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Kitowicz, Burnett i Wieladko.
Trzy obrazy kuchni polskiej XVIII wieku

W ostatnich latach dzieje kuchni zostaly w Polsce uznane za problem godny
zainteresowania historykow. Inspiracje zwiazane z wlaczeniem do badan tej te-
matyki sa zwiazane gldwnie z historiografia francuska, a zwlaszcza tworczoscia
Jeana—Louisa Flandrina. Zainspirowany etnologicznymi i antropologiczny-
mi studiami nad jedzeniem oraz rola, jaka w kulturze francuskiej przypisuje si¢
kuchni, twdrca ,,gastronomii historycznej” zaproponowat wyjscie poza opisywanie
dziejow wyzywienia jako czgsci sfery gospodarczej i biologicznej. W jego ujeciu
kuchnia to przede wszystkim czg$¢ kultury, a preferfencje zywieniowe, hierarchi-
zacja jedzenia, samo pojecie smaku i zwigzane z jedzeniem warto$ci sa waznym
materialem dla rozwazan o charakterze podziatdéw spotecznych, o tozsamosci,
aspiracjach, wyobrazeniach i wrazliwos$ci ludzi z przesztosci. W Polsce badania
nawiazujace do spoleczno—kulturowej historii wyzywienia dopiero zaczynaja si¢
rozwija¢. Konferencje naukowe!, publikacje, powstajace instytucje® i toczone dys-
kusje $wiadcza o potrzebie badania dziedzin, ktére dotad zajmowaty w dyskursie
akademickim miejsce marginalne. Nalezy podkresli¢, ze tematyka kuchni i kultu-
rowej historii wyzywienia jest podejmowana przez przedstawicieli innych dyscy-
plin humanistycznych, zwtaszcza antropologow, etnologdéw, archeologow, jezyko-
znawcow czy historykow literatury?.

' Ostatnio odbyly si¢ nastepujace konferencje: ,Historie kuchenne. Rola i znaczenie pozywienia
w kulturze” (organizator: Wydzial Etnologii i Nauk o Edukacji Uniwersytetu Slaskiego Filii
w Cieszynie, 19-20 czerwca 2009); ,,Kultura od kuchni” (spotkanie w ramach SAID organizowane
przez Polski Instytut Antropologii, Torun, listopad 2009 r.); ,,.Dziedzictwo kulinarne w dokumencie.
Zrédla historyczne a wymogi wspolczesnosci” (organizator: Polskie Towarzystwo Historyczne, 10—
12 grudnia 2009); ,,Smak i Historia. Metodologia, zrodla, perspektywy” (Organizatorzy: Centrum
Badan nad Historia i Kulturg Wyzywienia, Muzeum Historii Polski, Instytut Historii i Archiwistyki
Uniwersytetu Mikotaja Kopernika, Torun, 28-30 wrzes$nia 2010).

> W grudniu 2009 r. w Toruniu, przy Polskim Towarzystwie Historycznym powstata stacja nauko-
wa Centrum Badan nad Historia 1 Kultura Wyzywienia.

* Vide Pokarmy i jedzenie w kulturze. Tabu, dieta, symbol, red. K. L enska—B ak, Opole 2007;
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W badaniach nad wyzywieniem przetomem byto odejscie od wczesniejszych
uje¢ anegdotycznych na rzecz kompleksowych badan, wykorzystujacych zrédta
nie tylko pamiegtnikarskie i literackie, lecz takze ksiazki kucharskie*, poradniki,
zielniki czy dzieta medyczne, ktére dotad — przynajmniej na gruncie polskim —
nie byty przedmiotem doglebnych analiz w badaniach nad dziejami kuchni. W tym
korpusie zrodtowym znalazty sie rowniez inwentarze® oraz rachunki zakupow pro-
duktéw zywieniowych, rejestry towarow, cenniki itp.

Z perspektywy metodologicznej wazne jest zwlaszcza nowe podejscie do zro-
dta. Badacze wyzywienia nie koncentruja si¢ juz tylko na wychwytywaniu i wyli-
czaniu produktéw, na ich ilosci i cenach. Wazne staja si¢ sensy nadawane zaréwno
produktom — samym w sobie, jak i zwlaszcza ich kompozycjom, czyli samemu
jedzeniu (potrawom, positkom i dtugookresowemu menu). Trudno oprzec si¢ wra-
zeniu, ze w dotychczasowej tradycji badawczej samo jedzenie bylo traktowane co-
kolwiek po macoszemu. Badaczy interesuja takze rytuaty zwiazane z jedzeniem:
od wyboru produktdw, przez metody ich przetwarzania, az do ostatecznej fazy aktu
kulinarnego, jakim jest odpowiedni sposéb spozycia. Nie bez znaczenia jest sposob
podawania potraw, ich porzadek, kolejnos¢ i uktad®, a takze caly szereg zachowan
przy stole’. W ujeciach tych widoczny jest wptyw psychologizmu, przejawiajacego
si¢ w skoncentrowaniu uwagi na odczuciach, lgkach, fascynacjach i wrazliwosci,
ktore podlegaja nieustannym przemianom, a takze strukturalizmu, dopatrujacego
si¢ w jedzeniu specyficznego, niewerbalnego jezyka, ktoérego analiza, odczytanie
1 zrozumienie moze by¢ jednym ze sposobow zrozumienia dawnych komunikatow
i warto$ci®.

J.Straczuk, Cmentarz i stol. Pogranicze prawostawno—katolickie w Polsce i na Biatorusi, Wroctaw
2006; warto przytoczy¢ prace monograficzne P. Kow alskie go, Chleb nasz powszedni. O pieczywie
w obrzedach, magii, literackich obrazach i opiniach dietetykow, Wroctaw 2000 oraz idem, Woda zZywa.
Opowies¢ o wodzie, zdrowiu, higienie i dietetyce, Wroctaw 2002.

* Dzielo, ktore moze postuzy¢ za przyklad historyczno—kulturowej interpretacji ksiazki kuchar-
skiej to: T. S. Peterson, The Cookbook that Changed the World, Stroud 2006, warto zwroci¢ takze
uwagg na prace jezykoznawcze, pos§wigcone ksiazkom kucharskim, vide: A. Wurm, Translatorische
Wirkung: ein Beitrag zum Verstindnis von Ubersetzungsgeschichte als Kulturgeschichte am Beispiel
deutscher Ubersetzungen franzosischer Kochbiicher in der Friihen Neuzeit, [http://scidok.sulb.uni—
saarland.de/volltexte/2007/1254/ — wejécie 1 grudnia 2010], a takze W. Z ars ki, Ksiqzka kucharska
jako tekst, Wroctaw 2008.

* Warto zwrocié uwage na prace A. P o $pi e ¢ ha, Pulapka oczywistosci. Posmiertne spisy rucho-
mosci szlachty wielkopolskiej z XVII wieku, Warszawa 1992 oraz J. Dumanowskie go, Swiat rze-
czy szlachty wielkopolskiej XVIII wieku, Torun 2006, ktore wskazuja na inwentarze jako zrodta do ba-
dania mentalnosci.

S J-L.Flandrin, L'ordre des mets, Paris 2002.

7'N. Elias, Przemiany obyczaju cywilizacji Zachodu, przet. T. Zabtudowski, Warszawa
1980.

* Klasycznym przyktadem strukturalistycznego ujecia jest: C. Levi—Strauss, Trdjkqt kulinar-
ny, ,,Tworczos¢”, 1972, nr 2, s. 71-80.
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Waznym pojeciem, czy wrecz badawczym narzgdziem stosowanym w historii
kuchni jest smak, rozumiany jako fizyczny zmyst oraz kategoria warto$ciujaca,
a raczej skomplikowany uktad tych dwoch elementow. Prekursorami badan nad
smakiem byli Jean—Louis Flandrin’ i Massimo Montanari'®, ktorzy poswieci-
li mu w swych pracach duzo miejsca. Smak rozumiany jest w nich nie tylko ja-
ko efekt procesow fizjologicznych, lecz takze jako fenomen spoteczny i kulturo-
wy, czyli gust. Bywa zmienny, zaleznie od kulturowego i spotecznego kontekstu,
o czym $wiadcza upodobania i wybory zywieniowe, na ktore wptyw maja takie
czynniki, jak socjalizacja czy swoista wiedza przejawiajaca si¢ w umiejgtnosci
docenienia poszczegdlnych kompozycji. Jedzenie jest zatem — jak lapidarnie
okreslit Montanari — kultura''. Interesujace sa zatem nie tylko indywidualne i su-
biektywne odczucia podczas spozywania positkow, gdyz sa to aspekty przelotne
i czgsto trudne do zwerbalizowania, lecz takze to, w jaki sposob smak wplywa na
oceng tego co jest dobre, a co nie. Termin ,,smak” odnosi si¢ zatem do zbiorowej
oceny i waloryzowania, a przez to komunikowania, co jest dla danej kultury i gru-
py wartosciowe. Poczucie smaku jest zatem umiej¢tnoscia, ktéra wynika z wiedzy
nabytej w ciagu zycia.

Postawienie sztuki kulinarnej w centrum zainteresowania nauki pozwala
na badanie takich fenomenoéw, jak trwanie i zmiana, wrazliwo$¢ czy tozsamosc.
Godne uwagi sa obszary szczegotowe: dietetyka, medycyna, zwiazane z nimi wy-
obrazenia, stereotypy i tabu, ktore maja wptyw na wybory zywieniowe i sa tych
wybordéw przejawem.

