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Jarostaw DUMANOWSKI

O CZYM OPOWIADA HISTORIA KUCHNI?
Paul Tremo, kucharz wieku filozofow

Paul Tremo zZyl i dzialal w epoce filozofow, jego pasje, teksty i dziatania byly
Scisle zwiqzane z oswieceniowymi ideami utylitaryzmu oraz z oswieceniowq fas-
cynacjq naukq, zwlaszcza biologiq i chemiq. W catej Europie patacowi kucharze
i autorzy ksiqzek kucharskich uzasadniali swojq szczegolng role kulinarnych au-
torytetow jako uczestnikow uczonego dyskursu toczonego przez przedstawicieli
wyksztatconej elity. Role kuchmistrza pojmowal jako misje eksperta, ktory dzieki
eksperymentom, doswiadczeniom i poszukiwaniom posiadl wiedze, jakq mozna
wykorzysta¢ dla dobra ogotu.

Posta¢ Paula Tremo (1734-1810), kuchmistrza Stanistawa Augusta Ponia-
towskiego, bedzie dla nas okazja do odpowiedzi na tytutowe pytanie: O czym
opowiada historia kuchni? Jedzenie stalo si¢ w ostatnich latach waznym
przedmiotem refleksji humanistycznej. Z jednej strony mamy do czynienia
ze wzrastajaca specjalizacja w tej dziedzinie namystu oraz z dazeniami do
jej instytucjonalizacji, z drugiej za$ specyficzne miejsce, jakie problematyka
jedzenia zajmuje w mediach i w kulturze popularnej, sktania wielu badaczy
1 komentatoréw do formulowania ad hoc swoich obserwacji o znaczeniu tej
aktywnos$ci. Odkrywamy wigc bezustannie, ze jedzenie jest czyms$ waznym, ze
jest ono czescia kultury, ze zastuguje na to, by sta¢ si¢ obiektem akademickie;j
refleksji. W tradycji anglosaskiej istnieje juz tradycja food studies, w ujeciu eu-
ropejskim zas, zwlaszcza w przypadku krajow romanskich, ktadzie si¢ nacisk
na istnienie tak zwanych kultur jedzenia, podkreslajac w nich szczegdlna rolg
historii, tradycji i dziedzictwa'. Oba ujgcia od lat si¢ przenikaja, a ich istotg
stanowia daleko posunigta interdyscyplinarnos¢ i eklektyzm metod, celow
oraz jezyka opisu.

Moj szkic o Paulu Tremo dotyczy historii kuchni: przetwarzania produk-
tow (elementow natury) na jedzenie (sferg kultury). Historia kuchni obejmuje
okreslona wiedzg na temat zasad i idei dotyczacych jedzenia oraz zwiazanych
z nim, utrwalonych i rozpowszechnianych modeli postgpowania. Kulinarne
wybory, estetyka smaku, sposéb definiowania i oswajania natury, stosowanie

! Zob. np. Routledge International Handbook of Food Studies, red. K. Albala, Routledge, Lon-
don — New York 2013; The Handbook of Food Research, red. A. Murcott, W. Belasco, P. Jackson,
Bloomsbury, London 2013; The Oxford Handbook of Food History, red. .M. Pilcher, Oxford Uni-
versity Press, Oxford, 2012.
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si¢ do religijnych i dietetycznych zalecen oraz rézne wartosci i komunikaty
wyrazane przez jedzenie zrozumiate sa tylko przez odwotanie si¢ do kulturo-
wego kontekstu, wartosci i jezyka epoki?.

Sprobujemy zatem o tym wszystkim opowiedzie¢ na przyktadzie kuchni
Paula Tremo, szefa kuchni Stanistawa Augusta Poniatowskiego. Krolewski
kuchmistrz decydowat o zakupach, wyborze produktéw i dostawcow, ustalat
menu i organizowal prace podlegiego mu personelu. Tremo przygotowywat
stynne obiady czwartkowe?, a jako osobisty kucharz krola miat uprzywilejo-
wany dostgp do monarchy. Pehil szereg nieoficjalnych, ale waznych funkcji
o charakterze reprezentacyjnym i quasi-dyplomatycznym. Jako kuchmistrz
krola byt wzorcem i punktem odniesienia dla innych kucharzy oraz ich praco-
dawcow, a jego kulinarne kreacje byty pilnie obserwowane tak przez uczest-
nikow dworskich uczt, jak 1 przez szersza publike czytajaca i kopiujaca jego
rekopi$mienny zbior receptur.

Tremo byt przede wszystkim kucharzem i zajmowat si¢ gotowaniem. Ku-
charz (krélewski czy szlachecki, zawodowy czy gotujacy dlarodziny, m¢zczyzna
czy kobieta) przede wszystkim dostarcza jedzenia, Zywi swoich pracodawcow,
rodzing lub klientow. W epoce powszechnego gltodu, niedozywienia i wysokiej
ceny produktéw zywieniowych ta oczywista funkcja miala szczeg6lne, trudno
juz dla nas uchwytne znaczenie. Jedzenie stanowilo wowczas o wiele bardziej
intensywna niz dzi$ formg ekspresji roznych wartosci 1 komunikatéw tworzo-
nych w sferze kulinarnej. Michael Symons, autor historii kucharzy 1 gotowania,
podkreslal, ze kucharz przede wszystkim dostarcza przyjemnosci. Moze to by¢,
jak manifestacyjnie ogloszono w tytule pierwszej drukowanej ksiazki kuchar-
skiej z roku 1470, ,,uczciwa przyjemnos$¢’™, doznanie estetyczne i zmystowe,
ale moze tez ona jawic¢ sig jako co$ grzesznego, cielesnego i niskiego, demora-
lizujacego, zwlaszcza w swej luksusowej, hedonistycznej odmianie.

Kucharz komunikuje wreszcie status, co w przypadku szczytu hierarchii
spotecznej wymaga szczego6lnie ztozonych zabiegow 1 doskonatej orientacji
nie tylko w kulinarnych modach i zywieniowych ideach, ale takze w estetyce
i stylistyce epoki, we wrazliwosci, wiedzy i pasjach wyrafinowanych konsu-
mentow.

2 Zob.J. Duman ow s ki, Wiedza, narracja i smak. Staropolskie ksiqzki kucharskie i po-
rady kulinarne jako zrodlo historyczne, ,,Kwartalnik Historii Kultury Materialnej” 62(2014) nr 4,
s. 527-540.

3 Por. R. K aleta, Obiady czwartkowe na dworze kréla Stanistawa Augusta (proba monogra-
fii), ,,Studia Warszawskie” 16(1973) nr 2, s. 21.

4 Por. M. Sy m o n s, A4 History of Cooks and Cooking, University of Illinois Press, Urbana—
Chicago 2004, s. 96-98.

5 Zob. B.Platina, On Right Pleasure and Good Health: A Critical Edition and Translation
of De Honesta Voluptate et Valetudine, thum. M.E. Milham, red. M.E. Milham, Arizona Center for
Medieval and Renaissance Studies, Tempe 1997.
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W przypadku Paula Tremo mamy do czynienia z kuchmistrzem-tworca,
cztowiekiem swojej epoki, ktory zyt i gotowal w ,,wieku filozofow”. Zanim
przyjrzymy sig¢ jego pracy i sprobujemy rozszyfrowac zasady, na ktorych
opierata si¢ jego kuchnia, oraz komunikaty, ktore tworzyta, przedstawimy
zwiazany z epoka o$§wiecenia kontekst jego dzialalnosci, przyblizymy jego
postac i wreszcie poddamy analizie jego receptury.

KONTEKST

W osiemnastym stuleciu elitarna kuchnia ksztattowana byta glownie przez
wzorce francuskie. Od potowy wieku siedemnastego francuski model kuli-
narny i postrzeganie kuchni jako sztuki odgrywaly coraz wigksza rolg wsrod
elit catej Europy®. W Paryzu, a nastgpnie w Wersalu doszto do catkowitego
przewarto$ciowania pojec i zasad smaku oraz roli kuchni’. Francuscy kucharze
1 autorzy ksiazek kucharskich przeciwstawili si¢ wielowiekowej, wregez od-
wiecznej tradycji jak najwigkszego przetwarzania smaku, struktury i wygladu
potrawy. Najbardziej charakterystyczna cecha dawnego, zakorzenionego jesz-
cze w $redniowieczu kanonu kulinarnego byto obfite uzywanie egzotycznych,
orientalnych przypraw, symbolu bogactwa kojarzonego z biblijnym rajem,
wyrafinowaniem oraz spoteczng i kulturowa wyzszoscia. Przypisywano im
wlasciwosci lecznicze 1 przede wszystkim, zgodnie z zaloZeniami starozytnej
dietetyki humoralnej, efekt wzmacniania ludzkiej natury, zwtaszcza w przy-
padku 0so6b starszych i chorych. ,,Gorace” korzenie, zgodnie z teoria Hipokra-
tesa i Galena, mialy w szczegolnosci tagodzi¢ szkodliwe dziatanie ,,zimnych”
humorow, ktérym przypisywano ostabianie ludzkiej ,,kompleksji’™.

Orientalne przyprawy nalezaly do najdrozszych sktadnikow $redniowiecz-
nej i nowozytnej diety i byly podstawowym elementem konstruujacym smak
1 estetyke jedzenia. Przywotywana niekiedy ahistoryczna racjonalizacja, wska-
zujaca na konieczno$¢ uzywania przypraw w celu konserwacji zywnosci lub
ukrycia posmaku psujacego si¢ jedzenia, calkowicie pomija dawny kontekst

¢ Zob. Le modéle culinaire frangais (XVIle-XXlIe siecle), red. B. Laurioux, K. Stengel, Presses
Universitaires Frangois Rabelais, Tours 2021.

7 Zob.S.Pinkard, 4 Revolution in Taste: The Rise of French Cuisine, 1650-1800, Cambridge
University Press, New York 2009; F. Quellier, The Taste of the Bourbon’s Reign and the Fabrica-
tion of the Renowned French Cuisine (Seventeenth-Eighteenth Centuries), w: The Power of Taste:
Europe at the Royal Table, red. J. Dumanowski, F. Parasecoli, A.K. Kuropatnicki, Muzeum Patacu
Kroéla Jana III w Wilanowie, Warszawa 2020.

8 Dietetyka humoralna doczekata si¢ juz szeregu pogiebionych analiz i wszechstronnych opra-
cowan (zob. np. K. A 1b al a, Eating Right in the Renaissance, University of California Press,
Berkeley — Los Angeles 2002; N. A rik h a, Passions of Tempers: A History of the Humours, Harper
Collins, New York 2007).
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kulturowy. Watpliwa logika takiego tlumaczenia taczy si¢ z przekonaniem
o koniecznosci poprawiania smaku migsa czy ryb, a wigc produktéw lokal-
nych, §wiezych i relatywnie tanich, przez uzywanie o wiele drozszych i trudno
dostepnych produktow egzotycznych. Jest ahistoryczna i pozbawiona kontek-
stu, gdyz z gory przyjmuje, ze ludzie zyjacy setki lat temu musieli kierowaé
si¢ motywami, jakimi kieruja si¢ ludzie wspotczesni.

Smak 1 wyrdznienie faczyly sig tu z implikacjami surowego chrzescijan-
skiego postu, ktory bedac zastosowaniem wskazan starozytnej dietetyki hu-
moralnej, zalecat spozywanie w okreslonych dniach i porach roku pokarmow
o ,,chtodnej” naturze: ryb, owocow morza i1 produktéw roslinnych. Oparty
na starozytnej dietetyce i srodziemnomorskim modelu zywieniowym, zakaz
spozywania nie tylko migsa, ale i produktow odzwierzecych (thuszczow i na-
biatu) powodowat duze trudnosci w adaptacji tego rodzaju zalecen na poinocy
i wschodzie Europy’. W kuchni elitarnej siggano po trudno na poétnocy do-
stgpne produkty potudniowe (rodzynki, migdaty, kasztany, orzeszki piniowe,
cukier, oliwg czy wino), co sprawiato, ze kuchnia postna nalezata do naj-
bardziej rozwinigtych i wyrafinowanych dziatow gastronomii'®. Ograniczenia
postne sprawiaty, ze w sztuce kulinarnej bardzo ceniono rozne efekty iluzji,
przyrzadzajac z produktow postnych potrawy nasladujace wygladem i sma-
kiem migso oraz nabiat. Jednoczesnie juz w $redniowieczu trudnosci z ada-
ptacja srodziemnomorskich wzorcow zywieniowych na péinocy kontynentu
sktanialy do stawiania pytan o uniwersalnos¢ praktyk postnych i samej nauki
Kosciota, programowo odnoszacej si¢ do partykularnej, regionalnej kultury
Zywieniowe;j.

