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Polska i swiat przez kuchnie. Studia o dziedzictwie kulinarnym, red. Anna Kamler, Dorota
Pietrzkiewicz, Katarzyna Seroka, Uniwersytet Warszawski, Wydzial Dziennikarstwa, Informa-
cji 1 Bibliologii, Warszawa 2018, ss. 351, fot. czarno-biale.

Historia pozywienia w wymiarze Swiatowym, europejskim, jak i najblizszym nam — pol-
skim ciggle budzi zainteresowanie badaczy, nie tylko historykow, ale tez przedstawicieli wielu
innych dyscyplin. Od przetomu wiekéw XX 1 XXI w zréznicowanym podej$ciu do tego tema-
tu dominuje nurt okreslany jako kulturowa historia jedzenia, skoncentrowana — zamiast jak
najdawniej — na aspekcie obyczajowym (anegdotycznym), a pdzniej na analizie asortymentu,
ilosci 1 warto$ci odzywczej produktow spozywanych przez rozne grupy ludnosci — na spotecz-
nej roli positku, nawykach i tradycjach zywieniowych, kwestiach smaku, zapachu, estetyki
potraw i stolu. Jako odrgbna subdyscyplina wyksztalcita si¢ tez zajmujaca si¢ ,,przeksztatcaniem
produktow i ptodow rolnych w pozywienie” historia kulinarna'. Przyktady dokonan réznych
srodowisk 1 instytucji naukowych mozna mnozy¢. Tylko z ostatniego dziesigciolecia wypada
przypomnie¢ cho¢ kilka. Plon migdzynarodowej konferencji zorganizowanej przez Muzeum
Miasta Gdanska i Uniwersytet Gdanski stanowi imponujace wydawnictwo zbiorowe, ukazuja-
ce przesztos¢ jedzenia w Europie od antyku po wiek XX2. Z inicjatyw o charakterze bardziej
regionalnym mozna wskaza¢ wydany przez Srodowisko olsztynskie (O$rodek Badan Naukowych
im. Wojciecha Ketrzynskiego w Olsztynie i Muzeum Budownictwa Ludowego w Olsztynku)
zbidr studidw dotyczacych dziejow kuchni na Warmii i Mazurach od czaséw krzyzackich po
wiek XX w.?> Badaczy réznych pokolen i szkot naukowych z catej Polski zgromadzita w kwiet-
niu roku 2015 konferencja organizowana przez Uniwersytet Pedagogiczny w Krakowie. Blisko
40 przedstawionych w jej trakcie referatow ztozyto si¢ na tom Wiktuaty, kuchnia, kultura jedze-
nia w perspektywie historycznej*. Spojrzenia historykow i antropologow, archeologdw i socjo-
logdéw na problem konsumpcji uzywek od pradziejow po wspotczesnosé tacza dwa zeszyty pod
wspolny tytulem Jedzq, pijq, lulki palg. Kulturowe aspekty korzystania z uzywek na przestrze-
ni wiekow’, wydane przez UKW w Bydgoszczy. W przypadku czaséw nowozytnych i pdzniej-
szych tytutowy problem przedstawiono zaréwno z punktu widzenia konsumentow (ziemie
polskie), jak i krajow producenckich (Brazylia, kolonie brytyjskie w Ameryce Pétnocnej, Por-
tugalia, Kaukaz oraz Turcja). Plonem kolejnej bydgoskiej konferencji jest poswigcony szerszej
problematyce zywienia rownie interdyscyplinarny tom Apetyt na jedzenie®.