Historia kuchni jako historia kultury stata si¢ motywem wielu prac, ktérych
autorzy probuja przedstawic dzieje wyzywienia w ujeciu syntetycznym. W pracach
tych dominuje podejscie koncentrujace si¢ na zmianach, réznicach, odkryciach
i przetlomach, ktorych wyjasnianie i komentowanie jest punktem wyjscia do szer-
szych analiz kulturowych!?, Kwestia naturalnego wyboru i biologicznego zaspoka-
jania glodu staje si¢ w tych ujeciach sprawa nadal wazna, lecz drugorzedna.

W polskiej literaturze przedmiotu poswigconej wyzywieniu badacze ktadli na-
cisk na strong obyczajowa kultury stotu, wykorzystujac i cytujac gtownie zrodia
narracyjne oraz wzbogacajac je fragmentami dziet literackich z danej epoki'®. Sam

’ Vide jedyny artykut tego autora przettumaczony na jezyk polski: J.-L. Flandrin, Wyréznienie
smaku, [w:] Historia Zycia prywatnego. Od renesansu do oswiecenia, red. R. Chartier, Wroctaw
1999, s. 277-319.

" J-L.Flandrin, M. Montanari, A. Sonnenfeld, Food. A Culinary History from Anti-
quity to the Present, New York 2000; M. Montanari, Food is culture, New York 2006.

" Ibidem.

" M. Toussaint—Samat, Historia naturalna i moralna jedzenia, przet. A. B. Matusiak
iM.Ochab, Warszawa 2002; F. Fernandez—Armesto, Wokdt tysiqca stotow, czyli historia je-
dzenia, przet. J. Jackowicz, Warszawa 2003.

" Vide J. S. Bystron, Dzieje obyczajéw w dawnej Polsce. Wiek XVI-XVIII, Warszawa 1967;
Z. Kuchowicz, Obyczaje staropolskie XVII-XVIII wieku, £.6dZ 1977; idem, Czlowiek polskiego
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przelom kulinarny, ktory nastapil w Polsce w XVIII w., nie zostat dotad doktad-
nie przebadany i opisany. Kuchnia staropolska, taka jaka opisywano w polskiej
historiografii, przedstawiana byla w sposob specyficzny i daleki od Zrédtowe-
go konkretu. Miata by¢ nieskomplikowana i prosta, oparta na duzej ilo$ci migsa
i thuszczu oraz obfitym szafowaniu pieprzem i szafranem. Upodobania Polakow
do egzotycznych przypraw potwierdzaja opinie obcokrajowcow, ktorzy podrozujac
po Rzeczypospolitej niejednokrotnie niecomal zmagali si¢ z glodem, gdyz dania
serwowane przez polskich gospodarzy byty dla nich nie do przetknigcia'*. Opinie
te swiadcza o kuchni polskiej, jednak sa takze informacjami o autorach poszcze-
g6lnych wypowiedzi, o ich kulturze i kuchni, wskazujac na istnienie odrebnych
systemow kulinarnych i innego fizycznego odczuwania oraz kulturowego warto-
$ciowania smaku.

Kuchnia, tak jak kultura, nie jest i nie moze by¢ czyms$ statycznym. Wpro-
wadzenie na polskie stoty w XVII w. i docenienie w nastgpnym stuleciu potraw
kuchni francuskiej ukazuje nie tylko zmiang upodoban kulinarnych Polakow.
Zjawisko to jest §wiadectwem szerszych przemian kulturowych i spotecznych,
a jego analiza pokazuje nam ich mechanizmy. Zrodta, bedace podstawa mojego
artykutu, dotycza kontekstu zmiany kulturowej, uchwyconej i obserwowanej po-
przez sferg¢ kulinarna. Przyklady przytoczone w tekscie ukazuja obraz zycia elit,
odcinajacych si¢ w ten sposob tak od szarego tlumu, jak od grona ambitnych na-
§ladowcodw i rywali. To elity, jak chce Norbert Elias!'®, tworza (po to, by szyb-
ko je porzuci¢ i tworzy¢ nowe) wzorce zachowan dla innych grup spotecznych.
Autorami analizowanych tekstow, opisujacych kuchni¢ w Polsce przetomu XVIII
i XIX w., sa osoby, ktore z elita mialy styczno$¢ w rézny sposob i w roznym
zakresie.

Zestawienie trzech zrodet, dobrze znanych i chgtnie (jak chociazby dzieta
Jedrzeja Kitowicza) cytowanych, pozwoli przyjrzeé si¢ trzem réznym postawom.
Na ile skonstruowane przez nich obrazy mdéwia nam o wrazliwosci kulinarnej
i r6znych typach postrzegania kuchni? O jakiej kuchni opowiadat Burnett swoim
rodakom i jakie informacje wylaniaja si¢ z lektury jego tekstu dzisiaj? Jaka rolg
odgrywa pamig¢ autorow? Co przykuwato ich uwagg i jakie emocje towarzyszyty
wspomnieniom kulinarnym? Co poza potrawami bylo interesujace dla Kitowicza
i Burnetta? Na ile w koncu ksigzka kucharska moze by¢ odczytywana jako Swia-
dectwo historycznie ulokowanej rzeczywistosci kulinarnej? Tego typu kwestie bg-
da przedmiotem naszej uwagi w niniejszym artykule.

baroku, 1.6dz 1992; Obyczaje w Polsce. Od Sredniowiecza do czaséw nowozytnych,red. A.Chwalba,
Warszawa 2004.

" Vide K. Bockenheim, Przy polskim stole, Wroctaw 2005, K. L e i ska—B ak, Cudze sma-
ki. O trudzie rozumienia obcych upodoban gastrycznych, [w:] Poszukiwanie sensow. Lekcja z czytania
kultury, red. P. Kowalski i Z.Libera, Krakow 2006, s. 109-128.

" N.Elias, op. cit.



KITOWICZ, BURNETT [ WIELADKO 823

TWORCY, DZIELA, KONTEKSTY

Trzy najwazniejsze dla naszego zestawienia zrodla to osiemnastowieczna
ksiazka kucharska ,,Kucharz doskonaty”'®, | Opis obyczajow...” autorstwa Jedrzeja
Kitowicza'” oraz napisana na poczatku XIX w. relacja podroznika angielskiego
Georga Burnetta'®. Kazdy z tych tekstow to zupelnie inna narracja, kazdy zostat
napisany w innym celu, z my$la o innym odbiorcy.

Jedrzej Kitowicz byt cztowiekiem, ktorego zyciorys jest Swiadectwem karie-
ry i spolecznego awansu'®. W mitodosci stuzyt na dworach, po czym wszedl na
droge polityki. Brat udziat w konfederacji barskiej, a wystgpujac ze stanu zohier-
skiego, postanowit przywdzia¢ sutanne’®. Z pewnoscia jego poglady polityczne,
niech¢¢ do Stanistawa Augusta Poniatowskiego i proponowanych przez niego re-
form miaty wplyw na oceng podlegajacego zmianom $wiata. Spisujac swoje dzieto
zamierzal pozostawi¢ potomnym informacje o tym, jak si¢ zylo za jego czasow.
Przy$wiecajaca mu idea zostala zawarta w nastgpujacych stowach: ,,niechze po-
tomnos¢, dla ktorej to pisze, przeglada si¢ w dawniejszych i w nowszych obycza-
jach, z dobrych niechaj wzor bierze, ztych niechaj unika™!. Byt $wiadkiem zmian,
ktorych nie omieszkal komentowaé. W dziele swym zastosowal rozréznienie na
dwa $wiaty, w ktorych przyszio mu zy¢. Pierwszy to okres panowania Augusta III,
czyli czas mtodosci autora; drugi, niezrozumiaty, niezgodny z jego przekonania-
mi porzadek, jaki nastat wraz z panowaniem Stanislawa Augusta Poniatowskiego.
Przeobrazenia, ktorych byt §wiadkiem, przyjmowat raz ze smutkiem i zgorsze-
niem, raz z pewnego rodzaju fascynacja. Jego reakcja moze $wiadczy¢, Ze na pew-
nym etapie swojego zycia stat si¢ obcym wsrdd swoich.

George Burnett przebywat w Polsce w pierwszych latach XIX w. Ten mto-
dy wowczas, dobrze wyksztatcony cztowiek spedzit w Polsce dziesig¢ miesigcy.
Przebywal w dobrach hrabiego Stanistawa Kostki Zamoyskiego. Byt nie tyle go-
$ciem Zamoyskich, co nauczycielem, ktorego zajeciem byto prowadzenie konwer-
sacji z cztonkami rodziny®?. Swiat polskiej arystokracji byt jedynym, ktoremu mogt
przyjrze¢ si¢ uwaznie. Kontakt z elitarnym §rodowiskiem umozliwil mu obserwa-
cje jego specyficznych zwyczajow i upodoban. Tekst, pisany przez Burnetta z nie-
mal etnograficznym zacigciem, miat pokaza¢ Anglikom nieznany im, egzotyczny
swiat. Wsrod charakterystycznych cech obyczajowosci Burnett opisat kulinarne

W. Wieladko, Kucharz doskonaly dla zatrudniajqcych si¢ gospodarstwem, Warszawa 1783.
J. Kitowicz Opis obyczajow i zwyczajow za panowanie Augusta 111, Warszawa 2003.
G. Burnett, Obraz obecnego stanu Polski, thum. M. Urbanski, Warszawa 2008.
Y P.Matuszewska, Kitowicz Jedrzej, [w:] PSB, t. XII, z. 4 (55), s. 525-527.
W wydaniu z 1855 r. we wstegpie przedstawiona jest sylwetka autora, zamieszczone sa takze
fragmenty pamigtnika, listow i testamentu Kitowicza.