Kulinarna estetyka $redniowiecza, renesansu i baroku opierata si¢ na za-
sadzie maksymalnego przetworzenia produktu i jego smaku, co uznawano
za istote sztuki kulinarnej. Egzotyczne, ostre przyprawy byly tylko jednym
z elementow takiej konstrukcji. W ujgciu tym dobry smak to smak ztozony,
polaczenie wielu réznych smakow w jednej potrawie. W §redniowiecznej i no-
wozytnej kuchni orientalne korzenie chgtnie taczono ze smakiem kwasnym
(octu, cytryny i innych owocow cytrusowych, zwtaszcza tak zwanych limonii,
czyli kiszonych cytryn lub cedratow oraz ,,agrestu”, soku z niedojrzatych wi-
nogron — franc. verjus; ang. verjuice, verjus) oraz stodkim (cukru trzcinowego
traktowanego jako przyprawa, rodzynek, sokow i stodkich przetwordéw z owo-
cow). Kompleksowo$¢ doznan i ukrycie pierwotnego smaku produktu wpro-

? Zob.J. Dumanowski, Old Polish Fasting: Discourse and Dietary Practices in the 16th-18th
Century, w: Gruppenidentitdten in Ostmitteleuropa, auf der Suche nach Identitdt, red. B. Dybas,
J. Bojarski, V&R unipress, Gottingen 2021, s. 93-116.

10°Zob. tenze, Wine, Olive Oil and Fasting: The Mediterranean in Old Polish Cuisine, w: Does
Poland Lie on the Mediterranean?, red. R. Kusek, J. Sanetra-Szeliga, Migdzynarodowe Centrum
Kultury, Krakéw 2012, s. 387-418.
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wadzalo zmysly w stan zagubienia — uwazano, ze biesiadnik powinien by¢
nieustannie zaskakiwany smakiem i wygladem potraw. Smak 6w, wyrazisty
1 natychmiast wyczuwalny przez konsumenta, mial sprawiac, ze jego zmysty
podlegaly agresywnemu atakowi kontrastowych, silnych doznan. Uwazano,
ze jedzenie powinno by¢ ,,sztuczne”, czyli stanowi¢ formg sztuki pojmowane;j
jako ujarzmianie i podporzadkowywanie sobie natury.

Ten wielowiekowy kanon elitarnej kuchni europejskiej, konstrukcji zara-
zem estetycznej i dietetycznej, religijnej i spotecznej, zostat w siedemnastym
wieku zakwestionowany we Francji, a zmiana ta zaczg¢la stopniowo obejmowac
dwory i elity innych krajow. Jej kompleksowosc¢ polegata na odrzuceniu ostrych
przypraw egzotycznych i uzywaniu tagodnych, swojskich ziot ogrodowych,
na kulcie jednolitego i1 tagodnego smaku ,,naturalnego” oraz wyodrgbnieniu
smaku stodkiego jako podstawy osobnego dziatu sztuki kulinarnej. Autorzy
francuskich ksiazek kucharskich na wszystkie sposoby odmieniali stowo ,,de-
likatno$¢”, naturg postrzegali jako oswojona sferg¢ ogrodow i pol i dopuszczali
spozywanie nabiatu (zwlaszcza masta) podczas postu, przyczyniajac si¢ w ten
sposob do zakwestionowania uniwersalnosci 1 niezmiennosci zywieniowych
regulacji religijnych. Szczego6lnie chetnie operujaca kontrastami i iluzja kuch-
nia postna przestata by¢ najbardziej rozwinigtym i skomplikowanym dzialem
sztuki kulinarnej, a techniki przygotowywania potraw postnych utracity wptyw
na caly system. Umozliwilo to rozwdj technik redukcji wywardw i sosow, uwy-
datniania 1 kondensacji smaku, wypracowania rozwinigtych, uporzadkowanych
metod postgpowania, traktowanych przez kucharzy jako ,,nauka” o bulionach,
bazach i sosach, stanowiacych odtad podstawe sztuki kulinarnej''.

Ostry, agresywny smak, a nawet radykalna przemiana wtasnosci podsta-
wowego produktu jako taka staty si¢ oznaka braku gustu. Dawnego moznego
wojownika ceniacego intensywne doznania zastapit dworzanin, zorientowany
w trendach mody i etykiety, kierujacy si¢ wyrobionym gustem oraz delikat-
nym, wrazliwym smakiem. Kontrasty ustapity pola niuansom'?, a pozorna,
starannie konstruowana prostota zajeta miejsce pelnych fantazji i rozmachu
konceptow, iluzji, zaskoczenia i przewrotnej gry ze zmystami biesiadnika.
Historycy jedzenia dopatrywali si¢ w tej zmianie przejawu estetyki klasycy-
zmu, kartezjanskiego ducha organizacji i porzadkowania, traktowania sztuki
kulinarnej jako rozbudowanego, uporzadkowanego systemu.

' Zob. tenze, La cuisine frangaise en Pologne aux XVIle-XVIlle siecles. L'imaginaire et les
pratiques culturelles, w: Le rayonnement francais en Europe centrale du XVlIle siecle a nos jours,
red. M. Figeac, O. Chaline, J. Dumanowski, Maison des Sciences de ’lHomme de ’Aquitaine, Bor-
deaux 2009, s. 169-179.

12 Te eliasowska rame interpretacyjna rozwija w swych pracach Stephen Mennell (por. np.
S.Mennell, All Manners of Food: Eating and Taste in England and France from the Middle Ages
to the Present, University of Illinois Press, Chicago—Urbana 1996, s. 317-331).
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Rozprzestrzenienie si¢ nouvelle cuisine w Europie oznaczato przyjmowa-
nie francuskiego wzorca zycia dworskiego, propagowanie chwaty i wielkosci
monarchii Burbonéw oraz wzrastajacy popyt na francuskie produkty zyw-
nos$ciowe. Uznanie francuskich mistrzéw kuchni za arbitréw dobrego sma-
ku, popularnos$¢ francuskich ksiazek kucharskich i1 zwigzana z tym pozycja
francuszczyzny jako jezyka kuchni pociagaty za soba akceptacj¢ hegemonii
Wersalu i Paryza w wielu réznych dziedzinach.

Zakwestionowanie utrwalonego od wiekow kanonu budzitlo w Europie
réznorodne reakcje, od nieskrywanego zauroczenia, po otwarta nieche¢ i od-
rzucenie'®. Stopniowo jednak najpierw elity, a potem szersze kregi spoteczne
akceptowaty nowa estetyke smaku, nowe techniki kulinarne i nowy stosunek
do postu. Radykalizm tej zmiany, daleko wykraczajacej poza wasko rozumiane
kwestie kulinarne i zmieniajacej utrwalony sposob spolecznego wyrdznienia,
budzit tez jednak niepokdj i poczucie zagrozenia. Doskonatym przyktadem jest
tu kuchnia Stanistawa Czernieckiego, autora wydanego w Krakowie w roku
1682 dzieta Compendium ferculorum albo zebrania potraw"*. Czerniecki opi-
sywal potrawy oparte na smakowych kontrastach i obfitym uzyciu orientalnych
przypraw, przygotowywane z my$la o surowym poscie. Powotywat si¢ przy
tym na przyklad ,.kuchni cesarskich” (kuchni krajow habsburskich), w kto-
rych opdr przed konkurencyjnym, francuskim modelem zycia dworskiego
byt szczegdlnie silny. Ow kuchmistrz wojewody krakowskiego Aleksandra
Michata Lubomirskiego, jednego z przywddcow stronnictwa francuskiego
1 zwolennika francuskiej mody i kultury, zamiescit tez jednak w swoim dziele
podrozdziat o francuskich ,,potaziach” (zupach), uzywat francuskiej terminolo-
gii kulinarnej i stosowal cenione w nowym modelu techniki duszenia, redukcji
1 kondensacji smaku.

Nowa kulinarna moda wpisywata si¢ w starcie migdzy stylem zycia i wzor-
cami ptynacymi z polsko-francuskiego dworu krolewskiego w Warszawie
a przywiazaniem do tradycji, zakorzenionym sposobem komunikowania statu-
su i poczuciem swojskosci. Tradycja sarmacka byta w duzej mierze oswojona
egzotyka i opierala sig¢ na orientalnych przyprawach oraz §rédziemnomorskich
produktach zywieniowych, a takze na kosztownym, ale utrwalonym sposobie
demonstrowania pozycji przez wykorzystywanie produktéw drogich i rzad-
kich, ktorych pojawienie si¢ dostrzegat kazdy, nawet nieprzygotowany konsu-
ment. Kwestia ta miata przede wszystkim wymiar tozsamosciowy, zwiazany

13 Na przyktadzie niemieckiej literatury kulinarnej przedstawita to ostatnio Marta Sikorska
(zob. M. Sikorska, Smak i tozsamos¢. Polska i niemiecka literatura kulinarna w XVII wieku,
Muzeum Patacu Krola Jana II1 w Wilanowie, Warszawa 2019).

4 Zob. S.Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw, oprac. J. Duma-
nowski, Muzeum Patacu Krola Jana 111 w Wilanowie, Warszawa 2021.
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z sigganiem po francuskie wzorce stylu zycia jako demonstracja politycznych
sympatii 1 spotecznej wyzszosci.

Czerniecki bronit $redniowiecznej jeszcze koncepcji postu, ktora mimo
widocznych symptoméw liberalizacji w wieku szesnastym w nastgpnym stu-
leciu stata si¢ znakiem rozpoznawczym polskiego stylu kulinarnego. Tomasz
Mtodzianowski, kaznodzieja ksiazat Lubomirskich, dla ktérych pracowat
Czerniecki, propagowal w tym czasie koncepcje postu polskiego (Ieiunium
Polonicum), o wiele bardziej surowego, niz nakazywaly reguty obowiazujace
w innych krajach katolickich, i odwotujacego si¢ do historii oraz narodowe;j
tozsamosci'.

To kulturowe starcie byto w Polsce szczegdlnie wyraziste ze wzgledu
na powstanie w Warszawie dworu francuskiego w czasie, gdy nowy model
kulinarny rozpoczynal swoja ekspansj¢ w Europie. Wierno$¢ obyczajom
przodkow stata sie¢ waznym orgzem politycznej propagandy, a Stanistaw Czer-
niecki, kuchmistrz jednego z przywodcow stronnictwa francuskiego, znalazt
si¢ w samym centrum tego ideowego i politycznego sporu. Jego dzieto miato
szczegOlne znaczenie jako pierwsza oryginalna polska ksigzka kucharska i zy-
skato wielka popularno$¢ (wydane w roku 1540 Krakowie Kuchmistrzostwo'
byto przektadem z jezyka czeskiego i opisywalo sredniowieczny jeszcze styl
kuchni). Juz w roku 1682, opublikowano dwie, rézniace si¢ wieloma drobnymi
szczegbdtami, wersje tekstu Czernieckiego!”. Ksiazke wznawiano pod réoznymi
tytutami az do roku 1821, przy czym kolejne wydania kierowane byly do coraz
szerszej publiki. Z wyjatkiem edycji z roku 1784, w ktorej do tekstu dodano
kilkadziesiat nowych receptur, tekst dzieta pozostawal niezmienny, cho¢ z cza-
sem stopniowo usuwano z niego wzmianki o Lubomirskich, wstgpne uwagi
Czernieckiego o misji kuchmistrza oraz informacje o samym autorze'®.

Postawa Czernieckiego, polegajaca na werbalnym odrzuceniu francuskich
wzorcow oraz ich jednoczesnym nasladowaniu, wydaje si¢ do$¢ charaktery-
styczna. Mimo popularnosci francuskiej literatury kulinarnej tradycyjny model
kulinarny, oparty na kontrascie, egzotyzmie, dietetyce humoralnej i surowym
poscie, utrzymywat si¢ w Polsce jeszcze u schytku osiemnastego wieku. Po-

5 Por. T.Mtodzianowski, Kazania i homilyie na niedziele doroczne, Collegium Poznan-
skie Societatis Jesu, Poznan 1681, t. 3, s. 280n.

16 Z tekstu tego zachowalo sig tylko kilka zniszczonych kartek, udato sig jednak niedawno od-
nalez¢ i opublikowac jego kopig pochodzaca z osiemnastego wieku (zob. Zbior dla kuchmistrza tak
potraw jako ciast robienia wypisany roku 1757 dnia 24 lipca, oprac. J. Dumanowski, S. Bulatowa,
Muzeum Patacu Kroéla Jana 11 w Wilanowie, Warszawa 2021, s. 136-193).