Z przedsigwzig¢ bardziej dtugofalowych trzeba wspomnie¢ o dokonaniach badaczy sku-
pionych wokot kierowanego przez Jarostawa Dumanowskiego Centrum Dziedzictwa Kulinar-
nego Wydziatu Nauk Historycznych UMK. Najwazniejszym z nich jest wydana we wspotpracy
z Muzeum Palacu Krdla Jana III w Wilanowie seria Monumenta Poloniae Culinaria. Polskie
Zabytki Kulinarne. Siedem toméw z lat 2009-2017 zawiera ksigzki kucharskie, przepisy roz-
proszone i spisy potraw trafiajacych na polskie (gldwnie elitarne) stoty w stuleciach X VI-XVIII.
Integralng cze¢scig tych edycji sg krytyczne analizy zrodet, rozwazania metodologiczne, prezen-
tacje przemian kuchni staropolskiej od czaséw renesansu do epoki o§wiecenia. W dorobku
badaczy zwigzanych z o$rodkiem torunskim sg tez opracowania monograficzne najistotniejszych
probleméw historii kulinarnej Polski w rozlegtym kontekscie europejskim. Dobrym, najnowszym

' O nowych dyscyplinach, por. szerzej: Dumanowski J. 2014, s. 527-540, szczeg6lnie s. 530-531; Sikorska
M. 2019, s. 16-21; tam wczesniejsza literatura.

2 Historia naturalna. 2012.

3 Zycie codzienne. 2011.

* Wiktuaty. 2016.

S Jedza, pija. 2016.

¢ Apetyt na jedzenie. 2018.
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tego przyktadem jest wydana w roku ubiegtym monografia polskiej i niemieckiej barokowej
literatury kulinarnej piéra Marty Sikorskiej’.

Istotnego fragmentu dawnej kultury jedzenia dotyczy tez dziatalno$¢ Klubu Historii i Kul-
tury Wina utworzonego w roku 2015 przy Oddziale Warszawskim Stowarzyszenia Historykow
Sztuki. W jego dorobku sa juz dwa tomy Studidow z historii wina w Polsce, oba zredagowane
przez animatoréw Klubu — Dorote¢ Dias-Lewandowskg i Gabriela Kurczewskiego (Warszawa
2017-2018).

Mimo obfitosci przedsigwzie¢ naukowych, kolejne srodowiska podejmujg tematyke histo-
rii jedzenia i kulinariow. Do tego grona dotaczyli takze bibliolodzy i prasoznawcy. Inicjatorami
prezentowanego ponizej wydawnictwa zbiorowego sg badacze skupieni wokot Katedry Ksigz-
ki i Historii Mediow Wydziatu Dziennikarstwa, Informacji i Bibliologii Uniwersytetu Warszaw-
skiego. Redaktorki tomu, wszystkie zwigzane z tym Srodowiskiem stwierdzajg w tekscie
wstepnym Przy stole niech nie ma miejsca sprzeczka, szemranie ani przemoc... (s. 7-12), ze
problematyke kultury kulinarnej traktujg jako cze$¢ dziedzictwa kulturowego. Poniewaz to
ostatnie od roku 2012 znalazto si¢ w programie prowadzonych przez Wydzial studiéw magi-
sterskich, problematyka prowadzonych w zwigzku z tym studiow i dyskusji dojrzata do podsu-
mowania. Cho¢ Redaktorki nie deklaruja tego wprost, zaktadam ze ich celem bylo podsumo-
wanie jedynie pewnego etapu prac badawczych i dydaktycznych. Roli zebrania calego dorobku
badan (nawet tylko polskich) nad dziedzictwem kulinarnym omawiane wydawnictwo spetié
oczywiscie nie moze. Wzmaga natomiast, zgodnie z nadziejami Redaktorek, ,,apetyt do dalszych
refleksji i badan nad kulturg kulinarna” (s. 12).

