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KU REKONSTRUKCJI DAWNYCH SMAKOW
I GUSTOW KULINARNYCH

Zainspirowani dorobkiem zachodnio-
europejskim kilku ostatnich dziesigciole-
ci', historycy polscy rozwijaja nowy kie-
runek badan — kulturowa histori¢ jedzenia,
aw jej ramach historig kulinarna. Chociaz
na perspektywy, jakie badania te otwieraja
przed badaczami, wskazywata juz w latach
osiemdziesiatych ubiegtego wieku Maria
Dembinska?, pionierami systematycznych
polskich studiéw nad dawna kuchnig sa
niewatpliwie Jarostaw Dumanowski oraz
grono jego ucznidw i wspolpracownikow,
ktorzy wspolnie opracowali zatozenia teo-
retyczne tych badan oraz metody ich pro-
wadzenia®. Ta sama grupa badaczy zadbata

' Zob.m.in.JL.Flandrin, M. M o n-
tanar i, Histoire de |’ alimentation, Fayard,
Paris 1996; J.L. F 1 a n d r i n, Wyrdznienie
smaku, w: Historia Zycia prywatnego, t. 3, Od
renesansu do oswiecenia, thum. M. Zigba i in.,
red. R. Chartier, Ossolineum, Wroctaw 2005,
s. 277-319; P. M e y z i e, Kuchnia w Europie
doby nowozytnej. Jes¢ i pi¢: XVI-XIX wiek,
thum. E. Kucinska, A. Drzymata, Oficyna Wy-
dawnicza Mowig Wieki, Warszawa 2012.

2 Zob. M. D embinska, Kuchnia sre-
dniowieczna, nowozytna czy narodowa? Uwa-
gi na marginesie ksiqzki ,,Le cuisinier fran-
¢ois ", Kwartalnik Historii Kultury Materialnej”
32(1984) nr 4, s. 549-556.

3Zob.np. . DumanowsKk i, Smak
i tozsamos¢. Narodowa i regionalna tozsamosé
kulinarna w dawnej Rzeczypospolitej, w: Mie-
dzy barokiem a oswieceniem. Staropolski re-

o udostgpnienie nie tylko profesjonalistom,
ale szerszym kregom zainteresowanych pod-
stawowego korpusu zrodet informujacych
o kuchni dawnych Polakéw. W serii wydaw-
niczej ,,Monumenta Poloniae Culinaria. Pol-
skie Zabytki Kulinarne”, ktéra ukazuje sig
od roku 2009, znalazty si¢ naukowe edycje
staropolskich ksiazek kucharskich, zarowno
starodrukow?, jak i rekopisdw?, kulinarnych
receptur rozproszonych®, archiwaliéw do-

gionalizm, red. S. Achremczyk, Osrodek Badan
Naukowych im. Wojciecha Ketrzynskiego Olsz-
tyn 2008, s. 306-320; te n z e, Wiedza, narracja
i smak. Staropolskie ksiqzki kucharskie i porady
kulinarne jako zrodto historyczne, ,,Kwartalnik
Historii Kultury Materialnej” 62(2014) nr 4,
s.527-540; M. Sikorska, Smak i tozsamosé.
Polska i niemiecka literatura kulinarna w XVII
wieku, Muzeum Patacu Kroéla Jana III w Wila-
nowie, Warszawa 2019, s. 16-22 (,,Wstgp”, pod-
rozdziat ,,Kulturowa historia jedzenia”).

4Zob.S.Czerniecki, Compendium
ferculorum albo zebranie potraw, oprac. J. Du-
manowski, M. Spychaj, Muzeum Patacu Krola
Jana 111 w Wilanowie, Warszawa 2009; Kucharz
doskonaty, red. J. Dumanowski, A. Klesta-Naw-
rocka, Muzeum Patacu Kroéla Jana I11 w Wilano-
wie, Warszawa 2012.

3 Zob. Moda bardzo smaczna réznych kon-
fektow, oprac. J. Dumanowski, R. Jankowski,
Muzeum Patacu Krola Jana III w Wilanowie,
Warszawa 2011.

