie gléwne 3. Réznice t¢ mozna wytlumaczy¢ pochodzeniem obu
zrodet. Najprawdopodobniej receptury niemieckie pochodza z kuchni klasztornej
(pdzniej biskupiej), podczas gdy czeskie byly wlasnoscia bogatego mieszczanina
lub szlachcica, stad tak wiele w nich sposobdw na sprawienie dziczyzny.

W ,,Daz buoch von guoter spise”, w ktorej duzo jest przepisow postnych,
pojawiaja si¢ ryby, ktorych ,,Spis o krmich” nie zna. Jest to np. tosos, podawany

*" Das Buch von guter Speise, Wiirzburg 1350, http://dfg—viewer.de/show/?set%5Bmets%5D=http
%3 A%2F%2Fmdz10.bib—bvb.de%2F%7Edb%2Fmets%2Fbsb00034421_mets.xml (wejscie 8 wrzesnia
2010). Oryginalne karty zrodta nie sa numerowane.

* H.Svarcov a, Strava, s. 95.
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w stodkim sosie z rybich nerek, piernika, winogron, fig i miodu**. Podobne pomysty,
oparte na zaskakujacym dzisiaj wykorzystaniu smaku stodkiego w zestawieniu
z rybami, pojawiaja si¢ rowniez w zrodle czeskim, w postaci predliku, czyli sosu
ze startego piernika i wina®,

W ,,Daz buoch von guoter spise” spotykamy si¢ z typem potrawy, ktorej nie
ma w ,,Spis o krmich”, ale zaczyna pojawia¢ sig juz w szesnastowiecznych cze-
skich drukach kulinarnych. Chodzi o nowozytne pasztety, czyli o dobrze przypra-
wione siekane migso (rOwniez z ryb) zapieczone w grubym ciescie. Znane sa takze
wegetarianskie odmiany pasztetow — z jajek, sera czy winogron i figt!. Helena
Svarcova podaje, ze nazwa ,,pasztet” byta bardzo czesto zastgpowana w niemiec-
kiej literaturze kulinarnej stowem ,,placek”. W ,,Daz buoch von guoter spise” na
koncu jednego z przepiséw na migsny placek pada stwierdzenie, ze o tej potrawie
mowi si¢ ,,pasztet”. Placki alias pasztety byly niekiedy pokrywane z wierzchu kro-
jonymi w plasterki gruszkami, czasami wydrazano w ciescie otwory, do ktorych
wlewano surowe jajka, a dopiero pozniej zapiekano potrawe, podawana na stot
w goracej formie®,

Interesujaco wypada rowniez pordwnanie liczby przepisow na dania owoco-
we 1 warzywa w zrodle czeskim i1 niemieckim. W pierwszym z nich, oprocz owo-
cowych kasz, odnalez¢ mozemy jedynie pojedyncza recepturg na przygotowanie
pieczonych gruszek oraz kilka pomystow na nadzienia do paczkow. Natomiast
w ,,Daz buoch von guoter spise” pojawia si¢ przepis na powidla czeresniowe: owo-
ce najpierw gotuje si¢ we wlasnym soku, potem si¢ je chtodzi i rozciera z miodem.
Z tak przygotowanych powidet sporzadzano konfekty, ktore suszono w przecia-
gu, a nastgpnie krojono w kostke i posypywano przyprawami. Najstarsza niemiec-
ka ksigzka kucharska proponuje rowniez przepis na jabtka zanurzone w ciescie
z jajek, maki i biatego chleba, a takze na gruszki, ktoére mieszano z kawatkami
kwasnych jabtek, pieprzem, anyzem oraz surowymi jajkami. Tak przygotowana
mieszaning naktadano na kawatek biatego chleba, przykrywano drugim, a nastgp-
nie moczono w cie$cie i smazono®. Jesli chodzi o receptury typowo warzywne,
w porownaniu do jednego czeskiego przepisu na zeli kyselé, w ,,Daz buoch von
guoter speise” spotkamy cztery receptury. Pierwsza dotyczy potrawy z pora ugo-
towanego w migdatowym mleku zmieszanym z ryzowa maka, natomiast pozostate
opisuja przyrzadzanie potraw z roslin straczkowych, grochu i wyki®.

W ksiazce niemieckiej spotkamy réwniez sposoby na przygotowanie paczkow
z nadzieniem (tak samo jak w ,,Spisie o krmich”), kotaczy i piernikow, a takze

* Ibidem, s. 96.

“C.zibrt, op. cit., s. 134,

" T.Scully, The Art Of Cookery in the Middle Ages, Woodbridge 2002, s. 38.
H.Svarcov a, Strava, s. 99.

® Ibidem, s. 101-102.

* Tbidem, s. 106.
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postnego sera migdatowego. W niemieckich ksiazkach kucharskich, jak podaje
Svarcova, znajduje si¢ kilka przepisow na ser migdatowy i mleko migdatowe, spo-
sob postegpowania jest jednak bardzo podobny, jak w recepturach czeskich. Z za-
gotowanego mleka migdalowego przecedzonego przez pldtno sporzadza sie ser
zageszczony biatym chlebem i maka, z odrobing wina®.