Zamiarem tworcow tomu byto zestawienie punktow widzenia réznych dyscyplin humani-
stycznych, obok bibliologii i medioznawstwa takze historii i historii sztuki, etnografii, jezyko-
znawstwa. Ostatecznie zebrano opracowania 29 autoréw z dziesi¢ciu polskich osrodkow aka-
demickich. Gros artykuldw dotyczy kuchni polskiej — w kraju, a takze na emigracji we
Francji w XIX w.® Kontekst porownawczy spraw polskich stanowig teksty po§wigcone jedzeniu
w Europie, Azji, Ameryce. Ramy chronologiczne tworza wieki XVI i wspotczesnos¢. Omawia-
jac bogata zawarto$¢ tomu, niezwykle zroznicowang zar6wno tematycznie, jak i pod wzgledem
wagi prezentowanych rozwazan (od przyczynkow, po opracowania problemow podstawowych
lub proby syntezy), uwage skupi¢ na tekstach bliskich historykowi kultury materialnej doby
wczesnonowozytnej.

Tom otwierajg dwa artykuly ukazujgce polskie spojrzenie na cudzoziemskie zwyczaje
kulinarne i odwrotnie — wrazenia odnotowane w tej materii przez trafiajgcych do Polski obco-
krajowcow.

Dawid Barbarzak (UAM), Krolik po hiszpansku w staropolskich diariuszach podrozy
(s. 15-22), zainspirowany bogatg juz literaturg kuchni staropolskiej oraz pokaznym dorobkiem
badan na europejskimi podrézami dawnych Polakow, wskazal na brak kompleksowego opisu
wrazen kulinarnych polskich peregrynantow. Przedstawil opracowanie czastki tej rozleglej
problematyki — roli potraw z dzikiego krdlika w kulinarnych wspomnieniach z Hiszpanii.
Rozwazania te umieszcza w konteks$cie badan nad przesztoscig obecnie rozkwitajace;j ,,turysty-
ki kulinarnej”. Tymczasem dostrzeganie w podréznych sprzed kilku stuleci nawet tylko prekur-
sorow tej gatezi turystyki wydaje si¢ anachronizmem. Przesada w tej kwestii nie podwaza
jednak warto$ci dalszych autorskich ustalen. Na podstawie kilku relacji z XVI i XVII w. Autor
zarysowat obraz hiszpanskich karczem jako miejsc prawie pozbawionych oferty gastronomicz-

7 Sikorska M. 2019; por tez o kuchni czeskiej: Spychaj M. 2011, s. 591-607.

8 Te ostatnie to: Iwony H. Pugacewicz, Szkolny wymiar gastronomii Wielkiej Emigracji, czyli jak jadali
batigniolczycy na co dzien i od Swigta (s. 65-79); Katarzyny Seroki, Przy kartach, ksigzce i obiedzie. Dziatalnosé¢
Klubu Polskiego w Paryzu (1837-1848) (s. 81-88).
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nej, gdzie jedyna, do§¢ powszechnie dostepng potrawa byty dzikie kroliki pieczone na oliwie,
w soku cytrynowym lub pomaranczowym, doprawiane pieprzem. W zgodnej opinii wedrowcow
(zaréwno z kregoéw szlachty, magnaterii, jak i plebejuszy) danie to byto smaczne. Obecnosé
krolikow w kuchni hiszpanskiej, tym bardziej zwracata uwagg Polakow, jako ze do poczatku
wieku XVIII w polskiej kuchni zwierzgta te byty wtasciwie nieobecne. Tymczasem w Hiszpa-
nii tradycja polowan na kroliki siggata czasow rzymskich.