¢ Zob. Staropolskie przepisy kulinarne. Re-
ceptury rozproszone z XVI-XVIII wieku. Zrédla
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tyczacych stotu krolewskiego’, a nawet
zydowskiego poradnika dietetyczno-me-
dycznego z roku 16138,

Najnowszy, 6smy tom serii’ zawiera
publikacje zbioru receptur kucharskich na-
lezacego do Rozalii z Zahorowskich Po-
ciejowej (zm. 1762), wdowy po strazniku
litewskim Ludwiku Pocieju. Publikacja ta
wypehia we wspomniane;j serii lukg chro-
nologiczna migdzy ksiazkami kucharski-
mi z drugiej potowy siedemnastego wieku
a pozniejszymi — z konca osiemnastego
stulecia, tworzonymi juz pod przemoznym
wplywem ,,nowej kuchni francuskie;j”.
Edycja powstata w efekcie wspotpracy
polsko-ukrainskiej, a wspotautorka opra-
cowania jest, wraz z Jarostawem Duma-
nowskim, Swittana Butatowa z Biblioteki
Narodowej w Kijowie. W swoim dorobku
Butatowa ma migdzy innymi opracowa-
nie i publikacj¢ w naukowych wydawnic-
twach ukraifiskich wczesniejszych edycji
czesci receptur tego zbioru. Trudu wydania
omawianego tomu podj¢li si¢ wigc bardzo
kompetentni badacze.

drukowane, oprac. J. Dumanowski, D. Dias-
-Lewandowska, M. Sikorska, Muzeum Patacu
Kroéla Jana 111 w Wilanowie, Warszawa 2016;
Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury roz-
proszone z XVI-XVIII w. Zrédla rekopismienne,
oprac. J. Dumanowski, D. Dias-Lewandowska,
M. Sikorska, Muzeum Patacu Krola Jana III
w Wilanowie, Warszawa 2017.

7 Zob. Ksiega szafarska dworu Jana III
Sobieskiego 1695-1696, oprac. J. Dumanowski,
M. Proba, J. Truscinski, Muzeum Patacu Krola
Jana III w Wilanowie, Warszawa 2013.

8 Zob. Przewodnik po drzewie zZywota,
oprac. E. Geller, Muzeum Patacu Krola Jana III
w Wilanowie, Warszawa 2015.

° Zbior dla kuchmistrza tak potraw jako
ciast robienia wypisany 1757 roku dnia 24 lipca,
oprac. Jarostaw Dumanowski, Swittana Butato-
wa, seria ,,Monumenta Poloniae Culinaria. Pol-
skie Zabytki Kulinarne”, t. 8, Muzeum Patacu
Kroéla Jana 111 w Wilanowie, Warszawa 2021,
ss. 403, ryc. barwne nlb.

Konstrukcja dzieta jest jasna i logicz-
na. Tekst zrodtowy wydawcy poprzedzili
obszernym komentarzem zrédtoznawczym
(zob. s. 1-112), wykraczajacym poza ramy
standardowego wprowadzenia do lektury
zrodet nie tylko ze wzgledu na jego ob-
jetos¢. Komentarz 6w zawiera bowiem
zardwno wszechstronna, krytyczna ana-
lizg¢ publikowanego tekstu, jak tez wni-
kliwe rozwazania nad kuchnia magnacka
wschodnich kresow Rzeczypospolitej po-
lowy osiemnastego stulecia, a jego kolejne
podrozdzialy poswigcone sa: (1) osobom
wilascicielek rekopisu (wspomnianej juz
Rozalii oraz jej corce Ludwice Honoracie
Lubomirskiej), a takze ich $rodowisku;
(2) samej ksiazce kucharskiej bedacej
przedmiotem edycji (charakterystyce re-
kopisu, struktury i jezyka dzieta); (3) roz-
wazaniom nad kuchnia magnacka (jej in-
spiracjami kulinarnymi, wykorzystywa-
nymi w niej produktami, preferowanymi
przez nia smakami czy jej jadtospisem
postnym).

