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Moda bardzo dobra smazenia roznych konfektow i innych stodkosci,
a takze przyrzqdzania wszelakich potraw, pieczenia chleba i inne sekreta
gospodarskie i kuchenne, oprac. Jarostaw Dumanowski i Rafat Jan-
kowski, seria: Monumenta Poloniae Culinaria, t. II, Muzeum Patac w Wi-
lanowie, Warszawa 2011, s. 274.

Omawiana ksiazka to juz drugi tom wydawanej przez Muzeum Patac w Wilanowie
serii ,,Monumenta Poloniae Culinaria”. Po skupiajacym si¢ przede wszystkim na daniach
rybnych i migsnych ,,Compendium ferculorum” Stanistawa Czernieckiego przyszta pora
na nieco stodyczy. Tym wazniejsza dla badan nad historia staropolskiego smaku czyni tg
publikacje fakt, ze ta bardzo obszerna, spisana ok. 1686 r. anonimowa ksigzka kucharska
z archiwum nies§wieskiego, do tej pory pozostawata wytacznie w rekopisie.

»~Monumenta Poloniae Culinaria” to seria edycji staropolskich zabytkéw pismien-
nictwa kuchennego, stanowiaca wazny krok na drodze do nadania dziejom kulinariow,
dotad czgsto traktowanym jako zbior ciekawostek, wtasciwego miejsca w badaniach hi-
storycznych. Na zachodzie Europy juz od czaséw znakomitego historyka Jean’a Louis’a
Flandrin’a rozumie si¢ znaczenie badan nad historia jedzenia i kultura stotu, czas
zatem na wprowadzenie i popularyzacje¢ takich badan rowniez w polskim §rodowisku na-
ukowym. W tej serii planowane sa edycje dawnych polskich ksiazek kucharskich w ko-
lejnosci chronologicznej, co pozwoli na §ledzenie, jak zmieniato si¢ podejscie dawnych
mieszkancow Rzeczypospolitej do poszczegdlnych smakow i potraw, jak smaki cigzkie
i ostre stopniowo byly wypierane przez l1zejsze i delikatniejsze, jak ksztaltowalo sig to,
co dzi$ rozumiemy pod pojeciem kuchni staropolskie;j.

W obszernym wstegpie Jarostaw Dumanowski charakteryzuje pokrotce obszar
i dotychczasowe efekty badan w Europie i Polsce. Obok og6lnych refleksji na temat sto-
sunku naukowcow do kulturowej historii kuchni, Dumanowski wiele miejsca poswigca
znaczeniu dawnych ksiazek kucharskich jako cennego zrodta do badan nad dziedzictwem
niematerialnym, opisuje tez problemy wynikajace z korzystania z tego rodzaju przeka-
z6w, jak chociazby brak mozliwosci stwierdzenia, czy opisane receptury faktycznie byty
przez dawnych kuchmistrzow wykorzystywane.

Wiele miejsca zajmuje opis rekopisu badanego przez Rafata Jankowskiego
z Archiwum Glownego Akt Dawnych, wspotautora edycji. Wydawcy rekopisu z uwaga
$ledza wszystkie aspekty, ktére moga mie¢ wpltyw na ustalenie autorstwa, a wigc na jego
pochodzenie, zmieniajace si¢ kolory atramentu i charaktery pisma, mozliwe datowanie.
Poniewaz jest rzecza pewna, ze ,,Moda bardzo dobra...” powstala w kregu rodziny
Radziwittow, przygladaja si¢ wybranym przedstawicielom rodu zyjacym w odpowied-
nim okresie, starajac si¢ okresli¢ ich stosunek do sztuki kulinarnej i szukajac na ich dwo-
rach ludzi, ktérzy potencjalnie mogliby stworzy¢ taki zbidr receptur. Przedstawiaja tez
pokrotce ,,Ein Koch— Und Artzney— Buch”, ksiazke¢ kucharska wydana w 1686 r. w Grazu,
z ktorej z cata pewnoscia czerpal nieznany autor ,,Mody...”.