7 Por.Czerniecki, dz. cyt.,s. 50-52.

8 Por. . Dumanow sk i, Nowy addytament do starej ksiqzki. Stol obojetny z 1784 roku,
w: Scientia magnam laetitiam parat. Studia z historii kultury, spoleczenstwa i polityki ofiarowane
Profesorowi Kazimierzowi Maliszewskiemu, red. A. Kucharski, A. Laddach, W. Piasek, Wydaw-
nictwo UMK, Torun 2020, s. 279-299; Czerniecki, dz. cyt., s. 55-59.
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uczajace sa tu przyktady dworu Sieniawskich z poczatku osiemnastego stulecia
czy dworu Ludwiki Honoraty Lubomirskiej, wtascicielki ksiazki kucharskiej
spisanej dla jej matki w roku 1757. Na dworach tych zatrudniano kucharzy
francuskich i zakupywano duze ilo$ci egzotycznych przypraw'®.

W czasach Stanistawa Augusta Poniatowskiego dyskusja nad kwestiami
tozsamosci zwiazanej z tradycja i stylem zycia rozgorzata na nowo w atmos-
ferze ostrego konfliktu wtadcy z opozycja odwotujaca si¢ do hasel swojskosci
1 obrony tradycji. Liderzy opozycji magnackiej potrafili mobilizowac¢ szerokie
grupy szlachty przez spektakularne akcje powrotu do narodowego stroju i ojczy-
stych zwyczajow. Politycznej manipulacji i komunikacji wizualnej towarzyszyt
dyskurs o luksusie 1 zepsuciu, imporcie towaréw luksusowych i bezmyS$lnym
nasladownictwie obcych mod. Stanistaw August poczatkowo probowat uciec
od tego niewygodnego dla niego sporu. Liczne zadania sejmikow, by na ko-
ronacji pojawil si¢ w stroju narodowym, probowatl rozwiaza¢, wystgpujac na
uroczystosci w specjalnie zaprojektowanym stroju ,,hiszpanskim”, chcac w ten
sposob unikna¢ wpisywania si¢ w starcie fraka z kontuszem.

Zwolennicy mody narodowej doprowadzili w roku 1776 do uchwalenia
prawa o mundurach wojewddzkich, ktadac w nim nacisk na zakaz wykorzy-
stywania importowanych tkanin oraz na odpowiednia kolorystyke dla kazdego
z wojewodztw. Radykalne hasta obrony narodowego stroju przyniosty jednak
zaskakujacy efekt. W samej ustawie pomini¢to kwestie narodowej stylistyki
1za stroj ,,narodowy”” uznano na przyktad fraki w kolorach wojewodztw. Ubior
podlegat przy tym daleko idacemu uproszczeniu i wida¢ wyrazna konwergen-
cje obu stylow?.

Przyktadu tego uzylismy jako wprowadzenia do atmosfery, w ktorej dziatat
Paul Tremo. Kwestie tozsamosci 1 wiernosci tradycji, z powodzeniem eksplo-
atowane jako polityczny orgz, znalazty swoje odbicie takze w kuchni. Moder-
nizacja kraju i pospieszna recepcja wielu zachodnich wzorcéw czgsto budzity
opoér i bywaty wrecz osmieszane jako powierzchowne i niedostoswane do
lokalnych warunkow. Charakterystycznym przyktadem tych tendencji byta pu-
blikacja Kucharza doskonatego®', ksiazki kucharskiej Wojciecha Wincentego
Wieladko z roku 1783. Dzieto to byto thumaczeniem wielkiego francuskiego

19 Zob.J.Dumanowski, Drozdy, pawie i szczupaki: Sieniawscy od kuchni, w: Dzialalnos¢
Elzbiety Sieniawskiej. Polityka — gospodarka — kultura, red. B. Popiotek, Muzeum Patacu Kréla
Jana IIl w Wilanowie, Warszawa 2020, s. 236-256; por. Zbior dla kuchmistrza tak potraw jako ciast
robienia wypisany roku 1757 dnia 24 lipca, s. 58-61.

20 Zob.J. Dumanowski, Deux langages? Mode vestimentaire et culture culinaire en Pologne
au XVIlle siecle comme objets du métissage, w: Circulation, métissage et culture matérielle (XVle-
-XXe siecles), red. M. Figeac, Ch. Bouneau, Classiques Garnier, Paris 2017, s. 329-346.

2 Zob. WW. Wieladko, Kucharz doskonaly pozyteczny dla zatrudniajqcych si¢ gospodars-
twem, oprac. J. Dumanowski, A. Klesta-Nawrocka, Muzeum Patacu Kréla Jana III w Wilanowie,
Warszawa 2012.
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bestselleru kulinarnego La cusiniere bourgeoise [Kucharka mieszczanskal],
opublikowanego po raz pierwszy w roku 1746%2. Autor wersji polskiej staral
si¢ ukry¢ mieszczanski charakter kuchni opisywanej w tej ksiazce, zmienit jej
tytul, a z tekstu usunat cz¢$¢ odwotan do mieszczan i kobiety-kucharki jako ad-
resatki dzieta. Jednocze$nie starat si¢ doktadnie przettumaczy¢ same receptury,
w efekcie jednak catkowicie zmienit ich sens, przedstawiajac mieszczanska
kuchnig francuska jako elitarny wzorzec dla polskiej szlachty. Przedstawit
tez zupetnie niepraktyczny kalendarz dostepnych sezonowo produktoéw, pisat
o rybach z Atlantyku i Morza Srodziemnego, tanim serze spod Paryza czy
o wiosennych porzeczkach.

Mimo wielkiego zainteresowania tematyka kulinarna, utrzymujacego si¢
wsrdd czytelnikow, ktdrzy sposrod pozycji dostepnych w jezyku polskim mo-
gli wowczas siggac jedynie do stale wznawianego dzieta Czernieckiego z roku
1682, tego rodzaju kopiowanie wzoréw francuskich nie przyniosto autorowi
spodziewanego sukcesu. Dopiero poczawszy od trzeciego wydania ksigzki®,
w ktérym Wieladko opisat szereg receptur polskich oraz niemieckich, jego
propozycja zaczgla sig cieszy¢ wigkszym zainteresowaniem, co przyniosto
skutek w postaci jej szesciu kolejnych edycji migedzy rokiem 1800 a 1823. Au-
tor Kucharza doskonatego podazyt tu jednak droga Paula Tremo, kulinarnego
profesjonalisty poszukujacego nowych rozwiazan.

CZLOWIEK

Paul Tremo, hugenota z Berlina, znalazl si¢ na stuzbie Stanistawa Anto-
niego Poniatowskiego juz w roku 1762%*. Dwa lata p6zniej, gdy stolnik litew-
ski wybrany zostal na krola Polski, Paul i jego starszy brat Jacques zostali
kuchmistrzami Jego Krolewskiej Mosci. Paul Tremo zostat ,,pierwszym kuch-
mistrzem”, szefem catego dzialu zarzadu dworu kréolewskiego w Warszawie.
Dziat ten oprocz kuchni obejmowat takze piekarnig i kredens, z czasem za$
rowniez cukierni¢ i ,,piwnicg” (zaopatrzenie w trunki). Krolewski kuchmistrz
byt urzednikiem, zarzadca zajmujacym si¢ aprowizacja, planowaniem, kon-

22 Zob. J. M e n o n, La cuisiniére bourgeoise, suivie de L'office a l'usage de tous ceux qui se
mélent de dépenses de maisons, Guillyn, Paris 1746. Na temat kolejnych wydan i sukcesu dzieta
zob. A.Girard, Le triomphe de ,,La cuisiniére bourgeoise”. Livres culinaires, cuisine et société
en France aux XVlIle et XVIlle siécles, ,,Revue d’histoire moderne et contemporaine” 24(1977)
nr 4, s. 497-523.

B Zob WW. Wieladko, Kucharz doskonaly w wybornym guscie z oszczednosciq dogodny,
Thoms i Melchin, Warszawa 1800.

2 Por. W. W o jtynska, Paul Tremo — kucharz Stanistawa Augusta, ,,Kronika Zamkowa”
1996, nr 1, s. 50.
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trola i rozliczeniami. Podlegajacy mu personel r6znych dzialéw dworu skta-
dajacych si¢ razem na ,.kuchni¢ Jego Krolewskiej Mosci” liczyt w roznych
okresach okoto sze$c¢dziesigciu—siedemdziesigciu 0sob, przy czym dla kuchni
krolewskiej regularnie pracowata takze cala rzesza dostawcow, posrednikow,
rzemie$lnikow i okazjonalnie angazowanych postugaczy.

Jako szef krolewskiej kuchni Tremo wspotpracowat z zarzadcami innych
dziatow dworu, na przyktad krolewskich budowli, gabinetu krélewskiego,
myslistwa, departamentu ,,doktorskiego”’czy biblioteki, oraz z kontrolujacymi
ich pracg urzednikami komisji skarbowej. Oprocz prowadzenia wspotpracy ze
specjalistami 1 bliskimi wspotpracownikami kréla stojacymi na czele réznych
departamentéw dworu badz zajmujacymi sig¢ specjalnymi misjami (byt wsrod
nich na przyklad zarzadzajacy teatrem Franciszek Ryx), Tremo mial kontakt
z ministrami i dostojnikami, pisarzami, poetami, artystami i uczonymi. Na
organizowanych przez niego obiadach czwartkowych pojawiali si¢ tak dostoj-
nicy o zainteresowaniach intelektualnych i artystycznych, jak i sami tworcy.

Paul Tremo zyt i dziatat w ,,epoce filozofow”, jego pasje, teksty i dziatania
byly $cisle zwiazane z oswieceniowymi ideami utylitaryzmu oraz z o§wiece-
niowq fascynacja nauka, zwlaszcza biologia i chemia. W catej Europie pata-
cowi kucharze i autorzy ksiazek kucharskich uzasadniali swoja szczegolna
rol¢ kulinarnych autorytetow jako uczestnikow uczonego dyskursu toczone-
go przez przedstawicieli wyksztatconej elity®. Rolg patacowego kuchmistrza
pojmowat jako misj¢ eksperta w dziedzinie wyzywienia, ktory dzigki ciagle
ponawianym eksperymentom, doswiadczeniom i poszukiwaniom posiadl wie-
dzg, jaka mozna wykorzysta¢ dla dobra ogoétu.

KUCHNIA

Znany z kilku wersji rgkopiSmienny zbior receptur kuchmistrza Stanistawa
Augusta Poniatowskiego obejmuje osiemdziesiat szes¢ przepisoéw kulinar-
nych. Przed laty, w oparciu o rekopis bedacy wtasnoscia prywatna, tekst ten
wydat Jerzy Kowecki?, inna wersja opublikowana zostata w wyborze receptur
kulinarnych okres$lonych jako ,.kuchnia krolewska™?’.

2 Por. E.C. S p ary, Eating the Enlightenment Food and the Sciences in Paris, 1670-1760,
University of Chicago Press, Chicago—London 2012, s. 198n.

26 Zob. Kuchnia na szes¢ 0sob podiug przepisow JP Tremona, pierwszego kuchmistrza Stanistawa
Augusta krola polskiego, oprac. J. Kowecki, Agencja PAI-Press, Warszawa 1991; por. DH.D¢bscyy,
Kuchnia krolewska, Condor, Wroctaw 1991, s. 383-502.

27 Wkroétce zbidr przepisow Paula Tremo ukaze si¢ jako dziewiaty tom serii ,,Monumenta Po-
loniae Culinaria” opracowywanej w Centrum Dziedzictwa Kulinarnego Uniwersytetu Mikotaja
Kopernika w Toruniu i wydawanej przez Muzeum Patacu Kréla Jana III w Wilanowie (zob. Prze-
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Receptury Paula Tremo sa znacznie dtuzsze i doktadniejsze niz na przy-
ktad ramowe tylko przepisy Stanistawa Czernieckiego czy opisy pochodzace
z innych rekopismiennych kolekcji z osiemnastego stulecia?®. Krolewski kuch-
mistrz rozpoczyna swoj zbidr od zup, opisujac najpierw rosét z jarzabkow,
a potem zupg cebulowa, rosot z grzankami 1 jajkami, zupg szczawiowq oraz
podobny do krupniku kleik z kaszy w bulionie i z warzywami. Potem nastgpuja
opisy serii potrawek i duszonych migs oraz dan z warzyw, ponownie zup, a da-
lej receptury na przygotowanie ponczu, paczkow, sosow, migsa dzikiego ptac-
twa 1 drobiu, ryb, i wreszcie porady dotyczace konserwowania zywnosci.