Pierwszy z podrozdziatéw komenta-
rza stanowi wlasciwie odrebne i doglebne
studium rodowych korzeni wiascicielek
wydanego zbioru. Poznajemy droge awan-
su rodziny Zahorowskich z kregu elity
szlachty wotynskiej (w wiekach szesna-
stym i siedemnastym) do grupy magnatow
aktywnych w polityce krajowej i migdzy-
narodowej (w pierwszej polowie osiem-
nastego stulecia). Nie tylko znajdujemy
tu zwyczajowe informacje o posiadanych
majatkach (wlasnych i krélewszczyznach),
o awansach urzedniczych i udanych ma-
riazach, ale tez — miedzy innymi dzigki
mistrzowskiej analizie inwentarzy majat-
kowych — poznajemy rezydencje Rozalii
i Ludwiki, atmosfere tych miejsc, ktora
tworzyly patacowe budowle, wngetrza
i ogrody, a takze wypetniajace je rucho-
mosci: precjoza, ubiory czy ksiggozbiory.
Te ostatnie $wiadczyty o duchowym oraz
intelektualnym formacie obu dam oraz
ich rodzin i niewatpliwie wplynglty na
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ksztatt rekopisu Zbioru dla kuchmistrza...
Umieszczenie w nim na przyktad licznych
porad dotyczacych leczenia ludzi i zwie-
rzat, lekow i diet, mogto stanowic efekt nie
tylko tradycyjnego przypisywania paniom
szlacheckich domow troski o apteke, lecz
takze wyjatkowego zainteresowania Roza-
lii czy Ludwiki medycyna. W komentarzu
Dumanowskiego i Bulatowej nie brakuje
tez informacji o stanie kuchni patacowych
oraz ich zaplecza — spizarni czy piwnic.

W drugim podrozdziale komentarza
autorzy ze znawstwem opisuja sam rekopis
oraz analizuja strukturg jego tresci. W rzu-
cajacym si¢ w oczy przy pobieznej lektu-
rze pomieszaniu w tekscie zrodlowym roz-
nych tematow czy opisow dziatow kuchni
dostrzegaja logiczny uktad: jego zrodtem
nie jest namyst nad okreslonymi proble-
mami, lecz proweniencja przepiséw (stad
tez czgste w zbiorze nawiazania do tych
samych potraw czy produktow). Odkrywa-
jaoni kolejne, chronologiczne warstwy r¢-
kopisu, co pozwala im wyodrebni¢ (wsrdd
okoto tysiaca spisanych ta sama reka re-
ceptur) przepisy pochodzace z réznych
epok, poczawszy od wieku szesnastego
do osiemnastego. Za naukowa rewelacje
uznaé trzeba zidentyfikowanie w rekopi-
sie obszernych fragmentow najstarszej
polskiej ksiazki kucharskiej, uznawanej
dotad za zaginiona — szesnastowiecznego
Kuchmistrzostwa. Wydobycie fragmentow
zarébwno tego dzieta, jak i pewnych sie-
demnastowiecznych ksiazek kucharskich
mozliwe byto migdzy innymi dzigki kom-
petentnej analizie j¢zyka rekopisu i stoso-
wanej w nim terminologii kulinarnej ty-
powej dla kolejnych epok: $redniowiecza,
renesansu i baroku.

W podrozdziale trzecim zamieszczono
wszechstronng analiz¢ materiatu. Jego ce-
cha charakterystyczng sa liczne adnotacje
informujace o personaliach lub godnosci
0s6b bedacych zrodtem poszczegoélnych
zawartych w zbiorze przepisow. Chociaz
czg$ciowa inspiracja tych receptur byly