2. Kitowicz, op. cit., s. 23.

?'S.Gorzynski, Od wydawey, [w:] G. Burnett, op. cit., s. 6-7.
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zwyczaje Polakow. W niektorych fragmentach wspominal o jedzeniu mimocho-
dem, w innych po$wigcit mu odrebne partie tekstu. Oceniat to, co widziat i smako-
wal, zdajac sobie sprawe i podkreslajac odmienno$¢ kulturowa, ktora wptywa na
przyzwyczajenia i gust. Do niektérych sytuacji podchodzit z naiwno$cia, czasem
z dystansem, do innych niczym znawca.

Wojciech Wieladko zapisat sig na kartach polskiej historii nie tylko jako heral-
dyk i dramatopisarz, lecz takze jako autor dzieta kulinarnego®. Ten — jak go nazy-
waja niektorzy — ,,chudy literat” imat si¢ w swoim zyciu wielu zaje¢. Motywacja,
ktora nim na kazdym kroku kierowata, byta kwestia zarobkowa. Nie nalezy trak-
towac ,,Kucharza doskonatego” jedynie jako ttumaczenia, lecz raczej jako swoista
kreacjg. Przeksztatcenia, ktorych dokonal Wieladko — zaréwno dotyczace zmiany
tytulu ksiazki, jak wprowadzenia stowniczka czy wtracen** — pozwalaja stwier-
dzi¢, ze mamy do czynienia z wyjatkowym tworca i dzielem. Warto wspomniec¢,
ze Wieladko, decydujac si¢ na tlumaczenie francuskiej ksiazki kucharskiej, do-
konat specyficznego — zwazywszy kontekst — wyboru. Podjat si¢ przetozenia
bardzo popularnego w osiemnastowiecznej Francji dzieta kulinarnego Menona
,La cuisiniére bourgeoise”. Byla to ksiazka skierowana do mieszczan, prezentuja-
ca kuchnig tej grupy spotecznej. Z pewnoscia nie byta propozycja elitarna, kosz-
towna i wyszukana, ale wersja popularng nowej kuchni francuskiej, dostgpna szer-
szej rzeszy konsumentow?.

Wieladko, znajac spoteczne oczekiwania i bedac — jak mniemamy — dobrym
obserwatorem rzeczywistosci, przyczynit si¢ do popularyzacji wiedzy, ktora dotad
byta dostepna tylko elitom. Wtozyt do polskich garnkow obce jadto, robiac z kuch-
ni mieszczanskiej kuchnig elitarna, doskonala, ale przeznaczona dla wszystkich.
Sam autor jawi si¢ zatem nie tylko jako ttumacz, lecz takze jako kreator, kulinarny
instruktor.

Ksigzka kucharska jest w naszym zestawieniu tekstem zupelnie innym od
dwoch pozostatych, ktére sa opowiesciami o otaczajacej autorow rzeczywistosci.
,»Kucharz doskonaty” to literatura specjalistyczna, postugujaca si¢ specyficznym
jezykiem i charakterystycznym tylko dla niej przekazem. W pozostatych zrodtach
jedzenie i kuchnia pojawiaja sig¢ przy okazji. Kazde stowo na temat produktow, po-

* W 1783 r. ukazato si¢ drukiem thumaczenie francuskiej ksiazki kucharskiej Menona La cuisi-
niére bourgeoise. Autor thumaczenia, Wieladko, ukryl, a moze celowo zmienit tytut tego popularnego
we Francji kulinarnego dzieta. Ukrywajac pte¢ i status spoteczny zawarty w oryginalnym tytule dosto-
sowat Kucharza doskonatego do polskich oczekiwan i wyobrazen o elitarnym, modnym §wiecie.

* J.Dumanows ki, Compendium ferculorum Stanistawa Czernieckiego, [w:]S.C zerniecki,
Compendium ferculorum albo zebranie potraw, wyd. i oprac. J. Dumanowski, M. Spychaj,
Warszawa 2009, s. 22.

* Analiza dzieta na tle innych francuskich ksiazek kucharskich i ogdlnego kontekstu historii
kuchni we Francji zostata zawarta w: A. Girard, Le triomphe de La cuisiniere bourgeoise. Livres
culinaires, cuisine et société en France aux XVII et XVIII siecles, ,,Société d’historie moderne”, t. XXIV,
1977, s. 497-523.
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sitkow i etykiety, czyli tego wszystkiego, co sklada si¢ na szeroko rozumiang sztu-
ke kulinarna, wydaje si¢ jednoznacznym sygnatem i informacja nie tyle o kuchni
i jej smakach, ale o samym autorze wypowiadanych stow.

Analizujac wspomniane zrodla zestawiam pewne widoczne i interesujace
z badawczego punktu widzenia elementy, umieszczajac je w odrgbnych, ale ko-
respondujacych ze soba kategoriach: smak, przestrzen, zmiana, znawstwo, tozsa-
mos¢. Dzigki takim zabiegom dostrzegamy zaréwno postawy i §wiatopoglad (nie-
jako dotykajac mentalno$ci autorow tych wypowiedzi), a zarazem przygladamy si¢
kuchni — systemom kulinarnym, zakorzenionym kulturowo upodobaniom, sma-
kom i potrawom.

W omawianych zrodtach opisy jedzenia posiadaja pewien tadunek emocjonal-
ny ($wiadcza o tym odpowiednie reakcje: zdziwienie, zachwyt, niesmak czy wrecz
odraza i niechg¢). W zrodlach narracyjnych zazwyczaj mamy do czynienia z su-
biektywnym odbiorem napotkanych sytuacji kulturowych, widocznym w opisach
pozywienia, produktow, czy tez zwiazanych z nimi zwyczajow. Wybory kulinarne
czy upodobania smakowe, cho¢ wydaja si¢ naturalne i zbyt trywialne, by skupiac
uwage badaczy, sa bez watpienia uwarunkowane kulturowo. Stwierdzenie to moz-
na odnies¢ tak do wspotczesnego Swiata, jak do sytuacji wytworzonych w histo-
rycznie odleglym okresie®.

Zatem kazda opowies$¢ o jedzeniu musi by¢ umieszczona w konkretnym kon-
tekscie, gdyz dotyczy kultury i uwarunkowan kulturowych, odzwierciedlajacych
si¢ chociazby w guscie kulinarnym, ktory przeciez sam w sobie moze by¢ specy-
ficznym, sensualnym kodem.

Na jeden z przetomow, ktory dokonat si¢ w nowozytnej sztuce kulinarnej, mia-
ty wptyw odkrycia geograficzne. Dzigki nim dostgp do nowych produktow stat sig
mozliwy, szybszy, prostszy niz wczesniej. Na stotach krélewskich i magnackich
dominowaty smaki wyraziste. Przyprawy, ktorych uzywano w kuchniach arysto-
kratycznych, byty stosowane z takim samym entuzjazmem w prawie calej elitarnej
Europie. Wysokie ceny towaréw zza moérz oznaczaty wysoka jakosé¢, dostep do
nich mieli zatem przedstawiciele wyzszych sfer. O ile w Polsce drugiej potowy
XVII'i XVII w. upodobania te trwaty nadal, o tyle w innych krajach europejskich,
gtéwnie we Francji, trendy te zmienialy si¢ diametralnie. Korzenie i opierajace si¢
na kontrastach smaki zostaty zepchnigte na dalszy plan. Idea, ktora przyswiecata
nowoczesnej wowczas kuchni, byto wydobycie naturalnego smaku potraw, do tej

* Wspomina o tym w swej pracy T. H. Eriksen (Male miejsca, wielkie sprawy. Wprowadzenie
do antropologii spolecznej i kulturowej, Warszawa 2009, s. 185) piszac: ,,Dlaczego, na przyktad ludzie
wola jedzenie A od jedzenia B, mimo iz wykazano, ze jedno i drugie jest tak samo pozywne? A jedze-
nie B dodatkowo ma nizsza ceng? Pelnej odpowiedzi udzieli¢ moze analiza kategorii kulturowych
danego spoleczenstwa, nie za$ analiza »racjonalnego« wyboru i maksymalizacja wartosci. Bo cho¢
rzeczywiscie ludzie na catym $wiecie staraja si¢ maksymalizowa¢ warto$¢ to definicja ,,warto$ciowe-
go” zmienia si¢ w zaleznoS$ci od kultury i cztowieka”.
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pory ukrytego pod gruba warstwa egzotycznych przypraw. Zmianie podlegly tez
inne kwestie w zakresie sztuki kulinarnej. Z panskich stotow znikty wielkie porcje
migs, ustepujac miejsca mniejszym. Walorow nabierata juz nie ilo$¢, lecz jako$¢?’.
Obraz polskiej sztuki kulinarnej z XVII w. wylania si¢ z pierwszej drukowane;j
ksiazki kucharskiej Stefana Czernieckiego. Autor podzielit si¢ na kartach tej pracy
tajnikami swego kunsztu. Propozycja Czernieckiego to specyficzny styl kulinarny,
opierajacy si¢ na duzej ilosci korzeni i taczeniu kontrastujacych ze soba smakow. To
takze ukton w strong staropolskiego postu, ktory nie uznawat jakichkolwiek form
nabiatu. ,,Compendium ferculorum” jest odzwierciedleniem Owczesnego gustu
polskiej arystokracji?®. Upodobania te jednak z czasem zmienily si¢. Nowomodna
kuchnia francuska byta przeciwstawieniem dotychczasowej fascynacji barokowa
forma. Zmiana, jakiej podlegaty zwyczaje zywieniowe w nowozytnej Europie, po-
legata takze na zmniejszajacym si¢ dystansie spotecznym?®. W Polsce zjawisko to
mozna zauwazy¢ juz w momencie wydania drukiem ksigzek kucharskich. Samo
upublicznienie sekretow kuchmistrzowskich stanowilo mozliwos$¢ zblizenia sig¢
odlegtych dotad warstw spotecznych. Podobnie mozna analizowaé pojawienie si¢
drukiem ,,Kucharza doskonalego”. Odtad bowiem kuchnia francuska, doceniona
juz wczesniej przez elity i $wiatle umysty, byta dostgpna kazdemu, kto mial ambi-
cje nasladowa¢ nowomodne zwyczaje. Bo kuchnia to nie tylko jedzenie, to takze
styl zycia, jaki §wiadomie wybieramy lub mniej §wiadomie przyjmujemy.