Dobor gtoéwnych sktadnikow potraw swiadczy o wyraznej preferencji migs de-
likatnych, zwlaszcza dzikiego ptactwa, drobiu (kaptonow, pulard, kaczek) i cielgci-
ny. Tremo z rzadka tylko i w niewielkich ilosciach uzywat ostrych, egzotycznych
przypraw, ktore byly znakiem rozpoznawczym kuchni staropolskiej. W $lad za roz-
powszechnianymi od potowy siedemnastego stulecia wzorcami dobrego smaku,
krolewski kuchmistrz chetnie siegat do ziot europejskich, z upodobaniem stosujac
zwlaszcza bazylig, tymianek, majeranek, natke pietruszki, estragon, szczypiorek
i rozmaryn. Ta zmiana smaku miata wymiar ekonomiczny, spoteczny i kulturo-
wy, a w rezultacie doprowadzita do upadku handlu lewantynskiego, komplikacji
strategii spotecznego wyrdznienia i do upowszechnienia estetyki klasycystyczne;.
Stosowanie catych zestawow wielu egzotycznych przypraw, klasyfikowanych jako
,»substancje” gorace 1 wzmacniajace w rozumieniu starozytnej dietetyki humoral-
nej, na gruncie nowych, opartych na nowozytnej fizyce i chemii osiemnastowiecz-
nych teorii dietetycznych, nie miato juz uzasadnienia medycznego.

Zmiana kanonu kuchni to zjawisko kompleksowe, w ktoérym kwestie do-
tyczace stosunku do natury, smaku, zdrowia, wyrdznienia, tozsamosci i religii
pozostaja ze soba w nierozerwalnym zwiazku. W oparciu o wzorce francuskie
Tremo jako podstawowego thuszczu uzywat masta, co wiazato sig tak z liberali-
zacja postu, jak i ze stosowaniem zasady delikatno$ci smaku i tekstury potrawy,
zwlaszcza za$ aksamitnych, emulsyjnych sosow. Banalna na pozor kwestia
kulinarna wprowadzata do zywieniowego i religijnego dyskursu pojecie relaty-
wizmu, zakorzenione w $redniowiecznej jeszcze opozycji miedzy srodziemno-
morskim potudniem a potnoca Europy. Kwestia uzywania masta w czasie postu,
konieczno$¢ nabywania niskiej jakosci oliwy 1 praktyka kupowania dyspens od
postéw znalazly si¢ w samym centrum sporéw poprzedzajacych reformacje®.

W przypadku wigkszosci potraw, w tym takze dan postnych, Tremo konsek-
wentnie stosowat masto, a jego rachunki $wiadcza o tym, ze w okresach postu

pisy Paula Tremo, oprac. J. Dumanowski, Muzeum Patacu Kréla Jana III w Wilanowie, Warsza-
wa 2022 — w druku).

2 Por.np.Czerniecki,dz cyt,s. 181.

» Por. FE.Poncet, Les beurres d’Isigny. Aux origines d’une Normandie laitiére XVIle-XIXe
siecles, Presses Universitaires Frangois Rabelais, Tours 2019, s. 33.
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zawsze uzywat nabiatu. Sam byt wyznania ewangelicko-reformowanego, ktore-
go doktryna radykalnie odrzucata praktyke postu jakosciowego. W katolickim
kraju regularnie stosowat jednak rozwiazania z kuchni postnej. Jednoczesnie
czgsto wraz potrawami postnymi i nabiatem podawal takze migso, przezna-
czone zapewne dla oséb z réznych wzgledéw nieposzczacych, co sugeruje juz
daleko posunigta liberalizacjg i relatywizacje dietetycznych obyczajow.

W zbiorze przepisow Paula Tremo zwracaja uwagg receptury dotyczace kon-
serwacji 1 przetworstwa zywnosci. Pojawienie si¢ tego rodzaju przepisu w za-
piskach palacowych kuchmistrzow jest czyms niezmiernie rzadkim i §wiadczy
o praktycznym nastawieniu autora, ktory swoj tekst adresowat do szerokich grup
odbiorcéw. Tremo opisal miedzy innymi sposéb marynowania na zim¢ szcza-
wiu 1 kopru, agrestu 1 rydzéw. Do tej samej kategorii zaliczy¢ nalezy takze opis
,»poscity”, czyli podsuszanych i zapiekanych blokéw z masy jabtkowej, oraz
wyrobu ,.kwasu” (niskoalkoholowego napoju z dzikich owocow), nastawiane-
go na soku brzozowym (oskole) lub klonowym. Do jego przyrzadzenia mozna
byto wykorzystywac brusznice (boréwki brusznic, boréwki czerwone), borowki
(czarne jagody), ,.klukwie” (zapewne boréwki bagienne), zurawing, porzeczki,
berberys, deren, maliny, wisnie lub jezyny. W dalszym ciagu receptury Tremo
wspomnial tez o mozliwosci wykorzystania ,,jablek lesnych lub ogrodowych”.
,Lesne” jabtka, czyli ptonki, owoce zdziczatych jabtoni, byly szeroko wowczas
wykorzystywane w przetworstwie zywnosci, zwlaszcza jako ceniony surowiec do
wyrobu jablecznika (cydru) oraz octu. W koncu osiemnastego wieku, w zwiazku
z poszukiwaniem nowych zrodel zaopatrzenia w zywno$¢ oraz rozwojem kultu
natury i dzikosci, ptonki zaczgly sig¢ ponownie pojawiac si¢ w coraz liczniejszych
poradnikach i recepturach®.

W przepisach tych wida¢ z jednej strony tak przejaw botanicznej pasji Pau-
la Tremo, jak i charakterystyczna dla cztowieka o§wiecenia che¢ rozpowszech-
nienia wiedzy o tanich produktach zywieniowych, ktore mogtyby zazegnac
klgski gtodu lub przynajmniej wzbogaci¢ dietg jak najszerszych grup ludnos-
ci. Listg praktycznych porad opisujacych konserwowanie zywnosci konczy
u Tremo opis przygotowania ,,pekeflejszu”, czyli peklowanej wotowiny. Ten
rozpowszechniony sposob konserwacji migsa byt czyms$ nowym i niezwyktym

30 Por. J.K. K 1uk, Roslin potrzebnych i pozytecznych, wygodnych osobliwie kraiowych, albo
ktore w Kraiu uzyteczne by¢ mogq, utrzymanie, rozmnozenie i zazycie, Drukarnia JKMCi 1 Rze-
czypospolitey, Warszawa 1777, t. 1, s. 182; Sekreta ciekawe i doswiadczone dla powszechnej wiado-
mosci wydane, P. Dufour, Warszawa 1792, s. 19n.; B. D zi e k o 1 s k i, Przepisy rolnictwa i ogrod-
nictwa najnowszemi przyktadami, wzorami i planami ekonomiki, objasnione, Drukarnia JKMCi,
Suprasl 1796, s. 181n.; Katechizm ekonomiczny dla wloscian, Gazeta Warszawska, Warszawa 1806,
s. 335n.; Wybor z wyboru wiadomosci gospodarskich, Drukarnia Nadworna Jego Krolewskiej Mosci,
Warszawa 1787, s.25; L. Mitterpac her, Gospodarstwo prawdami istotnemi i doswiadczeniem
rzeczywistym stwierdzone, t. 2, Drukarnia JKMCi i Rzeczypospolitey, Warszawa 1787, s. 67.
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w tekscie kulinarnym opisujacym kuchni¢ dworska i elegancka. Receptura
Tremo wyrdzniata si¢ przy tym na tle przepisow obecnych w poradnikach
gospodarczych doktadnoscia i troska o jak najlepsze przechowanie produktu.
Do sposobdéw konserwacji zywnos$ci nalezy zaliczy¢ takze opisane przez Tre-
mo ,,zie”, czyli mocno zredukowany wywar migsno-warzywny, demi-glace,
czasem takze podsuszany, tak jak kostka rosotowa.

W przepisach Paula Tremo i w jego lekturach dostrzegamy fascynacje natu-
ra — fascynacj¢ ujawniajaca takze w doborze jego lektur. Interesowat si¢ przede
wszystkim biologia, w roku 1787 czytat dzielo Georges’a-Louisa Buffona o hi-
storii naturalnej®'. Siggat takze do niemieckiego thumaczenia dzieta Jamesa He-
rveya®?, angielskiego pisarza religijnego, uznawanego za przedstawiciela nurtu
sentymentalnego i znanego z emocjonalnego stylu, kultu natury i przyrody*.
Sam kuchmistrz pracowat nad dzietem o ,,botanice kuchennej”, do ktoérego
ilustracje sporzadzi¢ miatl krolewski kartograf Karol de Perthées*. Pasje te,
w ktorych wida¢ elementy osiemnastowiecznego sentymentalizmu, w pelni
rozwinat w swoich ksiazkach kucharskich z dziewigtnastego wieku uczen Paula
Tremo Jan Szyttler, ch¢tnie siggajacy po produkty dzikie, szukajacy inspiracji
w kuchni ludowej i cytujacy w swych ksiazkach Jana Jakuba Rousseau®’.

Przyktadem botanicznej pasji Tremo, jego lektur i inspiracji oraz zainte-
resowania dzika przyroda, jest takze jego napisany po francusku i wydany
anonimowo, a niedawno odnaleziony tekst o suszeniu warzyw 1 konserwacji
innych produktow zywieniowych.

SUSZENIE WARZYW

Lektury 1 naukowe zainteresowania krolewskiego kuchmistrza szty w pa-
rze z propagowanymi przez niego wzorcami kulinarnymi. Charakterystyczne

31 Zob.G.L.Leclerc,comtede Buffon, Histoire Naturelle, générale et particuliére, avec
la description du Cabinet du Roi, Imprimerie royale, Paris 1749-1804.

32 Zob. I. H e r v ey, Erbauliche Betrachtungen iiber die Herrlichkeit der Schopfung in den
Gédirten und Feldern, Holle, Leipzig 1766.

3 Por. Biblioteka Stanistawa Augusta na zamku warszawskim. Dokumenty, oprac. J. Rudnicka,
Ossolineum, Wroctaw 1988, s. 155; J. G utk o w s k i, O dworze Stanistawa Augusta, w: Stanistaw Au-
gust i jego Rzeczpospolita. Dramat panistwa, odrodzenie narodu. Materialy z wykladow, red. A. Soltys,
Z. Zielinska, Zamek Krolewski w Warszawie, Warszawa 2013, s. 376.

3 Por. J.Ch. Arnold, Rozprawa pigta. O hojnosci krélow i panow polskich na lekarzy i rzecz
lekarskq, w szczegolnosci za czasow Krola Stanistaw Augusta, Drukarnia Xigzy Pijarow, Warsza-
wa 1822, s. 9.

3 Zob.J. Dumanow sk i, hasto ,,Szyttler Jan”, ,,Polski Stownik Biograficzny” 2003, t. 50,
nr 203, s. 430n.
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dla o$wiecenia pojmowanie roli kuchmistrza jako zywieniowego eksperta®
skutkowato przekonaniem o koniecznos$ci upowszechniania nowoczesnych
rozwiazan zywieniowych dla dobra ogotu. Dotyczyty one z jednej strony po-
szukiwania nowych produktow, ktore moglyby zazegna¢ lub przynajmniej
ztagodzi¢ klgski glodu, a z drugiej opracowania skutecznych sposoboéw konser-
wacji zywnosci. Pierwszy z nich zwiazany byt z eksploracja zasobow innych
krajow 1 kultur, drugi charakteryzowat sig¢ sigganiem do odkry¢ o§wieceniowej
nauki i eksperymentow, cho¢ i w tym wypadku mozemy zaobserwowac cheé
wykorzystywania wiedzy plynacej z innych krajow.

O istnieniu tekstu na temat réznych sposobow konserwacji zywnosci na-
pisanego przez Paula Tremo wspominat w roku 1796 krolewski bibliotekarz
Jan Chrzciciel Albertrandi®’, ktéry jednak bezskutecznie poszukiwat wydanej
przez kuchmistrza ksiazki. Publikacja ta*® ukazata si¢ anonimowo, jako thuma-
czenie wydanej po niemiecku pracy Johanna Georga Eisena, pastora z Tormy
w Inflantach, opisujacej sposoby suszenia warzyw i zior’,

Juz jednak z tytutu L art de sécher et de conserver les légumes... dowiadu-
jemy sig, ze tekst Tremo, ktory skromnie przedstawil si¢ jedynie jako thumacz,
nie podajac swojego nazwiska, byt czyms wigcej niz tylko przektadem znanego
dzieta Eisena, wielokrotnie wydawanego w roznych jezykach®. Zadna z wielu
wersji tekstu inflanckiego pastora nie jest identyczna z publikacja z roku 1794
czy cho¢by w wigkszej czgsci do niej podobna. Najwigksze podobienstwo
taczy tekst Tremo ze skrétowym ,,wyciagiem” z pracy Eisena o suszeniu wa-

% Por.Spary,dz. cyt., s. 19n.