Anna Kamler (UW), Polskie biesiady w relacji szwajcarskiego nauczyciela Henryka Wol-
fa. Wartos¢ informacyjna zrodia (s. 23-31) analizuje przydatnos$¢ diariusza jego pobytu w Pol-
sce (1572—1577) do badan nad kulturg jedzenia. Henryk Wolf, syn pastora z Zurychu, absolwent
uniwersytetow szwajcarskich i niemieckich trafit do Polski jako nauczyciel protestanckiej
szlachty. Jego pracodawcami byli w wigkszo$ci magnaci (lub do magnaterii aspirujacy) — Mysz-
kowscy, Firlejowie, Zborowscy. Obserwowat wigc przede wszystkim kulture jedzenia polskich
elit. Uwage Autorki zwrocit stanowigcy aneks do diariusza kilkustronicowy tekst O ucztach
polskich. Przynosi informacje o positkach codziennych ($niadanie, obiad, podwieczorek, kola-
cja) i uroczystych, nakryciu stotu, obrusach, zastawie cynowej, srebrnej, szklanej, ale tez
drewnianej (z takich kubkéw i czarek pita stuzba). Przy stole wymagane byto odpowiednie
zachowanie tak, aby nie narazi¢ si¢ na miano ,,wieprza niemieckiego”, czyli prostaka. W menu
uczty opisywanej przez Wolfa, oprocz migsa gotowanego i pieczystego: wotowiny, wieprzowi-
ny ($winie, prosigta), baraniny (skopy, owce, jagnigta), znalazty si¢ dania z drobiu (m.in. kogu-
ty, kury, bazanty). Jako dodatki do migs wspomina chrzan i ogérki. Po migsach podano blizej
nicokreslone ,,zakaski i przysmaki”, placki i ciastka, wreszcie desery (pomarancze, jabtka
gruszki, bakalie), w koncu suszone ryby z dynig. Wedtug relacji Wolfa, biesiadnicy pili piwo
(szklankami) oraz wino (pucharami). Szczegdtowo opisuje zwyczaj spelniania kolejnych toastow,
g¢dy wspdlny puchar krazyt migdzy biesiadnikami. Przyjecia uswietniata muzyka, pie$ni, kon-
czyly za$ tance. Wolf chwali zar6wno spokojniejsze od niemieckich tance polskie, jak tez
wykonang na sposob wloski galarde. W sumie szwajcarski przybysz opisuje caty przebieg uczty
od rozpoczgcia po zakonczenie.

Cho¢ opis Wolfa jest szczegotowy, Autorka stusznie zauwaza pominigcie w nim réznych
produktow i dan typowych dla kuchni polskiej XVI w., m.in. polewek i dan warzywnych, z na-
pojow za$ miejscowych miodow pitnych i wodki. Jej proby skrotowego, szkicowego wypehnie-
nia luk informacji Wolfa danymi z innych zrodet i z literatury przedmiotu nie zawsze sg udane;
czasami tworzg obraz mylacy, daleki od rzeczywistosci epoki. W przypadku piwa trudno zgodzié
si¢ np. z twierdzeniem, ze mogt produkowac je kazdy (s. 29), rowniez w zagrodach chtopskich.
Gdyby tak byto, walka szlachty, mieszczan i duchowienstwa o prawo i monopol produkcji piwa
nie mialaby sensu. Co do wodek, cho¢ Gdanska byta niewatpliwie stawna, nie sposob zgodzié¢
si¢ z twierdzeniem, ze mocne trunki na rynek polski dostarczat przede wszystkim Gdansk. Gros
produkcji pochodzito z rozproszonych po catym kraju, miejscowych gorzelni. Mimo tych
uproszczen i nadinterpretacji, zwrocenie uwagi na relacje Wolfa, jeden ze starszych, tak obszer-
nych i szczegotowych opisow staropolskiej uczty, jej organizacji i obowigzujgcego obyczaju,
jest niewatpliwg zashuga Autorki artykutu.

Dariusz Kuzmina (UW), W refektarzu jezuitow (XVI-XVII wieku) (s. 33—42), przedstawia
zarys informacji o wspdlnych positkach wspotbraci, podopiecznych (uczniow) i gosci zakonu.
Ktadzie jednak nacisk na ich rol¢ integracyjna, zasady organizacji, reguty wiasciwego zacho-
wania, natomiast o samym jadlospisie dowiadujemy si¢ bardzo niewiele.