Szkice poczynione przez osiemnastowiecznych tworcow ukazuja przeobraze-
nia w d6wczesnej kulturze. Owe zmiany oraz ich niejednolito$§¢ miaty swoje odbicie
takze na panskich stotach, o czym czytamy chociazby w opisach Kitowicza (zani-
kanie potraw naturalnych na rzecz wykwintniejszych)*.

Nowy styl kulinarny opisal przebywajacy w Polsce na poczatku XIX w.
George Burnett. Jego spojrzenie jest o tyle ciekawe, Ze nie jest on zupetnie Swia-
domy tego, jak inny byt w Polsce tad jeszcze kilka dekad wczesniej. Wszystko wy-
daje si¢ mu nowe i nieznane, czasami dziwaczne. Jego reakcje i refleksje, ktorymi
dzieli si¢ z czytelnikami, wynikaja (czego byt swiadomy i co czgsto podkreslat)
z odmiennosci wychowania, przyzwyczajen oraz wyniesionych z rodzinnego kraju

* J—L.Flandrin, Wyréznienie, s. 290-294.

*'S.Czerniecki, op. cit.

Vide J.-L. Flandrin, Wyréznienie.

Kitowicz w swym dziele oddziela dostownie to co stare od tego co nowe, czyniac dwa osobne
rozdziaty ,,potrawy staro$wieckie” i ,,potrawy nowomodne”. WedlugJ. Kurczewskiego (Kuchnia
i stol. Z socjologii obyczajow ks. J. Kitowicza, ,,Archiwum Historii Filozofii Mysli Spotecznej”,
t. XLVII, 2002, s. 233-245), ktory dokonat socjologicznej analizy dyskursu kulinarnego w dziele
Kitowicza: ,,porownanie starej i nowej kuchni [...] wskazuje zatem na dwie zasady opozycyjne kon-
struujace cate przeciwstawienie si¢ sztucznosci potrawy, a ich nagromadzenie — rozdrobnieniu.
Zamiast piramidy pieczonych i podawanych w calosci zwierzat mamy potrawy z migsa przetworzone
i rozdrobnione”.
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doswiadczen. Ze stow Burnetta wynika, ze przywiazanie i tradycja sa elementami
ewidentnie wptywajacymi na wrazliwosc¢, a tym samym na poglady.

W swojej relacji opisuje on migdzy innymi smak chleba, ktory jest dla niego
nie do zniesienia: ,,Ordynarny chleb zytni, jaki podaja w tych miejscach jest zwy-
kle kwasny i tak przykry w smaku, ze tylko wilczy gtod, wspomozony kilkoma
refleksjami o roznych gustach i sile narodowych przesadéw moze skloni¢ angiel-
skiego podroznika do jego przetknigcia™'. Podobne opinie pojawiaja sie u niego
jeszcze kilkakrotnie. Burnett jawi sig jako czlowiek $wiatly, obyty w §wiecie, a mi-
mo wszystko zdystansowany. Nieznany mu wczes$niej, niecoswojony smak przywo-
tanego tu chleba wzbudza w nim zaré6wno obrzydzenie, jak i refleksje¢. Chleb ,,pol-
ski”, podstawa wyzywienia, produkt nieznajacy podziatéw klasowych, codzienny
ale i wazny rytualnie, wzbudzat u obcokrajowcdéw czgsto skrajnie odmienne oceny.
Jest to dobry przyktad pokazujacy trud jaki sprawia rozumienie cudzych upodoban
kulinarnych?.

Burnett, inaczej niz Kitowicz, nie widzi, a moze nie zdaje sobie sprawy ze
zmian, ktére dokonaly si¢ w Polsce na przetomie XVIII i XIX w. Zauwaza odmien-
nos¢ kultury naszego kraju, caly czas przyréwnujac go do obrazu angielskiego.
Jego zdanie to opinia konesera, obserwatora, podroznika. Warto zaznaczy¢, ze swe
wspomnienia dotyczace Polski zaczat spisywac czas jakis$ po powrocie do Anglii.
,Pamig¢ zawodzi mnie — pisat — gdy probuje¢ opisa¢ sposob w jaki zastawia si¢
stor”3. Podkres$la to takze w innym miejscu: ,,zwazywszy czas, jaki uptynat od
kiedy widziatem to, co zamierzam teraz opisa¢, obawiam sig¢, ze nie pamigtam
juz wszystkich osobliwych dan i metod ich przyrzadzania, o ktérych moi rodacy,
jako cudzoziemcy, chcieliby naturalna rzeczy koleja czegos si¢ dowiedziec¢; zatuje
rowniez, ze w tej akurat materii nie dostawato mi — wtasciwej kobietom — cieka-
wosci szczegotdw i daru wnikliwej obserwacji™**.

Pamig¢ odgrywa rowniez istotna role w ,,Opisie obyczajow” Kitowicza. Cate
dzieto jest opowiescia o zyciu cztowieka, ktorego droga do miejsca, w ktorym sie
znalazt u progu $mierci, nie byta prosta. Dawne czasy to — w ujeciu starca —
mtodos¢ i petnia sit, ktore zwykle z perspektywy lat wspomina si¢ z melancholia.
Mityzacja odleglej przesztosci czgsto polega na ubarwianiu i waloryzacji, a w kon-
sekwencji moze prowadzi¢ do znieksztalcen. Opowie$¢ o potrawach staro§wiec-
kich to tak naprawdg historia o apogeum dziatalnosci publicznej Kitowicza. To
ukazanie zwyczajow wielkiego §wiata, z jakim mogt si¢ stykac¢, to okres awansu,
ktory nie moze si¢ kojarzy¢ inaczej niz pozytywnie.

G.Burnett, op. cit., s. 63.

*? K.Lenska—Bak, Cudze smaki.
G.Burnett, op. cit.,, s. 139.

* Ibidem, s. 143.
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We wspomnieniach mtodego Anglika oraz starego, schorowanego proboszcza
duzo miejsca zajmuja wrazenia. To one sklaniaja do wartosciowania, zastanowie-
nia si¢ i konstruowania opinii.

SMAK. EMOCIJE I TOZSAMOSC

Posrod kulinarnych doswiadczen Anglika na uwage zastuguje szczegolna po-
trawa, o ktorej czytamy: ,,jednym z najbardziej dziwacznych dan jest caty mozg
— takze wotowy, nie tylko cielecy; podawany w gestym, ciemnym sosie z pieczeni
i jedzony z chlebem™3. Wlasne podejscie do tego dziwacznego upodobania ku-
linarnego Polakéw autor stara si¢ wyjasni¢ odmiennoscia kulturowa z lekko$cia
charakterystyczng dla znawcy. Burnett tak tlumaczy swdj stosunek do tego sma-
kotyku: ,,w obcych krajach wszyscy musimy by¢ gotowi wyrzec si¢ narodowych
przesadow i uprzedzen, atoli wiernos$¢ z jaka potrawa ta zachowuje ksztalt i sposob
sfatdowania zwojow moézgowych, budzi u kazdego, kto miat okazje widzie¢ kiedys
otwarta czaszke ludzka, skojarzenia jednoznaczne i w zadnej mierze niezaostrza-
jace apetytu’®,

Smak, w tym przypadku doskonale uwidaczniajacy si¢ gust — system opiera-
jacy sig jednoczesnie na fizjologii, estetyce a takze doswiadczeniu inno$ci — jest
konstruowany kulturowo. To, co przez jedna ze stron uznawane byto za wykwintna
potrawe (danie godne postawienia na stole podczas gosciny obcokrajowca), przez
druga komentowane jest nastgpujaco: ,,zazwyczaj kosztowatem troszke [Burnett
musial by¢ czgstowany mozgiem niejednokrotnie], ale bez przywotywania na po-
moc odrobiny stoicyzmu, nie bylbym w stanie zmusi¢ si¢ do przetknigcia. Tak
przyrzadzony moézg nie jest potrawa dobra i, prawde powiedziawszy, niewielu ma
entuzjastow. Nigdy nie zjadtem wystarczajaco wiele, by samemu tego do$wiad-
czy¢ — ale powiadaja tu, ze jest cigzkostrawny, stodkawy i raczej nie dodaje ro-
zumu tym, ktorzy i tak nie mieli go wezes$niej’. Wypowiedz mogta by¢é oparta
na 6wczesnych teoriach naukowych, w tym nowozytnej dietetyce, wedtug ktorej
mo6zg — podobnie jak pluca, $ledziona i watroba — powoduje namnazanie sig
flegmy?®. Ponadto funkcjonowalo przekonanie, ze mozg jest nie tylko siedliskiem
rozumu, lecz takze wszelkiego uczucia i duszy®.