37 Por. tamze, s. 242.

3% Zob. [P. Tre m o,] Lart de sécher et de conserver les légumes, pour procurer un aliment
salutaire aux voyageurs par mer, a une armée en campagne, aux communautés, aux hopitaux et aux
habitants des grandes villes. Dapreés les instructions du pasteur Eisens, traduit de 'allemand, avec
additions intéressantes et relatives a ce sujet par le traducteur, P. Dufour, Varsovie 1794.

¥ Por. R.Bartlett, Johann Georg Eisen: Minor Writings, ,,Journal of Baltic Studies”,
21(1990) nr 2, s. 95; zob. tez: Johann Georg Eisen (1717-1779). Ausgewdhlte Schriften: Deutsche
Volksaufkldrung und Leibeigenschaft im Russischen Reich, red. R. Bartlett, E. Donnert, Herder-
-Institut, Marburg 1998.

40 Zob. J.G. Eisen, Die Kunst, alle Kiichenkrduter und Wurzeln zu trocknen und in Kartuse
zu verpacken; um dadurch ein neues Nahrungsmittel anzuzeigen mitgetheilet, Schloss Oberpahlen,
Schloss Oberpahlen 1772; t e n z e, Unterricht von der allgemeinen Krdiuter- und Wurzeltrocknung,
cz. 1, Von den Zugemiisen, Salaten und Gewiirzen, wie selbige getrocknet und in Kartuse verpak-
ket werden sollen, zur Vermehrung der Nahrungsmittel, Lindfors, Reval 1773. Dzieto to zostato
réwniez wydane w Rydze w roku 1774 i w Wiedniu w 1774, a takze w Warszawie (zob. te n z e,
Dwoie pisma, pierwsze o ospy wszczepieniu, drugie o powszechnym ziol i korzonkow suszeniu,
W Drukarni Mitzlerowskiey, Warszawa 1774; t e n z e, Nauka o powszechnym roslin suszeniu,
P. Dufour, Warszawa 1789; t e n z e, Nauka o powszechnym roslin suszeniu, P. Dufour, Warsza-
wa 1791).
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rzyw wydanej w Warszawie w roku 1783, dotyczy ono jednak tylko samego
poczatku dzieta i wprowadzenia do jego tematyki*'.

Tekst L’art de sécher et de conserver les légumes... wskazuje wigc, ze
jego autorem jest wtasnie Paul Tremo. Mimo pewnych zbiezno$ci z réznymi
wersjami dzieta Eisena jest to tekst odrgbny i1 samodzielny, a jego autorem
byt doswiadczony specjalista w dziedzinie kuchni i przetworstwa zywnosci,
nie zas oswiecony i przej¢ty swa misja amator, jakim na tym polu byt Johann
Georg Eisen.

Wazna przestanka wskazujacq na autorstwo kogo$ innego niz Eisen jest
fragment, w ktorym autor wersji francuskiej odnosi si¢ do siebie w pierw-
szej osobie. Fragment dotyczy wydarzenia z roku 1789, a wigc nie moze
dotyczy¢ zmartego dziesi¢c¢ lat wczesniej pastora z Tormy. Przy opisie akacji
syberyjskiej, ktory nie znalazt si¢ w dziele Eisena, autor francuskiego tekstu
przywotuje wydarzenie z roku 1789: ,,Wraz z panami de Cheffler i zmarlym
chirurgiem majorem Otto jedliémy danie z tego warzywa, przygotowane jak
soczewica”®. Pierwsza z wymienionych osob to Jan Piotr Ernest Scheffler
(1739-1810), znany uczony, lekarz i mineralog, a druga to major August Otto
(Ott), chirurg Gwardii Koronnej i tes¢ Schefflera®. Scheffler od poczatku lat
osiemdziesiatych osiemnastego wieku przebywal w Warszawie i byt blisko
zwiazany z osobg oraz dworem prymasa Michata Poniatowskiego. Pozostawat
przyjacielem i wspotpracownikiem stynnego przyrodnika i podréznika Georga
Forstera, uczestnika drugiej wyprawy Jamesa Cooka. Gdy w sierpniu 1785
roku Forster przebywal w Warszawie, Stanistaw August (a wlasciwie Paul
Tremo) podejmowat go oraz Schefflera obiadem w Lazienkach. Po obejrzeniu
kolekcji krolewskich gemm Forster w towarzystwie Tremo udat si¢ z Lazienek
do Zamku Krolewskiego. Z kolei w Jabtonnie prymas gos$cit stynnego uczone-
g0, przyjmujac go w waskim gronie szesciu osob, wsrod ktorych znalezli sig
i Tremo, 1 Scheffler*. Krolewski kuchmistrz znat wigc Schefflera i si¢ z nim
spotykatl; taczyla ich wspolna przyrodnicza pasja, obydwaj nalezeli do tego

4l Zob. t e n z e, Auszug aus Pastor Eisens Unterricht von der allgemeinen Kriuter und Wu-
rzeltrocknung, b.n.w., Warschau 1783.

42 _Mssr de Cheffler et le defunt chirurgien Major Otto, nous avons mangé le plat de ce legume
apprété comme les lentilles”. L'art de sécher et de conserver les légumes..., s. 35. O ile nie wskazano
inaczej, thtumaczenie fragmentéw obcojezycznych — J.D.

# Zob.1.Z. Siemion, Piotr Ernest Jan Scheffler, XVIII-wieczny gdarnsko-warszawski przy-
rodnik i ekspert gorniczy, ,,Analecta” 7(1998) nr 2(14), s. 148n.; M. B an ditt, Johann Peter Ernst
von Scheffler (1739-1810). Ein Mediziner und Mineraloge zwischen Danzig und Warschau, ,,Biuletyn
Polskiej Misji Historycznej” 2021, nr 16, s. 153-189.

4 Por. G.Forster, Dziennik podrozy po Polsce, ttum. W. Zawadzki, w: Polska Stanistawow-
ska w oczach cudzoziemcow, oprac. W. Zawadzki, PIW, Warszawa 1963,t.2,s. 102; Wojtynska,
dz. cyt., s. 54.
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samego kregu towarzyskiego, a konsumpcja straczkow akacji syberyjskiej nie
byta jedynym wspdlnym przedsigwzigciem obu pandw.

W rozdziale o gotowaniu suszonych jarzyn Tremo zamiescit recepturg na
,bouillon en tablettes pour le commun (bulion w tabliczkach dla powszech-
nego uzytku)”, w ktoérej szczegdtowo opisat sposob przygotowywania ko-
stek rosotowych z wotowiny*®. Przepis na bulion, mimo popularno$ci tego
rodzaju receptur w koncu osiemnastego stulecia*, zapowiadajacej juz masowe
przetworstwo i nowoczesna konserwacj¢ zywosci, wyrdznia si¢ fachowoscia,
doktadno$cia 1 oryginalno$cia. Najbardziej znany i czgsto kopiowany, obszer-
ny przepis autorstwa Pierre’a La Servolle z roku 1788 stanowit tylko pewna
propozycja, nie zawieral doktadnych miar i ktadl nacisk na przydatnos¢ i lecz-
niczy charakter bulionu, nie za$ na doktadne procedury i techniki kulinarne.
Podobny charakter ma wigkszo$¢ innych wersji tego przepisu®’.

Oprocz szczegdtowego opisu przyrzadzania bulionu w tabliczkach Tre-
mo zamiescit w swej ksiazce takze doktadne przepisy na wyrdb zakwasu do
pieczenia chleba i opisat kilka sposobéw wyrabiania i stosowania drozdzy
piwnych oraz sposob konserwowania masta. Przepisy na zakwas i drozdze,
podobnie jak receptura na bulion w tabliczkach, wyraznie wykraczaja poza
ramy tematyki zarysowanej w dziele Eisena i dotyczacej suszenia warzyw
oraz ziot. Zadanie, ktore postawit sobie Tremo, polegato na opracowaniu spo-
sobu konserwacji zakwasu i drozdzy, ktéry umozliwitby ich stosowanie pod-
czas dhugich podrézy, w warunkach trudnej aprowizacji w zywnos$¢. Problem
ten dotyczyl przede wszystkim armii, ktéra w warunkach polowych czgsto
pozbawiona byla mozliwosci zaopatrzenia si¢ w chleb wlasnie ze wzgledu
na brak zakwasu czy drozdzy. Chodzito przy tym o opracowanie tak zwanej
wersji portatif tych produktow (a zatem ich wersji podrdznej, przenosne;j, tak
aby byty one lekkie, tatwe w przechowywaniu i mogly wchodzi¢ w sktad
wyposazenia poszczeg6dlnych zohierzy).

W recepturach tych po raz kolejny odzwierciedla si¢ temperament, wrazli-
wos¢ 1 wiedza doswiadczonego kucharza. Tremo zwraca uwage na szczegoly

4 Por. L'art de sécher et de conserver les légumes..., s. 20-22.

4 Zob.J. Dumanow sk i, Bouillon en poche: altpolnische Kochrezepte fiir Reisende, w:
Reisen, Wahrnehmen, Kommunizieren im deutsch-polnischen Kontext in der Friihen Neuzeit. Fe-
stschrift zum 65. Geburtstag von Prof. Dr. Wiodzimierz Zientara, red. J. Kodzik, A. Mikotajewska,
edition lumiére, Bremen 2019, s. 39-50.

47 Por. Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII w. Zrédla dru-
kowane, red. J. Dumanowski, D. Dias-Lewandowska, M. Sikorska, Muzeum Patacu Kroéla Jana III
w Wilanowie, Warszawa 2016, s. 67n. 73, 75. Doktadniejsza wersj¢ receptury na bulion w tabliczkach
zamieszczono w Kalendarzu polskim i ruskim na rok 1790 (zob. Kalendarz polski i ruski na rok 1790,
Drukarnia Bazylianow, Suprasl 1789, bez paginacji) i w Kalendarzu dla Krolestwa Polskiego na rok
Panski 1793 (zob. M. D ¢ b s k i, Kalendarz dla Krolestwa Polskiego na rok Panski 1793, Drukarnia
Akademii Krakowskiey, Krakow [1792], bez paginacji).
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techniczne, ktérych nie znajdziemy w tekstach autorow poradnikéw gospodar-
czych ani w pracy samego Eisena. Przepis na ,,podrézny” zakwas opisuje wyrdb
suszonego i sproszkowanego ciasta z maki zytniej z duza ilo$cia zaczynu, ktore
po wysuszeniu rozbijano doktadnie w mozdzierzu*. Szczegdtowos¢ receptury
1 praca, jakiej wymaga jej zastosowanie, wskazuja raczej na opis potrawy niz
na zasady konserwacji zywnosci do stosowania na szeroka skalg.

Szerzej 1 jeszcze doktadniej pisat autor o drozdzach piwnych, zalecajac ich
suszenie w ostudzonym popiele, formowanie z nich niewielkich gatek wielko-
$ci polowy jajka, dtuzsze suszenie w przewiewnym pomieszczeniu i doktadne
roztarcie, tak jak w przypadku suszonego zakwasu. Podobnie jak w swych
rekopismiennych recepturach kulinarnych, w sposéb charakterystyczny dla
doswiadczonego kucharza, a raczej kuchmistrza-nauczyciela, Tremo prze-
widywat przy tym problemy, jakie napotka¢ moze stosujacy jego zalecenia,
1 przed problemami tymi ostrzegat. Dotyczyly one zwlaszcza przechowywania
suszonych drozdzy, w ktorych tatwo mogly zagniezdzi¢ si¢ owady, i ktore
tatwo mogly si¢ zepsu¢, czemu nalezato systematycznie zapobiegac, spraw-
dzajac stan, w jakim znajduje si¢ produkt, ugniatajac drozdze 1 przecierajac
je przez sito®.