cudzoziemskie wzorce kulinarne (przede
wszystkim czeskie, francuskie, niemieckie
1 wegierskie), wyrazna jest jednak domina-
cja przepisow oryginalnych, okreslanych
jako polskie. Sa to w zdecydowanej wigk-
szosci receptury samodzielne, powstate
badz zmienione (ulepszone) na dworach
magnackich Wotynia i Litwy, nawet gdy
przypominaja potrawy znane z innych
zbiordéw receptur kulinarnych. Autorzy ko-
mentarza przedstawiajg rowniez produkty
wykorzystywane w poszczegolnych prze-
pisach, a takze omawiaja kwestie postow
i smaku. Typowy dla kuchni magnackiej
byt tradycjonalizm, polegajacy na trwatym
przywiazaniu tak do produktow, jak i sma-
kow preferowanych na dtugo przed epoka
o$wiecenia (migdzy innymi w §redniowie-
czu). Zwyczajowi temu towarzyszyto jed-
nak stopniowe i czastkowe przyjmowanie
standardow uksztattowanej w potowie sie-
demnastego stulecia nowej kuchni francu-
skiej. Tradycjonalizm 6w potwierdza tez
odtworzona na podstawie zachowanych
rachunkow (z roku 1773) struktura czy-
nionych w Gdansku zakupow do kuchni
Ludwiki Honoraty Lubomirskiej — w za-
kupach tych dostrzec mozna zdecydowa-
na przewagg nadal szczodrze stosowanych
przypraw egzotycznych. Sposrod kwestii
bardziej szczegotowych warto przywotac
na przyktad spostrzezenie Dumanowskie-
go i Bulatowej, ze wieprzowina trakto-
wana jest w teks$cie jako migso niegod-
ne szlachetnego podniebienia (receptur
Z jej wykorzystaniem jest zaledwie kil-
ka). W przekonaniu autorow komentarza
wschodnia, kresowa specyfika opisywanej
kuchni przejawiata si¢ w wigkszej liczbie
przepisOw na przyrzadzanie dziczyzny (na
przyktad migsa dropia, wiewiorki czy to-
sia), latwiej dostepnej na rzadziej zaludnio-
nych przestrzeniach wschodu Rzeczypo-
spolitej. W catosciowym, wszechstronnym
obrazie magnackiej kuchni uchwyconym
w komentarzu brakuje moim zdaniem
jedynie proby wydobycia réznic migdzy
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codziennym jadlospisem magnata i jego
najblizszych domownikéw a potrawami
spozywanymi podczas uczt Swiatecznych
i wielkich bankietow. Na dokonanie po-
réwnania tego rodzaju nie pozwolita za-
pewne specyfika analizowanego zrodta.
Te¢ wstepna czg$¢ publikacji zamyka pre-
zentacja zasad jej wydania. Otrzymujemy
réwniez informacje, ze sam rekopis tekstu
przechowywany jest w Bibliotece Narodo-
wej Ukrainy i ze liczy on 299 stron.
Pierwsza czesS¢ Zbioru dla kuchmistrza...
wypehiaja receptury kulinarne uwzglednia-
jace rozne dziaty kuchmistrzostwa: przy-
gotowywanie zup, migsa, ryb, dziczyzny,
warzyw, wodki, miodow, ciast, konfektow
i potraw postnych. W jego czesci drugiej
nastgpuje ,,pewne materii pomieszanie”,
obok receptur kulinarnych zamieszczono tu
bowiem rowniez porady gospodarskie i lecz-
nicze (na przyktad dotyczace diety dla cho-
rych), a takze zalecenia dotyczace hodowli
zwierzat czy metod konserwacji zywnosci.
Podsumowujac, trzeba podkreslic, ze
Zbior dla kuchmistrza... to znaczne osia-
gnigcie w badaniach nad historia jedzenia,
smaku i sztuki kulinarnej w dawnej Rzeczy-
pospolitej i wezesnonowozytnej Europie, na
styku wptywow Zachodu 1 Wschodu. Roz-
wazania edytorow tekstu nie tylko stanowia
whnikliwe studium zrédtoznawcze i frapu-
jaca opowies¢ o kuchni staropolskiej, ale
sa roOwniez pasjonujaca minimonografia

na temat kresowych rodow magnackich
kuchni¢ t¢ wspotksztattujacych. Czgs¢
zrodlowa tekstu zawiera za§ materiaty
niezwykle interesujace i wazne dla bada-
czy dziejow kultury nie tylko kulinarnej
czy materialnej. Jest tez doskonata pod-
stawa do poroéwnan tradycji kulinarnych
owczesnej Rzeczypospolitej z tradycjami
kulinarnymi innych krajow badz okresow.
Dzigki jego odczytaniu i jezykowej mo-
dernizacji trudny, staropolski tekst stat si¢
zrozumiaty dla wspolczesnego czytelnika,
a zatem dostgpny dla szerokiego kregu
odbiorcow, nie za$ jedynie dla badaczy,
i moze tez by¢ wykorzystywany zarowno
do popularyzacji kulturowe;j historii jedze-
nia, jak i w jej dydaktyce.

Na zakonczenie nalezy odnotowac, ze
jak zawsze w przypadku tomoéw publiko-
wanych w serii ,,Monumenta Poloniae Cu-
linaria. Polskie Zabytki Kulinarne”, uwagg
przykuwa ,,wysmakowana” szata graficzna
ksiazki, a korzystanie z niej ulatwiaja ,,In-
deks produktéw i terminéw kulinarnych”,
»Stownik” oraz zestawienie miar i wag.
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