W publikacji bardzo rozsadnie zachowano oryginalny uktad tekstu zrédtowego,
wprawdzie nieco chaotyczny, jednak niemozliwy do sensownego uporzadkowania bez
wprowadzania drastycznych zmian. ,,Moda...” rozpoczyna si¢ grupa 60 przepisOw nie
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przyporzadkowanych przez autora do zadnej kategorii, dalsze roztozone sa na dwanascie
rozdziatlow o smakowitych tytutach, takich jak ,,Polewki i sapory rézne”, ,,Ciasta rdzne
francuskie pieczone i tretowane”, ,,Pierniczki i kotaczki r6zne” czy ,,0 roznych cukrach
i migdatach”. Tytuty samych przepiséw brzmia rownie pociagajaco i dla dzisiejszego od-
biorcy niekiedy bardzo tajemniczo, np. ,,Potrawa z banie” albo ,,Leniwety”. Znajda si¢
tam rowniez gospodarskie porady, jak ,,Sekret, zeby malikowaty kon nie szkodzit, cho¢
zdechnie”, ,,Zeby kon gtadki byt albo co czynié gdy ,,Kon, gdy chudy barzo, cho¢by mu
najlepiej je§¢ dawat, a nie poprawuje sig”. Oczywiscie przepisy te nie nadaja si¢ wspot-
czes$nie do wykorzystania — wiele z ich sktadnikéw jest niedostgpnych, poza tym dawna
polszczyzna — zawila, ozdobna i pelna niezrozumiatych juz dzisiaj wyrazen — zdecydo-
wanie utrudnia zrozumienie wskazowek. Publikacja nie jest jednak przeznaczona dla ku-
charzy, lecz dla historykow i pasjonatow, ktorzy pragna dowiedzie¢ si¢ czego$ o gustach
kulinarnych mieszkancéow dawnej Rzeczypospolitej i sprobowaé choéby wyobrazic¢
sobie, jak mogly wyglada¢ i smakowac tak niezwykte potrawy jak na przyktad ,,sliwy
sucho” — $liwki obgotowane w cukrowym syropie i sklejone ze soba na ksztalt jednej
wielkiej sliwy, w dodatku z pestka w $rodku i przyozdobione gatazka. Takich typowo ba-
rokowych, opierajacych si¢ na koncepcie i niespodziance przepisow, znajdujemy
W ,,Modzie bardzo dobrej...” znacznie wigcej — ,,Piana [z] cukru na ksztalt lodu przezro-
czystego”, ,,Cielecina postna” (sic!), ,,Syr z pigwdéw”, cata grupa przepisow na kasze nie
zawierajaca w sobie ani grama prawdziwej kaszy... To wyraz typowego dla baroku (nie
tylko w kwestiach kulinarnych) podejs$cia, majacego na celu zaskoczenie, zdumienie
i wreszcie ol$nienie odbiorcy. Kuchnia dawata nieograniczone wrecz pole do popisu, co
w tekscie ,,Mody...” jest doskonale widoczne.

Tak jak w poprzednim tomie serii ,,Monumenta Poloniae Culinaria”, zawierajacym
edycje¢ pracy ,,Compendium ferculorum albo zebranie potraw” Stanistawa Czernieckiego,
omawiana publikacja zaopatrzona zostala w obszerny indeks rzeczowy oraz opracowany
przez Dumanowskiego i Jankowskiego stownik termindéw kulinarnych uzywanych
w ,,Modzie...”, ktéry pozwala nieco zorientowaé si¢ w zawitosciach kuchennej staro-
polszczyzny. Tekst zrodlowy zaopatrzony jest we wlasny, odrgbny spis tresci. Pojawia
si¢ tez, nieobecne w poprzednim tomie serii, bardzo przydatne objasnienie jednostek ob-
jetosci 1 cigzaru, stosowanych w czasach powstania zrodta.

Publikacj¢ ilustruja pigkne fotografie dawnych naczyn, obiektéw rzemiosta arty-
stycznego oraz obrazdéw ze zbioro6w Muzeum Patacu w Wilanowie. Ponadto na koncu
ksiazki zamieszczono reprodukcje wybranych kart rekopisu ,,Mody...”, przedwojenne fo-
tografie Nieswieza oraz reprodukcje dokumentow zwiazanych z funkcjonowaniem kuch-
ni na dworach Radziwiltéw, np. rozliczenia kosztéw bankietu z ksiggi przychodoéw i wy-
datkow Karola Stanistawa Radziwilta z lutego 1691 r. albo schemat uktadu krzeset przy
stole krola Prus Fryderyka Wilhelma I z zaznaczeniem miejsca zajmowanego przez
Michata Karola Radziwitta zwanego ,,Rybenko”.