Prawdziwe znawstwo i duze doswiadczenie jej autora ujawnia receptura
opisujaca sposob konserwowania masta, nalezacego do najwazniejszych pro-
duktéw w nowej kuchni francuskiej i stosowanego przez Tremo jako podsta-
wowy thuszcz, a takze jeden z gtownych dodatkoéw do potraw, decydujacy o ich
smaku, teksturze i kaloryczno$ci. Sam punkt wyjscia jest tu $cisle kulinarny:
Tremo pisze, ze powszechny zwyczaj solenia masta w celu jego konserwacji
oraz przechowywania go w piwnicy powoduje, ze ,,s01 w wilgotnym miejscu
przenika ztymi wyziewami, ktore przenikaja do masla i sprawiaja, Ze staje si¢
ono kwasne i zjelczate, co jest nieprzyjemne w smaku i szkodliwe dla zdro-
wia”’, By takiej sytuacji unika¢ — radzi Tremo — nalezy przechowywa¢ masto
nie w piwnicy, ale w przewiewnym i suchym miejscu, na przyktad na strychu.
Nastepujaca po tym zaleceniu uwaga o kluczowej roli jako$ci masta, ktore
musi by¢ dobrze wyrobione (ubite) i starannie oddzielone od maslanki, po
raz kolejny wskazuje na duze doswiadczenie autora — kulinarnego specjalisty
1 profesjonalisty w swoim fachu. Aby pomoc czytelnikom unika¢ tego typu
ktopotow z przechowywaniem produktu, opisat praktyczny sposob zbadania
jego jakosci i sktadu, polegajacy na roztopieniu i sklarowaniu niewielkiej por-
cji masta. W przypadku dostrzezenia zanieczyszczen i pozostatosci maslanki,

* Por. L'art de sécher et de conserver les légumes..., s. 23-25.

4 Por. tamze, s.27.

30 Le sel dans un endroit humide se charge de mauvaises vapeurs, qu’il communique au beur-
re, le rend aigre et rance, qualités désagréables au gofit et nuisible a la santé”. L'art de sécher et de
conserver les légumes..., s. 30.
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cate masto nalezalo przetopi¢ i starannie sklarowaé, a nastgpnie zapakowac
w doktadnie opisany przez mistrza sposob.

Ten w duzej mierze samodzielny i niezalezny od pierwowzoru, a wlasciwie
od wielu roznych wersji dzieta Eisena tekst Swiadczy o naukowej pasji Tre-
mo, 0 jego poczuciu spotecznej misji, obowiazku dzielenia si¢ wiedza i wiary
w sprawcza moc nauki, ktora przez zazeganie glodu moze przyczynic¢ si¢ do
wprowadzenia stanu dobrobytu i szczesliwosci. Opublikowana w roku 1794
niewielkiej objetosci ksiazka kladta szczegdlny nacisk na zaopatrzenie woj-
ska. Jej niejednorodna struktura i widoczna zmiana koncepcji juz w trakcie
jej pisania wskazuja na duzy pospiech autora, zwiazany zapewne z wybu-
chem powstania ko$ciuszkowskiego i checia opisania sposobow aprowizacji
wojska.

NOWA KUCHNIA POLSKA

Paul Tremo, Francuz i1 hugenota, opisywal w swym zbiorze przepiséw
kuchnig zarowno polska, jak i francuska. Laczyl polskie produkty, potrawy
1 tradycje kulinarne z francuskim, klasycystycznym kanonem smaku i z no-
woczesnymi technikami kulinarnymi (jak produkcja wywarow i sosow, wyrob
demi-glace, klarowanie zup i soséw biatkiem) oraz z rozwinigtymi metodami
konserwacji zywnosci.

W spisanych przez niego recepturach znalazly si¢ miedzy innymi przepisy
na popularna w kuchni francuskiej od potowy siedemnastego stulecia wotowing
duszona w winie (,,Beeuf a la mode”), ,,pularde lub kaptona po francusku”,
»zupe francuska a la bourgeois zwang” czy ,,potrawe z kaczki po francusku
z ryzem w godzinie gotowana”. W recepturach tych wyraznie ujawnia si¢
wplyw kuchni francuskiej, widoczny na poziomie technik kulinarnych, dobo-
ru produktow, zalecenia tagodnos$ci smaku, a takze nawiazywania do znanych
przepiséw. Kuchmistrz Stanistawa Augusta zamiescit w swym zbiorze rowniez
szereg receptur odwotujacych si¢ do tradycji lokalnej, na przyktad przepisy na
barszcz i rosol, a takze na cala serig¢ potraw ze szczupaka czy dziczyzny. Wsrod
nich uwage przyciagaja receptury wprost okreslane jako polskie: ,kapton po
polsku”, ,.flaki po polsku” i ,,szczupak po polsku”.

Jesli doktadniej przeanalizujemy przepisy potraw przyrzadzanych ,,po pol-
sku”, zauwazymy, ze ich polskos¢ jest konstrukcja specyficzna i nowatorska.
Pieczony ,.kapton po polsku” w wykonaniu Tremo serwowany byl w sosie
sardelowym (z anchois), przyrzadzonym z duzej ilosci masta, wina i rosotu.
W przeciwienstwie do uznawanych za typowo polskie kombinacji przypraw
orientalnych, kwasu i stodyczy, potrawe doprawiano tylko cytryna i pieprzem.
Popularny w kuchni francuskiej sos z anchois, o aksamitnej strukturze, przy-
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rzadzany na masle, w bardzo podobny sposob opisal wczesniej Frangois Mas-
sialot, autor jednego z najwigkszych bestsellerow kulinarnych epoki®'.

Z kolei ,,flaki po polsku” to przepis wyraznie nawiazujacy do popularnych
we francuskich ksiazkach kucharskich z osiemnastego wieku ,,gras-double a la
polonaise™?. Co cickawe, Tremo pominal francuska wersjg receptury na flaki
po polsku z szafranem i ryzem* i opisat wersj¢ znacznie tagodniejsza w sma-
ku. Najpopularniejsza ,,polska” potrawa we francuskich ksiazkach kucharskich
byt szczupak po polsku, znany z catej serii opiséw. Ten swoisty emblemat
polskiej kuchni i w ogole Polski opisywany byt w czeskich i niemieckich zbio-
rach przepisow kulinarnych juz od schytku sredniowiecza. Wigkszos¢ tych
opisow dotyczy potrawy o ostrym, wyrazistym smaku, zwykle przyrzadzane;j
w gestym sosie z cebuli, czgsto doprawianej cukrem i octem. Wersja Tremo to
szczupak gotowany w winie z dodatkiem masta i tartego chleba, doprawiony
tylko gatka muszkatotowa i1 kwiatem muszkatotowym. Przypomina ona caly
szereg receptur francuskich®, przy czym, podobnie jak w przypadku flakow,
Tremo wybral wersj¢ o smaku znacznie tagodniejszym, pomijajac opis potra-
WYy ,,po polsku”, przygotowywanej z szafranem.

Zaden z przepiséw krélewskiego kuchmistrza nie jest dostownym zapo-
zyczeniem z francuskiej literatury kulinarnej, inspiracja jest jednak wyrazna.
,»Polskie” receptury Tremo sa w swym stylu i smaku o wiele bardziej francu-
skie niz polskie. Nawiazuja do francuskiej mody na potrawy a la polonaise,
ktéra w wydawanych w Paryzu ksiazkach kucharskich pojawita si¢ w latach
dwudziestych i rozwingla w latach trzydziestych osiemnastego wieku. Feno-
men ten wyjasniaja nazwy niektorych potraw, okreslanych czasem jako przy-
rzadzane a la Stanislas. Najstynniejsza z nich to opisany w roku 1734 przez
Massialota ,,Szczupak po polsku. Nowa przystawka dla krola Stanistawa’.
Autor Le nouveau cuisinier royal et bourgeois opisal takze przyrzadzane ,,a

S Por. F. M assialot, Le nouveau cuisinier royal et bourgeois, t. 2, Veuve Prudhomme,
Paris 1739, s. 324.

2 Por. V.La Chapelle, Le cuisinier moderne, Antoine de Groot, La Haye 1735, t. 3,
s. 147, Briand Dictionnaire des alimens, vins et liqueurs, Gissey—Bordelet, Paris 1750, t. 3, s. 119;
P.A. Alletz, Lagronome, dictionnaire portatif du cultivateur, b.n.w., Paris 1761, t. 1, s. 418.

3 Por.La Chapelle,dz. cyt,s. 147n.; Briand Dictionnaire des alimens, vins et liqueurs,
s. 118.

3 Por. N. C h o m e 1, Dictionnaire oeconomique, Etienne Ganeau, Paris 1718, t. 1, s. 42;
F.Massialot, Le nouveau cuisinier royal et bourgeois, Claude Prudhomme, Paris 1730, t. 3,
s.124;V.La Chapelle, Le cuisinier moderne, Antoine de Groot, La Haye 1736, t. 4, s. 275-277,
N.L émery, Nouveau recueil des plus beaux secrets de médecine, Ribou, Paris 1737, s. 181; Briand
Dictionnaire des alimens, vins et liqueurs, Gissey—Bordelet, Paris 1750, t. 1, 5. 226; F. M arin, Les
dons de Comus, Pissot, Paris 1758, t. 3,s. 382; Alletz, dz. cyt.,s. 131n.; P.J. Buc’h o z, Les secrets
de la nature et de l’art, Durand, Paris 1769, t. 1, s. 435.

3 Zob.F.Massialot, Brochet a la polonoise. Nouvelle entrée faite pour le Roi Stanislas,
w: tenze, Le nouveau cuisinier royal et bourgeois, t. 3, s. 123n.
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la Stanislas” gotebie, skrzydta z indyka i ostrosze (ryby)’; przepisy te powta-
rzano potem w catej serii francuskich ksiazek kucharskich. Receptury Tremo
zawieraja zazwyczaj jaki$ akcent ostrosci czy kwasu, na ogot raczej symbo-
liczny, a orientalne przyprawy wystepuja w nich prawie zawsze pojedynczo.
Nawiazania do tej francuskiej mody zwiazanej ze Stanistawem Leszczynskim
pozwolity jednak Tremo przedstawia¢ kuchni¢ polska jako w pelni zgodna
z francuskimi wzorcami dobrego smaku 1 nowoczesnymi, rozwinig¢tymi tech-
nikami kulinarnymi redukcji, kondensacji, gotowania w winie i klarowania.
Zapewne takze dlatego jego propozycje szybko znalazly uznanie i przyczynity
si¢ do modernizacji polskiej kuchni.

W przeciwienstwie do przepisow Wojciecha Wincentego Wieladko, be-
dacych prostym przekladem receptur francuskich, propozycje Tremo zostaly
szybko 1 szeroko zaakceptowane, wywierajac ogromny wptyw na kuchni¢
polska. Jego receptury przepisywano, zmieniano i rozwijano przez caty wiek
dziewigtnasty. Zachowane w trzech r6znych rekopismiennych odpisach (za-
pewne byto ich znacznie wigcej), byty nastepnie kopiowane w innych zbiorach
domowych przepiséw kulinarnych’’. Recepturami Tremo inspirowat si¢ przede
wszystkim Jan Szyttler, autor popularnych, wielokrotnie wznawianych ksiazek
kucharskich wydawanych w Wilnie od roku 18303%.

W wyjatkowy sposob do receptur Tremo nawiazywat autor Poradnika ku-
charskiego...”® wydanego w Warszawie w roku 1847. Znany nam tylko z ini-
cjatow autor wprost juz, z niewielkimi tylko zmianami, cytowat caly szereg
przepisow kuchmistrza Stanistawa Augusta®. Posrednie nawiazania do propo-
zycji Tremo mozemy znalez¢ w stynnym dziele Karoliny Nakwaskiej z roku
1843 i w popularnym zbiorze przepisow Jozefa Schmidta z Przemysla z 1860:

3¢ Por. te nz e, Le nouveau cuisinier royal et bourgeois, t. 2, s. 132; t e n z e, Le nouveau cuisi-
nier royal et bourgeois, t. 3, s. 139, J. M e n o n, La nouvelle cuisine avec de nouveaux menus pour
chaque saison de l'année, Joseph Saugrain, Paris 1742, t. 2, s. 355.

57 Serig receptur Paula Tremo umieszczono w rekopismiennej kolekcji receptur z Biblioteki
Polskiej Akademii Umiejgtnosci i Polskiej Akademii Nauk w Krakowie (zob. Biblioteka PAU i PAN
w Krakowie, tkps 7335). Przepisy krolewskiego kuchmistrza mozemy odnalez¢ takze w datowanym
na koniec osiemnastego wieku rekopismiennym zbiorze z kolekcji Przypkowskich w Muzeum w Jg-
drzejowie (zob. Rekopismienna ksiazka kucharska z konca X VIII w., Muzeum im. Przypkowskich
w Jedrzejowie, sygn. Bd. 95). Slady nawiazywania do jego pomystow odnajdujemy takze w reko-
pismiennym zbiorze receptur Grodzinskich z Dgbowej Gory datowanym na ok. 1829-1830 r. (zob.
Ksiazka kucharska Grodzinskich z Dgbowej Goéry, Muzeum im. Przypkowskich w Jedrzejowie,
sygn. MPJ/G/664). Zob. M.J. Mazurkiewicz, Legumina z kasztanow i buraki w pasztecie.
Ksiqzka kucharska Grodzinskich z Debowej Gory (ok. 1829-1830 roku), praca magisterska napisana
pod kierunkiem J. Dumanowskiego, Uniwersytet Mikotaja Kopernika, Torun 2014.