Do jednego z podstawowych zagadnien historii kulinarnej Europy, to jest przemian smaku
i kuchni w stuleciach XVII-XVIII, nawigzuje artykut Anny Rzepki (UJ), Obyczaje kulinarne
na portugalskim dworze krolewskim doby baroku: miedzy tradycjami iberyjskimi a innowacja-
mi z Francji — wybrane aspekty (s. 44-54). Autorka, inspirowana publikacjami historykoéw
portugalskich z jednej, z drugiej zas strony wspomnianymi powyzej antropologiczno-historycz-
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nymi propozycjami analizy zrodloznawczej polskich ksiazek kucharskich oraz polskimi edy-
cjami §redniowiecznych hiszpanskich przepisow kulinarnych’, porusza fundamentalng kwestig
przemiany kultury kulinarnej we wczesnonowozytnej Europie, zapoczatkowanej w drugiej
potowie XVII w. pod wplywem francuskim. Rozpatruje jg na przykladzie Portugali, w tym
czasie, tj. po zerwaniu unii z Hiszpania, znowu niezawislej. Na ponownie funkcjonujacym
portugalskim dworze krélewskim utrzymywaty si¢ tradycje iberyjskie (hiszpanska i miejscowa),
réwnoczesnie za$ pojawialy si¢ kulturalne wpltywy francuskie. Gtéwnymi orgdowniczkami tych
ostatnich byly kolejne matzonki krola Piotra IT (1667—1706): Maria Franciszka Sabaudzka
(1668—1683) oraz Maria Zofia von Neuburg, corka ksigcia Palatynatu (1687-1699). Obok
dworskiej mody oraz etykiety wzory francuskie znajdowatly tez odbicie w kulinariach, kulturze
stotu. Autorka $ledzi te zmiany na podstawie Arte do cozinha (Sztuki kuchennej) Domingosa
Rodriguesa, najstarszej opublikowanej drukiem portugalskiej ksigzki kucharskiej. Po pierwszym
wydaniu z roku 1680 za zycia autora ukazaly si¢ jeszcze dwa, modernizowane i uzupetniane.
Podstawa wywodow A. Rzepki jest najpeniejsze wydanie lizbonskie z roku 1693. Sam Rodri-
gues byt kucharzem zatrudnianym w rezydencjach portugalskiej arystokracji. Bywat tez zapra-
szany do wspotpracy w przygotowaniu okolicznosciowych bankietow na dworze krolewskim,
m.in. na cze$¢ zagranicznych ambasadoréw. Pozyskana przez niemal trzydziesci lat wiedza
praktyczng dzieli si¢ z czytelnikami. Ksigzka zawiera 270 przepisow na potrawy wraz ze wska-
zowkami, co do organizacji positkoéw dworskich o r6znej randze i charakterze. Jest podzielona
na trzy czesci. W pierwszej zgrupowano przepisy na potrawy na bazie migsa; od zup, poprzez
dania ze zwierzat rzeznych do dziczyzny. Dziat drugi zawiera wszelkie pozostale receptury
(ryby i owoce morza, warzywa, owoce, nabial, desery). Czgé¢ trzecia traktuje o ,,bankietach
zwyczajnych i nadzwyczajnych na kazda pore roku” (s. 47). Jest to poradnik komponowania
jadlospiséw. Sugeruje rowniez, zaleznie od rangi biesiadnikow, kiedy, komu i w jaki sposob
nalezy podawac potrawy, oraz jak najkorzystniejszej rozmiescic je na stotach. Wsrod potraw,
ktorych nazwa wskazuje na inspiracje lub wzorce zagraniczne, najliczniej pojawiajg si¢ dania
przygotowane na sposob francuski (tarta, szynka, jagniecina, indyczka, kaczka, przepiorki).
Znacznie mniej liczne sg danie angielskie, niemieckie, wloskie. Wyszukanym potrawom cu-
dzoziemskim towarzyszg dania na modte portugalskg — paszteciki drobiowe, kurczeta, kuro-
patwy, ciasteczka. O wptywie nowej kuchni francuskiej na portugalskiego kuchmistrza swiad-
czy tez rosngca uwaga, jaka poswiecit potrawom z wykorzystaniem warzyw (karczochy,
szparagi, baktazany, pory), owocom (réwniez $wiezym), swojskim przyprawom (szatwia, ty-
mianek, majeranek, migta). Rownoczes$nie w ksiazce Rodriguesa, zdaniem Autorki, wida¢ nadal
silne wptywy kuchni hiszpanskiej, niemal do konca XVII w. jeszcze dominujgcej w Europie,
nie tylko na Polwyspie Iberyjskim (s. 51). Wyrazne jest tez jednak przywigzanie do dawnych
smakow, w tym obfitego stosowania przypraw orientalnych, glownie gozdzikow, gatki musz-
katotowej i pieprzu (zawiera je 80% jego receptur).