Czy mozliwe bylo, by danie z mézgu zostato przyrzadzone na podstawie prze-
pisow zaczerpnigtych z ksiazki Wieladka? W, Kucharzu doskonatym” z 1783 r.

* Ibidem, s. 144.

* Tbidem.

" Ibidem.

*® K. K luk, Zwierzqt domowych i dzikich, osobliwie krajowych historyi naturalney poczqtki i go-
spodarstwo, tom 1 z figurami o zwierzetach ssqcych, Warszawa 1779, s. 235.

* Ibidem, s. 38.
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znajdujemy migdzy innymi informacje o takich potrawach, jak: ,,mézg wolowy
z r6zna zaprawa’, ,,mozg skopowy duszony”. Rady, jak przyrzadzi¢ mdzg znaj-
dziemy takze w przepisie ,,glowke cielgca jak sporzadzi¢” czy chociazby: mozg
,cielecy po flisowsku”, ,,podrobki baranka po miejsku”, ,,gléwka baranka z rézna
zaprawa” etc. W zmienionym wydaniu tegoz dzieta z roku 1800%, rowniez poja-
wiaja si¢ przepisy na takie dania. Sq wérdd nich: ,,m6zg wotowy z r6zng zaprawa”,
,,mozg cielgcy smazony”, ,,mozg cielgcy po wiosku”, ,,mozg cielgcy w skrzynecz-
kach”. Wydaje si¢ zatem, ze jest to kuchnia nowa takze w Polsce, inna niz baroko-
wa propozycja Czernieckiego, u ktérego takie specjaly si¢ nie pojawiaja. Burnett
natrafiat wérod polskich wspotbiesiadnikow na opinie o ztym smaku i niedobrych
wlasciwosciach dietetycznych wspomnianego mozgu. Podobne odczucie i pode;j-
scie do owej potrawy deklarowali zatem takze Polacy, nie do konca jeszcze przy-
wykli do nowomodnej kuchni. Zastanowi¢ si¢ nalezy, czy w przypadku tego dania
nie mamy do czynienia z elementem czegos, co wedtug Kitowicza jest oceniane
jako obrzydliwe? On to bowiem, uzalajac si¢ nad nowymi zwyczajami kulinarny-
mi, zwracal uwage na pewna osobliwo$¢ w nowomodnej sztuce kulinarnej. Pisat
migdzy innymi: ,,nie ustgpujac nasi Polacy w niczym Wtochom i Francuzom, na-
wykli powoli, a dalej w najlepsze specjaty obrocili owady i obrzezki, ktorymi sig
ojcowie ich jak jaka nieczysto$cia brzydzili™*'. Kitowicz nie wymienia tu mozgu,
ale analizujac zestawienie, jakie znajdziemy chociazby na stronach ,,Kucharza do-
skonatego”, mozna przysmak ten wpisa¢ w kategorig tych obrzydliwosci.

Przyktadami dan, ktore moga wskazywaé na pewne podobienstwo do opisanej
przez Burnetta potrawy, moga by¢ takie oto konkretne przepisy: ,,Gtowka baranka
z 16zna zaprawa’, czy tez ,,Podrobki Baranka po miejsku”:

Od gtowki odrzué szczeki, wyptucz w wodzie, inne podrobki pokraj na kawatki,
obciagnione, ugotuj w bullionie, z mastem, wiazka pietruszki, sola i pieprzem.
Ugotowawszy, zapraw trzema zottkami §wiezemi z mlekiem, przygrzej sos, wlej
potym odrobing soku winnego, utdéz gtowe¢ na potmisku, odkryj méozg, wkoto
podrébkami, polej sosem po wierzchu*.

»Kucharz doskonaty” jest propozycja francuskiej kuchni mieszczanskiej, co
by¢ moze Wieladko starat si¢ ukry¢ zmieniajac tytut dzieta. W samym tek$cie moz-
na znalez¢ wiele informacji na temat gustu kulinarnego mieszczan, w tym wspo-
mnianego wyzej specjatu, a takze innych, ktére zapewne miat na mysli Kitowicz
piszac o obrzezkach i podobnych im obrzydliwo$ciach. W osiemnastowiecznej
ksiazce kucharskiej przeczyta¢ mozemy m.in.: ,,U mieszczan za$, czyli ludzi zjes$¢

“ W. Wieladk o, Kucharz doskonaty w wybornym guscie, Warszawa 1800 jest to jedno z kolej-
nych wydan ksiazki kucharskiej tego autora pod tym samym tytulem. Na stronie tytulowej autor za-
znacza, ze wydanie to zostato zmienione, wzbogacone o przepisy nie tylko z francuskich, lecz takze
niemieckich ksiazek kucharskich.

. Kitowicz, op. cit., s. 230.

 W. Wieladko, Kucharz doskonaly dla zatrudniajqcych sie, s. 128.
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dobrze lubiacych, bierze si¢ do gotowania: mozg, ozor, podniebienie, cynadry, thu-
sto$¢, ogon™*,

Uzywanie tych czgsci zwierzecych, ktore dotad nie znajdowaty szerokiego za-
stosowania w kuchni polskiej, pokazuje pewien przetom i specyfike nowego stylu
kulinarnego. Podroby na polskich stotach nie byty, o czym mozemy si¢ przekonac
czytajac pierwsza drukowang polska ksiazke kucharska, przysmakiem popularnym
wsrod arystokratow.

W kuchni francuskiej nic si¢ nie marnuje, a podroby zajmuja w niej duzo
migjsca. Jest to by¢ moze nawiazanie do kuchni antycznej, w ktérej — o czym
mozemy si¢ przekonaé, analizujac przepisy zamieszczone na kartach ksigzki ku-
charskiej Apicjusza** — potrawy takie nalezaly do kuchni wykwintnej. Mozg jest
zatem osobliwym przyktadem wykorzystywania podrobow w polskiej kuchni. Jest
to przyklad szczegdlny, bowiem sama forma przyrzadzenia i podania tej potra-
wy wydaje si¢ i dzisiaj zaskakujaca. Wigkszos¢ dan, w sktad ktérych wchodzit
mozg lub moézdzek (poczynajac od traktatu kulinarnego Apicjusza, przez dzieto
Czernieckiego, po przepisy Paula Tremo*) jest zupelnie inna. Mozg jest najcze-
$ciej uzywany jako jeden ze sktadnikow, czesto dodawany do farszu, niezwykle
rzadko w catosci, jak to opisuje Burnett. Umilowanie do podrobow wida¢ w duzej
ilosci wykorzystywanej w przepisach animelli*, czyli grasicy i cho¢ Anglik nie
wymienia takiej potrawy, warto o niej wspomnie¢. Watrobki, ozorki, mleczko cie-
lece, czyli podroby, wystgpuja u Wieladka czesto. Natomiast wzdragat si¢ przed
nimi Kitowicz; nie tylko razity one oko, ale byly dla niego zaprzeczeniem jakiej-
kolwiek zmystowej przyjemnosci. Nowoczesna kuchnia ukochana przez arystokra-
cje to talerze z obrzydliwo$ciami, elity wktadaja do ust cos, co dawniej uznawano
za niegodne®’, wstretne i dla oka, i dla podniebienia. Jednoczes$nie potrawy te sa
jej cecha charakterystyczna, sa delikatne, kruche, sa detalami, na ktorych kuchnia
francuska si¢ koncentruje.

Na stronach ,,Kucharza doskonatego” z 1783 r. znajdujemy wiele wiadomo-
$ci sugerujacych swoista oszczednosé, czy tez specyficzne podej$cie do jedzenia.
Wiele receptur pokazuje, w jaki sposéb wykorzystywano wczesniej przygotowane

* Ibidem, s. 33.

" Apicjusz, O sztuce kulinarnej ksiqg dziesie¢, przet. . Mikotajczyk i S.Wyszomir-
ski, Torun 1998.

* Paul Tremo byt kuchmistrzem Stanistawa Augusta Poniatowskiego. Jego kunszt kulinarny opie-
rat si¢ na syntezie stylu kuchni polskiej i francuskiej. Przygotowywat on znane obiady czwartkowe,
a pozostatoscia po jego tworczosci jest rekopis Kuchnia na szes¢ 0sob.

* Animella, ktéra pojawia si¢ w staropolskich ksiazkach kucharskich, thumaczona jest jako grasi-
ca. Jest to termin romanskiego pochodzenia, ktoérego uzywato si¢ takze w odniesieniu do innych deli-
katnych wnetrzno$ci zwierzgcych, w tym mozdzku, vide: A. Bochnakow a, Terminy kulinarne ro-
manskiego pochodzenia w jezyku polskim do konca XVIII wieku, Krakow 1984, s. 37.

* Tabu zywieniowe dotyczace podrobow moze wiazaé si¢ (na co zwracaja w swych pracach bada-
cze) ze strachem przed kanibalizmem, vide J. Straczuk, op. cit., s. 158. W wypowiedzi Burnetta
wida¢ jednoznaczne skojarzenia luksusowej potrawy z ludzkim organem.