8 Zob. Dumanow sk i, hasto ,,Szyttler Jan”.

9 Zob. Poradnik kucharski ztozony z 485 przepiséw przyprawiania potraw, marynat, sokéw,
ciast, konserw i tym podobnych, S. Strabski, Warszawa 1847.

0 Por. tamze, np. s. 7, 12-14, 23n., 26, 32, 84, 113.
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oboje autorzy opisali migdzy innymi sposob przyrzadzania beeuf a la mode®’.
Chociaz receptury te w wigkszym stopniu odwoluja si¢ do tradycji francuskie;,
wzorce w tej dziedzinie sg jednak dzietem Paula Tremo. W drugiej polowie
dziewigtnastego wieku jego oddziatywanie zaczyna juz stabna¢ i ma jedynie
charakter posredni. Receptury opisujace juz kuchni¢ mieszczanska i oparte na
innym typie zaopatrzenia w zywnos¢, mimo ze nawiazuja do wzorcow francu-
skich lub stanowia kontynuacj¢ wielu rozwiazan Jana Szyttlera, dalekie sa juz
od propozycji krolewskiego kuchmistrza z konca osiemnastego stulecia.

Slady wptywu Paula Tremo, a niekiedy nawet wrecz przyktady cytowania
jego tekstow, mozemy odnalez¢ takze w ksiazkach z drugiej polowy 1 schytku
dziewigtnastego wieku, ktorych autorzy siggali do omdéwionych wyzej zbiorow
z pierwszej potowy stulecia. Podobienstwa te stopniowo jednak staja si¢ coraz
rzadsze®. Oddziatywanie Tremo, przejawiajace si¢ w ostatecznym porzuceniu
staropolskiego kanonu smaku kontrastowego, orientalnego egzotyzmu i w la-
czeniu tradycji lokalnych z francuskimi technikami kulinarnymi, przez dlugie
lata byto jednak bezsporne.

Przyktad Paula Tremo, krélewskiego kuchmistrza, cztowieka przejetego
ideami o$§wiecenia, profesjonalisty 1 eksperta, ukazuje, o czym opowiada histo-
ria kuchni. Krélewski kucharz, troszczac si¢ o wyzywienie, zdrowie, przyjem-
nos¢ i prestiz swojego pana, w sposob swiadomy nawiazywat do gromadzone;j
przez wieki wiedzy kulinarnej oraz wiedzy na temat zywienia, a takze do
okreslonych mdd i niesionych przez nie warto$ci. Do swego rekopi§miennego
zbioru receptur Tremo wprowadzit tresci wezesniej w tego typu piSmiennictwie
1 dworskiej kuchni niespotykane, dotyczace praktycznych i tanich rozwiagzan
w kwestii konserwacji zywnosci. Ogromna wiedza i orientacja w trendach ku-
linarnych epoki, doswiadczenie kucharza, lektury i wspotpraca z naukowcami
pozwolity mu poruszac¢ si¢ w dziedzinie zywienia z duza swoboda. Do opisow

" Por. K. N ak w a s k a, Dwor wiejski: dzieto poswiecone gospodyniom polskim, przydatne
i osobom w mieScie mieszkajqcym przerobione z fr. pani Aglaé Adanson wielu dod. i zupetnem zasto-
sowaniem do naszych obyczajow i potrzeb, t. 2, Ksiggarnia Nowa, Poznan 1843,s.27;J.Schmidt,
Kuchnia polska czyli doktadna i dlugq praktykq wyprobowana nauka sporzqdzania potraw miesnych
i postnych, Bracia Jeleniowie, Przemysl 1856, s. 62n. (przepis ,,Sztuka migsa «sztufaday, czyli boeuf
a la mode”).

¢ Por.np. B.L e $niewska, Kucharz polski jaki by¢ powinien: ksiqzka podreczna dla ekono-
miczno-troskliwych gospodyn, S.H. Merzbach, Warszawa 1856, s. 66n.; L. Cwierczakiewiczo-
w a, 365 obiadow za pie¢ ztotych, Jan Psurski, Warszawa 1860, s. 9, 17, Kuchnia polska: niezbedny
podrecznik dla kucharzy i gospodyn wiejskich i miejskich oraz poradnik w wielu gateziach gospodar-
stwa domowego, Ernest Lambeck, Torun 1885, s. 20.
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wyrafinowanych potraw dodawat praktyczne porady na temat konserwacji
tanich i tatwo dostepnych produktéw, a wiedzg o gotowaniu laczyt z poszu-
kiwaniami w dziedzinie biologii. Doskonale znat kuchnig francuska i polska,
umiej¢tnie splatal watki obu tych styléw i ptynace z nich inspiracje, przede
wszystkim umiej¢tnie tworzac wzorce, ktore na zawsze zmienity styl polskiej
kuchni wysokiej. Ostateczne zerwanie z archaicznymi wzorcami barokowymi,
sarmackim orientalizmem i surowym, represyjnym postem zmienito najpierw
wzorce zywieniowe elit, a zmiana ta zaczg¢la stopniowo wplywac na zachowa-
nia zywieniowe innych grup spotecznych.

BIBLIOGRAFIA / BIBLIOGRAPHY

Albala, Ken. Eating Right in the Renaissance. Berkeley and Los Angeles: University
of California Press, 2002.

, ed. Routledge International Handbook of Food Studies. London and New
York: Routledge, 2013.

Alletz, Pons Augustin. L’agronome, dictionnaire portatif du cultivateur. Vol. 1. Paris:
n.p., 1761.

Arikha, Noga. Passions of Tempers: A History of the Humours. New York: Harper
Collins, 2007.

Arnold, Jerzy Chrystian. Rozprawa pigta: O hojnosci krolow i panow polskich na
lekarzy i rzecz lekarska, w szczegolnosci za czasow Krola Stanistaw Augusta.
Warszawa: Drukarnia Xig¢zy Pijarow, 1822.

Banditt, Marc. “Johann Peter Ernst von Scheffler (1739—1810): Ein Mediziner und
Mineraloge zwischen Danzig und Warschau.” Biuletyn Polskiej Misji Historycz-
nej, no. 16 (2021): 153-89.

Bartlett, Roger. “Johann Georg Eisen: Minor Writings.” Journal of Baltic Studies 21,
no. 2 (1990): 95-104.

Bartlett, Roger, and Erich Donnert, eds. Johann Georg Eisen (1717—1779): Ausge-
wdhlte Schriften; Deutsche Volksaufkldrung und Leibeigenschaft im Russischen
Reich. Marburg: Herder-Institut, 1998.

Biblioteka PAU i PAN w Krakowie. Manuscript [accesssion number] 7335.

Briand dictionnaire des alimens, vins et liqueurs. Vol 1. Paris: Gissey and Bordelet,
1750.

Briand dictionnaire des alimens, vins et liqueurs. Vol. 3. Paris: Gissey and Bordelet,
1750.

Buc’hoz, Pierre-Joseph. Les secrets de la nature et de I’art. Vol. 1. Paris: Durand,
1769.

La Chapelle, Vincent. Le cuisinier moderne. Vol. 3. La Haye: Antoine de Groot, 1735.

. Le cuisinier moderne. Vol. 4. La Haye: Antoine de Groot, 1736.

Chomel, Noél. Dictionnaire oeconomique. Vol.1. Paris: Etienne Ganeau, 1718.




O czym opowiada historia kuchni? 75

Cookery Book of the late 18th century. The Przypkowski Family Museum in Jedrze-
jow, Poland. Manuscript [accession number] Bd. 95.

Czerniecki, Stanistaw. Compendium ferculorum albo zebranie potraw. Edited by Jaro-
staw Dumanowski. Warszawa: Muzeum Patacu Krola Jana III w Wilanowie, 2021.

Cwierczakiewiczowa, Lucyna. 365 obiadéw za pie¢ zlotych. Warszawa: Jan Psurski,
1860.

Dgbscy, Danuta and Henryk. Kuchnia krolewska. Wroctaw: Condor, 1991.

Debski Maciej. Kalendarz dla Krolestwa Polskiego na rok Panski 1793. Krakow:
Drukarnia Akademii Krakowskiey [1792].

Dumanowski, Jarostaw. “Bouillon en poche: altpolnische Kochrezepte fiir Reisende.” In
Reisen, Wahrnehmen, Kommunizieren im deutsch-polnischen Kontext in der Friihen
Neuzeit: Festschrift zum 65. Geburtstag von Prof. Dr. Wlodzimierz Zientara. Edited
by Joanna Kodzik and Anna Mikotajewska. Bremen: edition lumiére, 2019.

. “La cuisine frangaise en Pologne aux XVIle-XVIlle siécles: L’ imaginaire et

les pratiques culturelles.” In Le rayonnement frangais en Europe centrale du XVlIle

siecle a nos jours. Edited by Michel Figeac, Olivier Chaline, and Jarostaw Duma-

nowski. Bordeaux: Maison des Sciences de I’Homme de 1’ Aquitaine, 2009.

. “Deux langages? Mode vestimentaire et culture culinaire en Pologne au

XVllle siécle comme objets du métissage.” In Circulation, métissage et culture

matérielle (XVIe-XXe siecles). Edited by Michel Figeac and Christophe Bouneau.

Paris: Classiques Garnier, 2017.

. “Drozdy, pawie i szczupaki: Sieniawscy od kuchni.” In Dziatalnos¢ Elzbiety

Sieniawskiej: Polityka — gospodarka — kultura. Edited by Bozena Popiotek. War-

szawa: Muzeum Patacu Kroéla Jana I1I w Wilanowie, 2020.

. “Nowy addytament do starej ksiazki: Stot obojetny z 1784 roku.” In Scientia

magnam laetitiam parat: Studia z historii kultury, spoteczenstwa i polityki ofia-

rowane Profesorowi Kazimierzowi Maliszewskiemu. Edited by Adam Kucharski,

Agnieszka Ladach, and Wojciech Piasek. Torun: Wydawnictwo UMK, 2020.

. “Old Polish Fasting: Discourse and Dietary Practices in the 16th—18th Cen-

tury.” In Gruppenidentitdten in Ostmitteleuropa, auf der Suche nach Identitdt. Ed-

ited by Bogustaw Dybas and Jacek Bojarski. Gottingen: V&R unipress, 2021.

. “Szyttler Jan.” Polski Stownik Biograficzny 50, no. 203 (2015): 430-1.

— . “Wiedza, narracja i smak: Staropolskie ksiazki kucharskie i porady kulinar-
ne jako zrdodto historyczne.” Kwartalnik Historii Kultury Materialnej 62, no. 4:
527-40.

. “Wine, Olive Oil and Fasting: The Mediterranean in Old Polish Cuisine.”

In Does Poland Lie on the Mediterranean? Edited by Robert Kusek and Joanna

Santera-Szeliga. Krakéw: Migdzynarodowe Centrum Kultury, 2012.

, ed. Przepisy Paula Tremo. Warszawa: Muzeum Patacu Krola Jana 11l w Wi-
lanowie, forthcoming.

Dumanowski, Jarostaw, Dorota Dias-Lewandowska, and Marta Sikorska, eds. Staro-
polskie przepisy kulinarne: Receptury rozproszone z XVI-XVIII w.; Zrédla druko-
wane. Warszawa: Muzeum Patacu Kroéla Jana III w Wilanowie, 2016.




76 Jarostaw DUMANOWSKI

Dumanowski, Jarostaw, and Svitlana Olegivna Bulatova, eds. Zbior dla kuchmistrza
tak potraw jako ciast robienia wypisany roku 1757 dnia 24 lipca. Warszawa:
Muzeum Patacu Kroéla Jana III w Wilanowie, 2021.

Dziekonski, Barttomiej. Przepisy rolnictwa i ogrodnictwa najnowszemi przyktadami,
wzorami i planami ekonomiki, objasnione. Suprasl: Drukarnia JKMCi, 1796.
Eisen, Johann Georg. Auszug aus Pastor Eisens Unterricht von der allgemeinen Krdu-

ter und Wurzeltrocknung. Warschau: n.p., 1783.

. Dwoie pisma, pierwsze o ospy wszczepieniu, drugie o powszechnym ziot

i korzonkow suszeniu. Warszawa: W Drukarni Mitzlerowskiey, 1774.