A. Rzepka stwierdza, ze Sztuka kuchenna stanowi w rozwoju portugalskiej literatury ga-
stronomicznej ,,pewien etap przejsciowy, w ktorym [...] splatajg si¢ tradycje iberyjskie i wcze-
sne przejawy nowomodnych trendow z Francji” (s. 53). Ugruntowanie wplywow francuskich
miata przynie$¢ dopiero po niemal stuleciu kolejna portugalska ksiazka kucharska: Kucharz
nowoczesny Lucasa Rigoud (Lisboa 1780).

Autorka zastrzega, ze naszkicowany przez nig obraz przemian wczesnonowozytnej elitar-
nej kuchni portugalskiej (po cze¢sci tez hiszpanskiej) nie jest kompletny. Do dalszych nad nim
studiow zacheca tez badaczy polskich. Postulat ten zashuguje na poparcie. Dzigki pogltebionej
analizie materialow portugalskich mozliwe bedzie pordéwnanie sytuacji na zachodnim krancu
Europy i na jej peryferiach wschodnich — w Rzeczypospolitej. Najstarsza polska ksigzka ku-

° Hryszko R. 2010.
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charska, tj. Compendium Ferculorum Stanistawa Czernieckiego (1682), poswiadcza przewage
gustu tradycyjnego i ograniczony zakres wptywow francuskiej rewolucji kuchni i smaku na
jadtospis polskich elit. Wydany w roku 1783 Kucharz doskonaly Wojciecha Wieladki jest na-
tomiast dowodem supremacji francuskiej sztuki kulinarnej. Jak w Portugali przej$cie od kuch-
ni tradycyjnej do nowej — na modte francuska, trwato niemal stulecie. Zbieznos$¢ czasu,
w jakim si¢ dokonywato, nie wydaje si¢ przypadkowa. Podobnie z przeprowadzonej przez
Marte Sikorskg analizy zawartosci kilkunastu siedemnastowiecznych niemieckich i polskich
ksigzek kucharskich, opublikowanej juz po ukazaniu si¢ omawianego tomu, wynika, ze druga
potowa tego stulecia rowniez w Europie Srodkowej byl okresem powolnego ,,przyswajania
paradygmatu dobrego smaku jaki zaproponowali francuscy kucharze oraz wiaczania do trady-
cyjnego repertuaru nowych typow potraw (potage, fricassée)”'°.