»Moda bardzo dobra...” opracowana zostata na rownie wysokim poziomie jak po-
przedni, pierwszy tom serii ,Monumenta Poloniae Culinaria”. Publikacja nieznanej,
nigdy wczeséniej nie publikowanej ksiazki kucharskiej, to niewatpliwie istotne przedsig-
wzigcie z punktu widzenia badacza dziejow kulinaridow, zycia codziennego i polskiej tra-
dycji. Te wazna inicjatywe, jaka jest edycja staropolskich ksigzek kucharskich, nalezy
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z catego serca wspiera¢, poniewaz jest to droga do zapoznania si¢ z czgsto dotychczas
lekcewazonym elementem naszej historii i kultury. Publikacje zrodel umozliwiaja tez
stworzenie dokumentacji historycznej dla potrzeb programéw produktéw regionalnych
i tradycyjnych, ktore dotad pozbawione byty takiego wsparcia ze strony $srodowiska hi-
storycznego. Jest to jednym z celow powotanego w Toruniu Centrum Badan nad Historia
i Kultura Wyzywienia, dziatajacego pod kierownictwem Jarostawa Dumanowskiego.
Pozostaje czekac na kolejne tomy serii ,,Monumenta Poloniae Culinaria” i liczy¢, ze beda
one rownie udane jak te, ktére ukazatly si¢ dotychczas.

Anna Kalinowska
Polska Akademia Nauk
Instytut Historii

Jarostaw Dumanowski, Tatarskie ziele w cukrze czyli staropolskie
stodycze, seria: Silva rerum, Muzeum Palac w Wilanowie, Warszawa 2011,
s. 92.

Prezentowana praca ukazata si¢ w wydawanej przez Muzeum Patac w Wilanowie
popularnonaukowej serii ,,Silva rerum”. Po§wigcona jest jedzeniu, staropolskiej tradycji
kulinarnej i obyczajom stotu, i w tym sensie — cho¢ w nieco odmienny sposob niz wcze-
$niej wydane ,,Sekrety kuchmistrzowskie Stanistawa Czernieckiego. Przepisy z najstar-
szej polskiej ksiazki kucharskiej z 1682 roku” — jest kolejnym etapem realizacji progra-
mu badan i popularyzacji wiedzy o obyczajowosci staropolskiej. Tym razem Jarostaw
Dumanowski opowiada o dawnych stodkosciach i zmieniajacym si¢ na przestrzeni
wiekow podejsciu do stodkiego smaku. Ambicja autora nie jest jednak dociekanie zrodet
wielkiej kariery, jaka cukier zrobil w Europie i szukanie powodow, dla ktorych stodkosci
staty si¢ rownie wazne, jak kwasne, gorzkie i palaco—ostre smaki baroku. Na podstawie
receptur z dawnych ksiazek kucharskich pragnie on przede wszystkim przesledzié, jak
zmieniat si¢ kulinarny gust naszych przodkéw i pokazac, jak stopniowo delikatny, stodki
cukier wypierat cigzkie przyprawy korzenne. Za podstawe do rozwazan postuzyty mu:
,Compendium ferculorum” Stanistawa Czernieckiego, pierwsza polska drukowana
ksiazka kucharska z 1682 r., pdzniejsza o kilka lat anonimowa ,,Moda bardzo dobra sma-
zenia réznych konfektow” oraz ,,Kucharz doskonaly” Wojciecha Wincentego Wieladka
— wydane w 1783 r. luzne tlumaczenie jednej z najstynniejszych francuskich ksiazek
kucharskich.

Omawiana praca dzieli si¢ na dwie czgsci. W pierwszej, podzielonej na siedem roz-
dziatoéw, autor opisuje specyfikg sarmackiej kuchni z jej palacymi, kontrastowymi sma-
kami i teatralnymi formami podawania potraw. Barwnie opowiada o daniach serwowa-
nych niegdy$ na wety, o zaskakujacym dla dzisiejszego odbiorcy wykorzystywaniu cukru
jako zwyktej przyprawy do migs, ryb i warzyw. Wspomina tez o zupetnie odmiennym niz
dzisiejszy wygladzie dawnego cukru, szybko malejacej roli miodu i problemach, jakie