. Die Kunst, alle Kiichenkrduter und Wurzeln zu trocknen und in Kartuse

zu verpacken, um dadurch ein neues Nahrungsmittel anzuzeigen mitgetheilet,

Schloss Oberpahlen: Schloss Oberpahlen, 1772.

. Nauka o powszechnym roslin suszeniu. Warszawa: P. Dufour, 1789.

——— Nauka o powszechnym roslin suszeniu. Warszawa: P. Dufour, 1791.

. Unterricht von der allgemeinen Krduter- und Wurzeltrocknung. Part 1. Von den
Zugemiisen, Salaten und Gewiirzen, wie selbige getrocknet und in Kartuse verpak-
ket werden sollen, zur Vermehrung der Nahrungsmittel. Reval: Lindfors, 1773.

Forster, Georg. “Dziennik podr6zy po Polsce.” Translated by Wactaw Zawadzki. In
Polska Stanistawowska w oczach cudzoziemcow. Vol. 2. Edited by Wactaw Za-
wadzki. Warszawa: PIW, 1963.

Girard, Alain. “Le triomphe de ‘La cuisini¢re bourgeoise’: Livres culinaires, cuisine
et société en France aux XVlle et XVlIlle siecles.” Revue d’histoire moderne et
contemporaine 24, no. 4 (1977): 497-523.

Gutkowski, Jerzy. “O dworze Stanistawa Augusta.” In Stanistaw August i jego Rzecz-
pospolita: Dramat panstwa, odrodzenie narodu; Materialy z wyktadow. Edited by
Angela Z. Sottys and Zofia Zielinska. Warszawa: Zamek Krolewski w Warsza-
wie, 2013.

Kalendarz polski i ruski na rok 1790. Suprasl: Drukarnia Bazylianoéw, 1789.

Kaleta, Roman. “Obiady czwartkowe na dworze kréla Stanistawa Augusta (proba
monografii).” Studia Warszawskie 16, no. 2 (1973): 9-114.

Katechizm ekonomiczny dla wioscian. Warszawa: Gazeta Warszawska, 1806.

Kluk, Jan Krzysztof. Roslin potrzebnych i pozytecznych, wygodnych osobliwie kraio-
wych, albo ktore w Kraiu uzyteczne by¢ moga, utrzymanie, rozmnozenie i zazycie.
Vol. 1. Warszawa: Drukarnia JKMCi i Rzeczypospolitey, 1777.

Kowecki, Jerzy, ed. Kuchnia na szes¢ osob podtug przepisow JP Tremona, pierwszego
kuchmistrza Stanistawa Augusta krola polskiego. Warszawa: Agencja PAI-Press,
1991.

Ksiqzka kucharska Grodzinskich z Debowej Gory. The Przypkowski Family Museum
in Jedrzejow, Poland. Manuscript [accession number| MPJ/G/664.

Kuchnia polska: niezbedny podrecznik dla kucharzy i gospodyn wiejskich i miejskich
oraz poradnik w wielu gateziach gospodarstwa domowego. Torun: Ernest Lam-
beck, 1885.




O czym opowiada historia kuchni? 77

Laurioux, Bruno, and Kilien Stengel, eds. Le modéle culinaire francais (XVIle-XXle
siecle). Tours: Presses Universitaires Frangois Rabelais, 2021.

Leclerc, comte de Buffon, Georges Louis. Histoire Naturelle, générale et particuliere,
avec la description du Cabinet du Roi. Paris: Imprimerie royale, 1749—1804.
Lémery, Nicolas. Nouveau recueil des plus beaux secrets de médecine. Vol. 3. Paris:

Ribou, 1737.

Le$niewska, Bronistawa. Kucharz polski jaki by¢ powinien: ksiqzka podreczna dla
ekonomiczno-troskliwych gospodyn. Warszawa: S.H. Merzbach, 1856.

Marin, Francois. Les dons de Comus. Vol. 3. Paris: Pissot, 1758.

Massialot, Francgois. “Brochet a la polonoise: Nouvelle entrée faite pour le Roi Stani-
slas.” In Massialot, Le nouveau cuisinier royal et bourgeois. Vol. 3. Paris: Claude
Prudhomme, 1734.

. Le nouveau cuisinier royal et bourgeois. Vol. 2. Paris: Veuve Prudhom-

me, 1739.

. Le nouveau cuisinier royal et bourgeois. Vol. 3. Paris: Claude Prudhomme,
1730.

Mazurkiewicz, Maciej J. “Legumina z kasztanow i buraki w pasztecie: Ksigzka ku-
charska Grodzinskich z Debowej Gory (ok. 1829-1830 roku).” Master’s thesis,
Nicolaus Copernicus University in Torun, Poland, 2014.

Mennell, Stephen. All Manners of Food: Eating and Taste in England and France
from the Middle Ages to the Present. Chicago and Urbana: University of Illinois
Press, 1996.

Menon, Joseph. La cuisiniére bourgeoise, suivie de [ office a I 'usage de tous ceux qui
se mélent de dépenses de maisons. Paris: Guillyn, 1746.

. La nouvelle cuisine avec de nouveaux menus pour chaque saison de [’année.
Vol. 2. Paris: Joseph Saugrain, 1742.

Mitterpacher, Ludwig. Gospodarstwo prawdami istotnemi i doswiadczeniem rzeczy-
wistym stwierdzone. Vol. 2. Warszawa: Drukarnia JKMCi i Rzeczypospolitey,
1787.

Mtodzianowski, Tomasz. Kazania i homilyie na niedziele doroczne. Vol. 3. Poznanh:
Collegium Poznanskie Societatis Jesu, 1681.

Murcott, Anne, Warren Belasco, and Peter Jackson, eds. The Handbook of Food Re-
search. London: Bloomsbury, 2013.

Nakwaska, Karolina. Dwor wiejski: dzieto poswiecone gospodyniom polskim, przydat-
ne i osobom w miescie mieszkajqcym przerobione z fr. pani Aglaé Adanson wielu
dod. i zupetnem zastosowaniem do naszych obyczajow i potrzeb. Vol. 2. Poznan:
Ksiggarnia Nowa, 1843.

Pilcher, Jeftrey M., ed. The Oxford Handbook of Food History. Oxford: Oxford Uni-
versity Press, 2012.

Pinkard, Susan. “A Revolution in Taste: The Rise of French Cuisine; 1650—1800.”
New York: Cambridge University Press, 20009.

Platina, Bartolomeo. On Right Pleasure and Good Health: A Critical Edition and
Translation of De Honesta Voluptate et Valetudine. Edited and translated by Mary




78 Jarostaw DUMANOWSKI

Ella Milham. Tempe: Arizona Center for Medieval and Renaissance Studies,
1997.

Poncet, Fabrice. Les beurres d’Isigny.: Aux origines d 'une Normandie laitiere XVlIle-
XIXe siecles. Tours: Presses Universitaires Frangois Rabelais, 2019.

Poradnik kucharski ztozony z 485 przepisow przyprawiania potraw, marynat, sokow,
ciast, konserw i tym podobnych. Warszawa: S. Strabski, 1847.

Quellier, Florent. “The Taste of the Bourbon’s Reign and the Fabrication of the Re-
nowned French Cuisine (Seventeenth—Eighteenth Centuries).” In The Power
of Taste: Europe at the Royal Table. Edited by Jarostaw Dumanowski, Fabio
Parasecoli, and Andrzej K. Kuropatnicki. Warszawa: Muzeum Patacu Kroéla Jana
IIT w Wilanowie, 2020.

Rudnicka, Jadwiga, ed. Biblioteka Stanistawa Augusta na zamku warszawskim. Do-
kumenty. Wroctaw: Ossolineum, 1988.

Schmidt, Jozef. Kuchnia polska czyli doktadna i diugq praktykq wyprobowana nauka
sporzqdzania potraw miesnych i postnych. Przemysl: Bracia Jeleniowie, 1856.

Sekreta ciekawe i doswiadczone dla powszechnej wiadomosci wydane. Warszawa:
P. Dufour, 1792.

Siemion, Ignacy Z. “Piotr Ernest Jan Scheffler, XVIII-wieczny gdansko-warszawski
przyrodnik i ekspert gorniczy.” Analecta 7, no. 2 (14) (1998): 141-9.

Sikorska, Marta. Smak i tozsamosé: Polska i niemiecka literatura kulinarna w XVII
wieku. Warszawa: Muzeum Patacu Kroéla Jana 111 w Wilanowie, 2019.

Spary, Emma C. Eating the Enlightenment: Food and the Sciences in Paris, 1670—1760.
Chicago and London: University of Chicago Press, 2012.

Symons, Michael. 4 History of Cooks and Cooking. Urbana and Chicago: University
of Illinois Press, 2004.

[Tremo, Paul.] L’ art de sécher et de conserver les léegumes, pour procurer un aliment
salutaire aux voyageurs par mer, a une armée en campagne, aux COmmunautes,
aux hopitaux et aux habitants des grandes villes. D apres les instructions du
pasteur Eisens, traduit de [’allemand, avec additions intéressantes et relatives a
ce sujet par le traducteur. Varsovie: P. Dufour, 1794.

Wieladko, Wojciech Wincenty. Kucharz doskonaly pozyteczny dla zatrudniajacych sie
gospodarstwem. Edited by Jarostaw Dumanowski and Aleksandra Klesta-Naw-
rocka. Warszawa: Muzeum Patacu Krola Jana III w Wilanowie, 2012.

. Kucharz doskonaly w wybornym guscie z oszczednosciq dogodny. Warszawa:
Thoms 1 Melchin, 1800.

Wojtyniska, Wanda. “Paul Tremo — kucharz Stanistawa Augusta.” Kronika Zamkowa,
no. 1 (1996): 50-56.

Wybor z wyboru wiadomosci gospodarskich. Warszawa: Drukarnia Nadworna Jego
Krolewskiej Mosci, 1787.




O czym opowiada historia kuchni? 79

ABSTRAKT /ABSTRACT

Jarostaw DUMANOWSKI — O czym opowiada historia kuchni? Paul Tremo, kucharz
wieku filozofow

DOI 10.12887/35-2022-1-137-06

Paul Tremo byt kuchmistrzem Stanistawa Augusta Poniatowskiego i organi-
zatorem stynnych obiadow czwartkowych. Jako osoba bliska monarsze petnit
na dworze specyficzng rolg wykraczajaca poza samo kierowanie kuchnig. Byt
autorem pozostatego w rekopisie zbioru przepisow kulinarnych oraz wydane;j
w roku 1794 rozprawy o konserwacji zywnosci. Francuskie idee dobrego sma-
ku, nowoczesne techniki kulinarne i liberalizacjg postu taczyt z polskimi tra-
dycjami kulinarnymi. Przyczynit si¢ do ostatecznego porzucenia barokowego
kanonu kontrastowego smaku, orientalnego egzotyzmu, surowego postu i die-
tetyki humoralnej. Jako ,,polskie” przedstawial potrawy inspirowane francuska
moda na kuchnig a la polonaise i a la Stanislas, zwigzana z lotarynskim dworem
krola Stanistawa Leszczynskiego. Ten wyraznie francuski styl kulinarny zostat
zaakceptowany w Polsce jako element kuchni narodowej. Tremo interesowat
si¢ biologia i chemia, czytat dzieta os§wieceniowych autorow, spotykat sig i dys-
kutowal z uczonymi. Poszukiwal nowych produktow zywieniowych, ktére
moglyby zazegnac klgski gtodu, i pracowat nad sposobami konserwacji zywno-
sci. W jego dziatalnosci wida¢ wyrazny, sentymentalny kult natury i poczucie
o$wieceniowej, utylitarnej misji kuchmistrza.
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Paul Tremo was the chef of Stanistaw August Poniatowski and the organizer of
the famous “Thursday dinners.” As a person close to the monarch, he played
a specific role at the court, going beyond just managing the kitchen. He was
the author of a collection of recipes remaining in the manuscript form and
of a treatise on food preservation published in 1794. He combined French
ideas of good taste, modern culinary techniques and the liberalization of fast-
ing with Polish culinary traditions. He contributed to the final abandonment
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of the baroque canon of contrasting taste, oriental exoticism, strict fasting,
and humoral dietetics. As “Polish,” he presented dishes inspired by the French
a la polonaise and a la Stanislas cuisine, related to the Lorraine court of King
Stanistaw Leszczynski. This French culinary style has been accepted in Poland
as an element of national cuisine. He was interested in biology and chemistry,
read the works of Enlightenment authors, met and discussed with scientists.
He was looking for new food products that could avert famine, and he worked
on ways to preserve food. His activity shows an apparent, sentimental cult of
nature and a sense of the Enlightenment’s practical mission of the chef.
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