KITOWICZ, BURNETT I WIELADKO 831

i podane potrawy. ,,Resztki”, ktore ,,zeszty ze stotu” powinny by¢ wykorzystane
w innych potrawach, bardzo czg¢sto jako farsz, czyli siekanie, albo nadzienie, lub
w inny sposob*.

U Wieladki nie ma marnotrawstwa, to co juz raz podane, moze by¢ uzyte
ponownie. Jak to nalezy ttumaczy¢? Czy wynika to z faktu, ze Sredniowieczna
czy barokowa rozrzutnos¢ i marnotrawstwo byty nieracjonalne z punktu widze-
nia osiemnastowiecznej ekonomiki? A moze §wiadczy to o stosunku do jedzenia,
ktore nie moze by¢ wyrzucane, pozbawiane przez to szacunku? A moze po prostu
o finezji i wyobrazni kucharza, ktory do konca i bez reszty potrafit ze wszystkiego
stworzy¢ danie godne uwagi?

W relacjach podroznikow, ktorzy mieli okazje odwiedza¢ Polske, zwracaja
uwage przetworzone, kiszone warzywa. Kapusta czy ogorki kiszone sa uznawane
za potrawy typowe dla kuchni narodowej. Pisat o tym m.in. Hubert Vautrin: ,,Nie
wiem, czy istnieje w Polsce specjalna kuchnia, wiadomo tylko, ze sa ulubione po-
trawy, w ktorych dominuje smak kwasny lub stodki [...] jada si¢ jeszcze w Polsce
ze smakiem ogorki kiszone z koprem i sola — podaja to zamiast korniszonow”*.
O kiszonych warzywach wspomina takze Burnett: ,,nastgpnym daniem moze by¢
tez kwaszona kapusta [...]°°, pospolite sa tez w pelni wyro$niete, dojrzate ogor-
ki kiszone, jada si¢ je najczgsciej z wolowing; cho¢ bywaja dodatkiem do wie-
lu innych potraw™!. Potrawy te jednak nie wzbudzity w Burnecie szczegdlnego
zainteresowania, bowiem nie pozostawia on poza opisem zadnego komentarza.
Zupehie inaczej wspominat swoje kulinarne do§wiadczenie podczas pobytu w jed-
nym z gdanskich hoteli. Miat wowczas okazj¢ zasmakowaé ogorkow w innej niz
kiszona postaci, ale rowniez osobliwie przetworzonych:

najbardziej jednak niezwykte, ze na wsi jada si¢ wielkie ilosci ogorkow zbie-
ranych kiedy juz prawie przejrzeja, a ich konce zaczynaja z6tknac¢, ktorych sig
nie kisi, ale gotuje. Nigdy wprawdzie nie widzialem ich w zadnym szanujacym
si¢ domu, ale mialem okazj¢ przekonac si¢ o tym w Gdansku. [...] Zupg i sztuke
migsa podawano do obiadu w zwyklej kolejnosci; wraz z tym ostatnim pojawit
si¢ na stole pokaznych rozmiarow, kopiasty potmisek wielkich ogorkow, a jesli
ogorki sp6znity si¢ cho¢ na chwilg, natychmiast dziesig¢ gab’? wotato wielkim
glosem: gurken!

* Przyktadem jest przepis: ,,Grzanki z roznym miesiwem: Jakie chcesz wez mieso, ktore ze stotu
zejdzie, pokraj w drobna kostke, zrob zaprawe, gdy przestudzisz, wbij dwa zottka swieze, utdoz migso
na grzankach, pogtadZ nozem w jaju obmoczonym, posyp chlebem, usmaz pigknie, daj na sto6t z sosem
czystym”, W. Wieladko, Kucharz doskonaly dla zatrudniajqcych sie, s. 362.

¥ H. Vautrin, Obserwator w Polsce, [w:] Cudzoziemcy o Polsce. Relacje i opinie, t. I, wybor
ioprac. J. Gintel, Krakow 1971, s. 92.

* G.Burnett, op. cit., s. 140.

* Ibidem, s. 145.

** Burnett pisal wezeéniej o towarzystwie polskich szlachcicow, to oni mieli by¢ zachwyceni sma-
kiem tego ogorkowego specjatu.
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Z dalszego opisu tej sytuacji wynika, ze ogromnie zdumiato to Anglika. Dla
niego ten specjat byt rownie odrazajacy co mozg, a jego niecheé spowodowana
bylta zard6wno okropnym wygladem, jak rownie nieprzyjemnym smakiem. Kolejny
raz Burnett pokazuje wewnetrzna walke jaka toczyt przed skosztowaniem owej po-
trawy: ,,po kolejnej chwili filozoficznej zadumy nad istota przesadow powziatem
decyzje, by zjes¢ 6w ogdrek™. Rownie mocno co smak, okre$lony przez Anglika
jako ,,mdty i nieprzyjemny”, zadziwit go zachwyt towarzyszy stotu: ,,siedzacy wo-
kot mnie dzentelmeni naktadali sobie na talerze po pigé, sze$¢ sztuk naraz i poze-
rali je w oka mgnieniu™*.

,»Kucharz doskonaly” zawiera kilka przepisow na potrawy, w sklad ktérych
wchodza ogorki, zazwyczaj sa jednak dodatkiem i nigdy nie wystgpuja w catosci.
Nie znajdziemy tez wzmianki o jedzeniu ich na surowo™. U Czernieckiego wyste-
puja jedynie jako dodatek lub ozdoba. Surowe warzywa pojawiaja si¢ w opisach
bardzo rzadko, ewidentnie spozywanie ich w nieprzetworzonej postaci nie byto
szczegblnie popularne i spotecznie akceptowane. Wyjatkiem moze by¢ wzmianka
u Kitowicza, ktéry wymieniajac wspominane obrzydliwosci, konczy wyliczanke
na salacie i innych ,,surowiznach”, w tym ogérkach, ktére dodawano do migs”’.

Burnett podkres$la, ze warzywnik przecigtnego Polaka jest bardzo ubogi.
Oprocz wspomnianych ogorkéw i kapusty kiszonej warzywem, ktore musiato sig
czgsto pojawiaé byta kapusta ,,niedogotowana i o mato apetycznej powierzchow-
nosci™® (sama lub jako dodatek do potraw migsnych). Uwage podrdznika zwraca
takze marchewka, ktora zaledwie ,,pojawia si¢”, zatem nie jest statym elementem
diety polskiej arystokracji. W sezonie na stotach pojawiaty sie: satata, ¢wikla,
a takze zielony groszek, ktory ,,jedzony tu z cukrem zamiast pieprzu”. Ta ostat-
nia informacja jest interesujaca z dwoch powodoéw. Po pierwsze pokazuje pozo-
stale jeszcze elementy staropolskiego, barokowego smaku, w ktorym cukier, jako
przyprawa, odgrywat ogromna rolg. Po drugie Burnett zdradza, Ze zielony groszek
jest przyprawiony nie tak, jak by¢ powinien. Uzywajac stow ,,zamiast pieprzu”

* G.Burnett, op. cit., s. 146.

* Ibidem.

¥ W czesci O ogdrkach czytamy o sposobie ich przygotowania stowa nastepujace: ,,Chcac uzy¢
ogorkow, obierz ze skory, nasienie wyrzué, pokraj na kawalki, jezeli na zaprawg, namocz, wlej pot
warzachwi octu, 0s0l trochg i tak przez dwie godziny przewracajac czgsto trzymaj, gdy sok z siebie
puszcza, wycisnij, wtdéz w rondel, gotuj z kawatkiem masta w bullionie, wrzu¢ bukiet garnirowany,
przydaj troche gaszczu, zbierz na wydaniu ttusto$é. Na czas postny, wycisnawszy, wioz w rondel z ma-
stem, przystaw do ognia, wsyp szczube¢ maki, zalej bullionem, ugotowane zapraw zottkami z mle-
kiem, daj na przystawke lub na przydatek, jaja na wierzchu”, W. Wieladk o, Kucharz doskonaly dla
zatrudniajqcych sie, s. 274.

*'S.Czerniecki, op. cit., s. 100, 114,

7 JI.Kitowicz, op. cit., s. 230.
G.Burnett, op. cit., s. 40.
* Tbidem, s. 140.
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pokazuje czytelnikowi angielskiemu odmiennos$¢ upodoban Polakow, dla polskie-
go czytelnika jest komunikatem o znanych i akceptowanych potaczeniach smako-
wych bliskich Anglikowi.

PRZESTRZEN WIDOWISKA

Zmiana na arystokratycznych salonach w okresie nowozytnym to takze zmiana
etykiety. Widowisko, jakim niejednokrotnie stawaly si¢ wystawne obiady, rzadzito
si¢ swoistym scenariuszem, ktory podlegal co rusz przeobrazeniom. Rytuaty zmie-
niaty swoj charakter. Cz¢$¢ scen — dawniej odbywajacych si¢ w samym sercu bie-
siady — przeniesionych zostalo za kulisy — ,,do wyspecjalizowanych enklaw”®,
a miato to, jak podkresla Elias, zwiazek ze zmiana wrazliwos$ci biesiadnikow.
Swiadczyto o ucywilizowaniu zachowan i przeniesieniu poszczegélnych praktyk
poza zasieg wzroku uczestnikow biesiady. Burnett, opisujac scenariusz polskiego
obiadu, zwraca uwage, ze migso, ktore podawane jest na stol, zostalo wczesniej
przygotowane w pokoju kredensowym, gdzie ,,kroi je ochmistrz lub jego pomoc-
nicy”®!. Niemal identyczny sposdb podawania potraw opisuje Kitowicz w czesci
traktujacej o zwyczajach nowomodnych®. Organizacja przestrzeni widowiska
ulega przemianie; to, co dawniej miato miejsce w centrum, zostato zepchnigte na
peryferie. Zmienia si¢ tym samym znaczenie i sens nadawany poszczegolnym ry-
tuatom zwiazanym ze spozywaniem positkow.