Zestawienie wszystkich przypraw, uzywanych réwniez do barwienia pokar-
mow, pokazuje widoczng réznicg pomigdzy obiema ksigzkami. W ,,Daz buoch
von guoter spise” czgsciej pojawiaja si¢ korzenie typowe dla krajow $rédziemno-
morskich: szatwia, migta, pietruszka i roznego typu ziota. Natomiast w ,,Spisie
o krmich” zdecydowanie wigcej jest przypraw orientalnych. T¢ réznicg, podobnie
jak kwesti¢ rozbieznosci w liczbie przepiséw na zwierzyng towna, ttumaczy sig
rowniez pochodzeniem obu dziet. Receptury z ksiazki niemieckiej, jak juz wspo-
minatam, pochodza z kuchni klasztornej (p6zniej biskupiej), stad nieograniczony
dostep do zi6t oraz roslin ogrodowych.

Roéznice pomigdzy obu zroédtami wida¢ rowniez w kwestii stodzenia potraw
i dodawania do nich rodzynek. W ,,Spisie o krmich” przewaza mioéd, a rodzynki
pojawiaja si¢ w jednej czwartej wszystkich przepisow, podczas gdy w ksiazce nie-
mieckiej dominuje cukier, a rodzynki wspomniane sa jedynie w jednej recepturze.

Poréwnanie obu dziet pokazuje, ze srodkowoeuropejskie kuchnie pdznego
sredniowiecza i renesansu miaty wiele cech wspolnych. Renesansowa kuchnia, po-
dobnie jak renesansowa kultura, byly na wskro$ kosmopolityczne. Receptury po-
chodzace z roznych tradycji etnicznych byly powielane i rozpowszechniane w ska-
li migdzynarodowej®, stad tak liczne odwotania do kuchni wegierskiej, polskiej
czy wtoskiej w czeskich ksiazkach kucharskich. Mys$l gastronomiczna renesanso-
wego humanizmu byta wige szeroko otwarta na wptywy réznych kultur kulinar-
nych, w tym tradycji orientalnej, charakteryzujacej si¢ upodobaniem do kontra-
stowych barw, aromatow i egzotycznych przypraw®’. Wplyw ten jest widoczny
w niemal catej literaturze kulinarnej tego okresu, a przykladem na to moze by¢
przede wszystkim pierwsza, wzorcowa drukowana ksigzka kucharska, a zarazem
humanistyczna rozprawa o starozytnych tradycjach kulinarnych, napisana przez
Bartolomeo Sacchi (Platina) ,,Do honesta voluptate et valtudine”, wydana po raz
pierwszy w Rzymie w roku 1470,

W epoce wielkich odkry¢ geograficznych w europejskiej kulturze kulinarnej
zaznaczyly si¢ pierwsze oznaki przetomu zwigzane z rozpowszechnieniem produk-

* Tbidem, s. 105.

“ T.Scully, op. cit., s. 196-197.

7 T.S. Peterson, The Cookbook that Changed the World: The Origins of Modern Cuisine,
Cambridge 1994, s. 15-24.

% Wigcej o tym autorze: One right pleasure and good health, wyd. i opr. M. E. Milham, Asheville
1999; B. Cowan, Nové svety, nové chute. Modni trendy v jidle v dobé porenesancni, [w:] Jidlo déjiny
chuti, red. P. Free dman, Praha 2008 , s. 199-200.
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tow z Nowego Swiata i przeniesieniem wielu upraw z Azji i Afryki do Ameryki.
Procesy intensywnej wymiany oraz moda na nowe produkty egzotyczne, czy ra-
czej taczenie produktow i smakow z rdéznych zakatkow Swiata, rozpowszechnity
si¢ jednak w petni dopiero w koncu XVII i w XVIII w. Juz jednak u schytku $re-
dniowiecza mozemy zauwazy¢ poglebianie si¢ réznic migdzy kosmopolitycznym
smakiem elit, a nasilajacym si¢ dazeniem do wyodrebniania kuchni narodowych.
Z jednej wigc strony humanistyczna kultura renesansu dazyta do tego, aby ozy-
wi¢ wspolne kulinarne i dietetyczne dziedzictwo starozytnosci, z drugiej jednak
odczuwalny nacisk na zmiany dawat o sobie zna¢ poprzez wykorzystanie nowych
sktadnikéw i technik kulinarnych, nieznanych ani w starozytno$ci, ani w §rednio-
wieczu®.

The Fifteenth Century Spis o krmich and the Beginnings
of Czech Culinary Literature

The article deals with the origins of the phenomenon of popularity and vivacity of
culinary literature in Bohemia. This literature, closely connected with the Czech courtly
culture, left its imprint also outside the country. Spychaj starts her discourse with the little
known first Czech cookbook, the Spis o krmich (MSS, 15" ¢.), and portrays it as a model
for the Renaissance Czech cuisine, which was imitated all around Central Europe. This
first, model Czech cookbook, as well as its printed versions form the 16" century, provides
unique information also on Hungarian, Italian and Polish cuisine. Consequently, the
popularity of these prints in Poland, attested by source materials, should be treated as an
element of Czech culinary influence in Central Europe. It should also be taken under
consideration with respect to the unsolved as yet mystery of the so called Kuchmistrzostwo,
which is treated by some scholars as the first, albeit lost, Polish cookbook of the 16"
century; otherwise, primacy in this respect is held by Compendium ferculorum (1682) by
Stanistaw Czerniecki, where Czech influences are easily discernible. The author provides
also a comparison of the Spis o krmich with the oldest German cookbook, Daz buoch von
guoter speise. She is convinced that research on the history of nourishment and cooking in
Europe, should be aimed at uncovering mutual relationships, inspirations and borrowings,
i.e. the creation of a picture of similarities and differences between old cuisines, national
and regional, typical for various social groups.

* Ibidem, s. 197.