Tradycyjna sarmacka uczta opierata si¢ na uznanych przez pokolenia zasa-
dach. Owczesna etykieta nie oczekiwata umiejetnoéci postugiwania si¢ sztuécami,
sigganie do potmiskow i jedzenie rekoma nie famato zasad dobrego wychowania.
Symboliczne dzielenie si¢ positkiem mialo takze swoj dostowny wymiar, a wyra-
zato sig chociazby w braku indywidualnych, przypisanych kazdemu z biesiadni-
kow nakry¢. Stot byt przestrzenia taczaca. Wiek XVIII, a szczegolnie druga jego
potowa, zmienia ten stan rzeczy. Biesiada trwa, ale w jej centrum nie ma wspol-
noty rozumianej jak dawniej. Kazdy z biesiadnikow ma swoje odrgbne centrum
wyznaczone oddzielnym nakryciem i oddzielnym kielichem. Zdziwienie i niezro-
zumienie nowej mody wyrazit Kitowicz stowami: ,,Jak za$ nastaty kielichy szklan-
ne i kieliszki, nastala zarazem i obrzydliwo$¢ cudzej geby”®. Takie zachowanie
odczytywat jako swoista fanaberig, zaprzeczenie wspolnoty stotu. Podobne prze-
istoczenia we francuskiej kulturze biesiadowania opisywal Flandrin zwracajac
uwagge, ze: ,,wlasny talerz, kieliszek, n6z, tyzka i widelec buduja w istocie rzeczy
niewidzialne przegrody migdzy wspoétbiesiadnikami. [...] Kazdy wspotbiesiadnik
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N.Elias, op. cit, s. 165.
G.Burnett, op. cit., s. 140.
J.Kitowicz, op. cit., s. 230.
% Ibidem, s. 225-226.
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zamknigty jest jakby w niewidzialnej klatce®*. Dbato$¢ o szczegoét i indywiduali-
zacje widoczna jest takze podczas podawania do stotu i wyboru odpowiedniego
miejsca dla okreslonych potraw. ,,Zaledwie kilka najwazniejszych potmiskdéw, na
samym $rodku stotu jest ze srebra”®. Informacje o tym, jakie potrawy powinny
znalez¢ si¢ w centralnej czesci stolu zamiescit Wieladko w pierwszym wydaniu
,»Kucharza doskonatego”, w nastepnym do tekstu dotaczony zostat graficzny in-
struktarz, w jaki sposob nalezy prawidtowo nakrywac stot.

Osobliwa kwestia jest organizacja przestrzeni biesiadowania, szczegdlnie zas
zajmowanie miejsca przy stole. O ile u Kitowicza znajdziemy informacje, ze jesz-
cze za panowania Augusta III w centralnym miejscu zasiadali najzacniejsi goscie,
o tyle z opisu Burnetta wynika, ze ,,hierarchia miejsc za stotem nie jest pochodna
wymogow etykietalnych; wynika raczej z nieokreslonej potrzeby bycia w samym
srodku towarzystwa®. Stary, archaiczny system doboru osoby i jej miejsca przy
stole miat miedzy innymi zwiazek ze sposobem podawania potraw. Najwazniejsi
biesiadnicy zajmowali szczegdlne miejsca, z ktorych siggnigcie po serwowane
rarytasy nie wymagaty wysitku. Nowy styl podawania dan sprawial, ze wszyscy
uczestnicy positku dostawali go na takich samych warunkach. Nie musieli si¢ oni
ktopota¢ — jak to byto wczesniej — wychwytywaniem najlepszych i najwigkszych
kawatkow, gdyz zajmowal sig¢ tym wyspecjalizowany personel. Wszyscy stawali
si¢ rownie wazni, nikt nie walczyt o ,,swoj kawatek chleba”, bowiem o komfort
uczestnikow biesiady dbali inni.

Warto zwrdci¢ uwage na jeszcze jeden aspekt odnoszacy sie do organizacji
przestrzeni stotu i jej wptywu na indywidualizacje kazdego z uczestnikow kuli-
narnego spektaklu. Nowoczesnym zwyczajem, o ktorym wspomina Kitowicz,
byto wprowadzenie na stot serwisu®’. Wynalazek ten, poza estetyczng, odgrywat
funkcje wazna z punktu widzenia historii smaku. Znajdujace si¢ na nim ré6znego
rodzaju przyprawy — ocet, so6l, cukier, musztarda efc. — przeznaczone byly dla
ucztujacych, dzigki czemu kazdy moégt na swoj wlasny sposéb dokonczy¢, ,,do-
piesci¢” znajdujace sig na talerzu potrawy. W konsekwencji smak nie byt jednoli-
ty. Kitowicz pisze, ze dzigki temu wynalazkowi, a przede wszystkim dzigki znaj-
dujacym si¢ na nim ingrediencjom, panowie mogli komponowa¢ smaki ,,podtug
dotchliwosci jezyka swego”®®. Ta ,,dotchliwo$¢” to wychwycona przez Kitowicza
wrazliwo$¢, indywidualny gust. W tej kwestii autor ,,Opisu obyczajow” wypowia-
da sig raz jeszcze, gdy wskazuje, ze upodobania smakowe nie sa cztowiekowi da-
ne raz na zawsze. Pisze: ,,jezyk tez inaczej nie poznaje delikatnosci smaku, tylko
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J—L.Flandrin, Wyroznienie, s. 278.
G.Burnett, op. cit., s. 139.

% Tbidem, s. 138—139.

7 J.Kitowicz, op. cit., s. 231-232.

% Tbidem, s. 321.
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przez uzywanie coraz tagodniejszych potraw”®. Docenianie smakow jest zatem
wedlug niego specyficzna umiejetnoscia... Czyzby osiemnastowieczny polski au-
tor wyprzedzit swymi rozwazaniami tezy postawione przez dwudziestowiecznych
badaczy?

Indywidualizacja w podejsciu do smaku potraw widoczna jest tez w ,,Kucharzu
doskonatym”. W zamieszczonych tam przepisach znajdziemy bowiem zezwolenie
na indywidualne dopasowanie proporcji w zaleznosci od upodoban. Dotyczy to
wyboru sos6w, dodatkow czy sposobow podania potrawy.

ZNAWCY

Zaréwno Burnett, jak Kitowicz, daja niejednokrotnie odczué, ze sa znawcami.
Natomiast Wieladko nie zdradza swych osobistych pogladéw na interesujace nas
tematy, co oczywiscie wynika z konwencji i retoryki wybranej formuty przekazu.

W swojej relacji Burnett przedstawil nie tylko polskie zwyczaje i narodowe
upodobania. To, co widzial i czego mogt sprobowaé, uznawat za reprezentatywne
dla polskiej kuchni i polskiego obyczaju. Jego uwage przykuty elementy nasla-
downictwa kultury angielskiej, jak proba wprowadzenia innej pory obiadu, czy
zwyczaj picia herbaty. Temu ostatniemu Burnett poswigca bardzo duzo miejsca,
daje przy tym upust emocjom. Wedlug niego ,,nasladownictwo obyczajow angiel-
skich”” cechuje brak znawstwa, a tym samym brak szacunku — zaréwno dla cere-
moniatu picia tego znakomitego napoju, jak dla samej herbaty’!.

Podroznik nie moégt si¢ takze wyzby¢ poréwnywania produktéw polskich
z angielskimi. Ocenial ich jako$¢ przyréwnujac je do znanych sobie angielskich
odpowiednikéw. Na przyktad o stotowym piwie pisze: ,,smak ma specyficzny, nie-
podobny do zadnego z piw warzonych w Anglii”’?. Ttumaczenie dalekiego przez
bliskie jest klasycznym spojrzeniem na §wiat, ktore porzadkuje zastany obraz i uta-
twia zrozumienie nie tylko tego co widzimy, lecz takze samego siebie. W opisach
tych nie dostrzegamy checi bycia podréznikiem, obserwatorem; na pierwszym
miejscu narrator jest po prostu Anglikiem. Pisze to uzywajac czgsto cytowanych
juz wczesniej stwierdzen o narodowych przesadach i przyzwyczajeniach.

Takze Kitowicz nie byl w stanie wyzby¢ si¢ warto§ciowania czy wr¢cz morali-
zatorstwa. I cho¢ deklarowal, Ze zdaje sobie sprawe z nieuchronnos$ci zmian, ktore
sa naturalna konsekwencja uptywajacego czasu, to jednak niektore z nich po prostu
burzyly tad w jego $wiecie.

“ Ibidem, s. 227.
G.Burnett, op. cit., s. 153.
"' Ibidem, s. 152—157.

7 Ibidem, s. 141.
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Stosunek do nowinek kulinarnych jest w ,,Opisie obyczajow” ambiwalentny.
Kitowicz rejestrowat ulepszenia, ktore wprowadzita nowa moda kulinarna: ,,ciasta
takze francuskie, torty, pasztety, biszkopty i inne, paczki nawet — wydoskonalito
si¢ to do tego stopnia jak najwyzszego. Staroswieckim paczkiem trafiwszy w oko,
moglby go byt podsini¢, dzi$ paczek jest tak pulchny, tak lekki, ze §cisnawszy
go w reku, znowu sig rozciaga i pecznieje jak gabka od swojej objetosci, a wiatr
zdmuchnatby go z potmiska™”.

Inne zjawiska Kitowicz uwazatl za skrajnie niekorzystne i nieusprawiedliwio-
ne, wreez frustrujace. Dat temu wyraz piszac o farszu: ,,dos¢ wyrazi¢, ze tyle mig-
siwa, ile go psuli kucharze na sosy i siekanki, wystarczyto by przedtem na caty
suty obiad, a przecigz lubo tak wiele migsiwow i ptastwa brano do kuchni, na sto-
le mato bylo tego zna¢”’, a takze o tzw. obrzezkach czy podrobach, ktore ,,nasi
Polacy obrocili w najlepsze specjaty””.

Trudno stwierdzi¢, czy potrawy, ktore mial okazje smakowacé Burnett byty
realizacja przepisow z ,,Kucharza doskonatego”, jednak z pewnos$cia kuchnia na
stolach, za ktorymi zasiadal, byla daleka od barokowej propozycji Czernieckiego.
Smaki, o ktorych czytamy w opisie Anglika sa charakteryzowane jako mdte, nie-
stone, sprawiaja wrazenie mato wyrazistych, nieprzyjemnych. Nie ma charakte-
rystycznych dla siedemnastowiecznych opiséw ostrych przypraw, stodyczy, pie-
prznosci i ,,szafranno$ci”, nie ma wzmianek o barwach i zapachach. Burnett nie
byt usatysfakcjonowany jako$cia i smakiem migsa. Z aprobata patrzyt jedynie na
dréb i1 dziczyzng. Wotowina i cielgcina wzmiankowane sa u Anglika najczesciej,
cho¢ nie bez krytycznego osadu. Wedtug niego wotowina jest ,,sucha jak widr,
wszystkie jego [migsa — A. K.—N.] soczystsze i bardziej aromatyczne czastki roz-
gotowaly si¢ w zupie”. Podroznik zdradza zatem — by¢ moze nie zdajac sobie
Z tego sprawy — sposoby przygotowywania wspominanych potraw. Gdzie indziej
Burnett pisze: ,,nawet w najzamozniejszych domach wotowing czgsto szpikuje si¢
boczkiem. Cielecina jest nieco lepsza. Baraning spotyka si¢ najrzadziej”’®. Czy
jedynym motywem dla szpikowania migsa byta jego zta jakos¢? Czy moze jest to
po prostu jedna z cech charakteryzujacych 6wczesna kuchnig? Burnett thumaczy to
zta jakos$cig produktu, ale analiza przepisow — tak z ,,Compendium ferculorum”,
jak z ,,Kucharza doskonatego”, pozwala stwierdzi¢, ze byt to powszechnie stoso-
wany zabieg podczas przygotowywania roznego rodzaju potraw migsnych. Burnett
w swych komentarzach pokazuje, w jaki sposéb ttumaczyt sobie poszczegdlne
zjawiska.

Zaden z autoréw przywolywanych Zrodet nie byt kuchmistrzem ani kucha-
rzem. Mimo to kazdy uznat, ze jedzenie jest na tyle godne uwagi, ze warto podjac

J.Kitowicz, op. cit., s. 230.

™ Ibidem, s. 229.

” Ibidem.

G.Burnett, op. cit.,, s. 37, powtarza to jeszcze pozniej, s. 140141, 144.
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ten temat. Bo wspomnienia o nim sa opowie$ciami o §wiecie i zyciu, ktore pozna-
jemy takze poprzez jezyk i podniebienie.

Wedtug Kitowicza kuchni¢ polska charakteryzowata prostota. Wszystko to,
co dawne i dobre, zastugiwato na uwageg. Taki model kulinarny pamigtnikarz
przeciwstawiat niezrozumiatym, skomplikowanym nowinkom. Podkreslat zarow-
no cechy negatywne nowej mody kulinarnej, jak nowej, niezrozumiatej etykiety.
Rownoczesnie rozpisywal sig¢ o delikatnosci potraw rodem z kuchni francuskie;j.

Dla Burnetta kuchnia polska bylo to co widziat i czego mogt zasmakowac
podczas pobytu w obcym kraju. Opisat wige, jak deklarowal, charakterystyczne
zwyczaje kulinarne Polakow, nie zdajac sobie sprawy z tego, ze serwowane na
elitarnych dworach potrawy byly charakterystyczne dla 6wczesnej kuchni fran-
cuskiej. Dlaczego Burnett nie dostrzegl, ze dania na elitarnym polskim stole na-
wiazuja do stylu powszechnego w arystokratycznej Europie? By¢ moze, do czasu
przyjazdu do Polski, nie mial w swej ojczyznie mozliwosci przebywania w tak
dystyngowanym towarzystwie. Opisane w relacji smaki i odczucia rdznity si¢ od
znanych mu i charakterystycznych dla krggoéw, w ktérych funkcjonowat w Anglii.
Czy nie znat kuchni francuskiej i dlatego uznat ,,zwyczaje kulinarne Polakéw” za
typowo polskie? Czy moze nowy model kulinarny, ktory czerpat z kuchni francu-
skiej, zostat na tyle zmodyfikowany, ze nabrat cech charakterystycznych tylko dla
opisywanego terenu i kultury?

Wieladko jest jedyna sposrod tej trojki osoba, ktora potrafita doceni¢ war-
tos¢ francuskiego stylu kulinarnego. Nie wiemy co prawda, czy kuchnia francu-
ska odpowiadata jego upodobaniom kulinarnym, mozemy si¢ tylko domyslac¢, ze
,»Kucharz doskonaly” skierowany byt do osob, ktorych aspiracje spoleczne nie
mogly by¢ do konca zaspokojone. Podazanie za moda wiaze si¢ ze zdobywaniem
wiedzy i nabywaniem umiej¢tnosci. Sposob na ich ,,odczarowanie” i udostgpnienie
znalazt wrazliwy artysta, poeta i historyk Wojciech Wieladko. Trudna jest ostatecz-
na i jednoznaczna odpowiedz na pytanie: czy i na ile ,,Kucharz doskonaty” spetniat
swa podstawowgq funkcje? Czy ludzie wykorzystywali w praktyce zamieszczone
w nim porady i przepisy? Co prawda wielo$¢ wydan tego dziela moze sugerowac,
ze tak wiasnie bylo. Nalezy pamigtac, ze w XVIII w. drukowana ksigzka kucharska
sama w sobie byta produktem luksusowym. Jej posiadanie mogto si¢ zatem wiazaé
nie tyle z aspektem praktycznym, co prestizowym.

Opisy, jakie znajdujemy w zrddtach narracyjnych, w zestawieniu z teksta-
mi normatywnymi, pomagaja w rekonstrukcji pelniejszego obrazu kulinarnych
upodoban naszych przodkow. Przygladanie si¢ kuchni pod katem wrazliwosci,
zmiany upodoban i warto$ciowania pokazuje ztozonos¢ procesow wplywajacych
na konstruowanie pogladéw i ocen. Wida¢, jak trudno jest doceni¢ co$, jesli nie
zna si¢ kontekstu, nie zna si¢ znaczenia przedmiotu oceny. Wigkszo$¢ przyktadow
przywotanych wyzej ukazuje, ze odczucia dotyczace smaku rodza si¢ w umysle.
Smak odczuwamy dzigki zmystom, jednak jego odczytanie jest zalezne od posia-
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danej wiedzy i umiejgtnosci. A klucza dla zrozumienia powyzszych zjawisk nalezy
szuka¢ w sferze kultury.

Kitowicz nie wahat si¢ krytykowa¢ nowomodnych wymystow, sprowadzajac
je do kategorii ,,obrzydliwosci”. Byty one znakiem nastania nowych, niezrozumia-
tych pod wieloma wzgledami, czasow. To co dla autora ,,Opisu obyczajow za pa-
nowania Augusta III” bylo dowodem na upadek dobrych, bo starych obyczajow,
z punktu widzenia angielskiego podroznika byto typowo polskie. W dziele ,,Opis
obecnego stanu Polski” Burnett przywotat zwyczaje kulinarne Polakow, ktore nie
przypadty mu do gustu.

Trzech autoréw zyjacych na przetomie XVIII i XIX w. dokonato — dostownie
i w przeno$ni — oceny kuchni nowej, modnej i dopiero oswajanej. W zrddtach
narracyjnych szczegodlnie zostaty podkreslone emocje, ktorych nie mozna odnalez¢
w literaturze specjalistycznej, jaka jest ksiazka kucharska.

Niniejsza praca koncentruje si¢ na ukazaniu kuchni jako specyficznego ko-
du kulturowego. Wartosciowanie jedzenia, uprzedzenia kulinarne, brak dystan-
su, a jednoczes$nie postawa znawcy sa motywami powtarzalnymi, decydujacymi
0 powstajacym obrazie kuchni. W rekonstrukcji charakteru tej kuchni pomaga
»Kucharz doskonaly”. Niezwykle jednak trudno rozstrzygna¢, do jakiego stop-
nia opisywane przez Burnetta i Kitowicza dania mogty by¢ realizacja przepisow
z osiemnastowiecznej ksiazki kucharskiej Wieladka.