Doby wczesnonowozytnej dotyczy jeszcze kilka artykutow tomu. Zawierajg m.in. rozwa-
zania na temat zrodet wiedzy o kulturze stotu, w tym materialnych oraz ikonograficznych.
Bozena Noworyta-Kuklinska (KUL), Opuszczony stol. Znaczenie XVII-wiecznej holenderskiej
martwej natury (s. 289-299), przypomina informacyjne walory tej gatezi malarstwa rodzajo-
wego Potnocnych Niderlandéw. Martwe natury stolowe realistycznie 1 szczegbétowo przedsta-
wiaty zarowno proste, jak tez z czasem coraz cz¢sciej wyszukane positki, podawane w luksu-
sowych naczyniach na bogato zdobionych obrusach i reprezentacyjnych meblach. Przedmioty,
ktorych zywot ,,przedhuzali” malarze, tworzac ich wizerunki, byly przedstawiane wiernie. Ma-
sowo produkowane martwe natury z jednej strony ukazywaty dobrobyt protestanckich Nider-
landow, jak zwierciadta odbijaty mody, nowinki i obyczaje czasu, w ktorym powstawaly,
z drugiej za$ poprzez symbolike niekiedy drobnych przedmiotow niosty przestania dydaktycz-
ne i moralizatorskie, tresci teologiczne. Kubek z winem stanowit nawigzanie do Eucharystii,
ser — do okresu wielkiego Postu, a zarazem kondycji ludzi prostych pracujacych fizycznie.
Kuropatwa nalezata do wystawnego jadlospisu $wigtecznego, patrycjuszowskiego. Wieloznacz-
na byla cytryna — symbol nieskonczonosci, a zarazem ztudnego, powierzchownego pigkna lub
fatszywej przyjazni.

Przyczynkiem do badan nad kulturg stotu polskiego w tym samy czasie jest artykut Alicji
Kilijanskiej (MN w Krakowie), Polskie yzki manierystyczne i barokowe: znaki wlasnosciowe,
inskrypcje, sentencje i sposob dekoracji. Wybrane przykiady z kolekcji Muzeum Narodowego
w Krakowie (s. 301-309). Autorka przedstawia przyktadowe srebrne zabytki ze wspomnianej
kolekcji z czwartej ¢wierci wieku X VI i stulecia XVIIL.

Ewa Wojcik (UP im. KEN, Krakéw), ,, O obowigzku cztowieka zachowania zdrowia swe-
go” — czasopisma ,,potuczone” w propagowaniu zasad zdrowego trybu zycia (s. 267-276)
przedstawita wyniki badan, przeprowadzonych w ramach zakrojonego na znacznie szersza
skale grantu NCN ,,Polskie czasopismiennictwo popularnonaukowe do 1939”. W omawianym
tomie znalazly si¢ jeszcze dwa opracowania z tego samego grantu dotyczace zalecen zywienio-
wych na famach czasopism dziewigtnastowiecznych i z okresu migdzywojennego!'. Ewa Woj-
cik przeanalizowata teksty poswigcone tematyce zywienia opublikowane w kilkunastu czaso-
pismach popularno-naukowych ukazujacych si¢ w latach 1758—1794. Czytelnicy — szlachta,
W mniejszym stopniu mieszczanie, znajdowali w nich wskazowki ulatwiajace realizacje o§wie-
ceniowego ideatu cztowieka — zdrowego, bogatego i madrego. Oprocz zdobyczy nauk (filo-
zofii, ekonomii, fizyki i medycyny) periodyki te popularyzowaty prowadzace w efekcie do

10 Sikorska M. 2019, s. 269.

' Grazyna Wrona (UP Krakow), ,, O wszystkich pokarmach i napojach do utrzymania zycia i zdrowia
traktowac bede: nakazy i zakazy zywieniowe w XIX-wiecznych czasopismach popularnonaukowych (s. 253-265),
oraz Renata M. Zajac (UP Krakow), Promocja zdrowego odzywiania w polskich czasopismach popularnonauko-
wych dwudziestolecia migdzywojennego (s. 277-285).
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poprawy zywienia zmiany w rolnictwie — w produkcji roslinnej, sadownictwie, warzywnictwie,
a takze w hodowli i gospodarce rybnej. Artykuly o tej tematyce zawierajg obszerny katalog
warzyw, owocow, ryb i migsa — zwierzat rzeznych (gtéwnie drobiu, wotowiny i wieprzowiny)
oraz dziczyzny. Niektore tytuly, przejmujac poniekad funkcje dawnych kalendarzy, przypomi-
naly o pracach, jakie nalezy wykona¢ w gospodarstwie w poszczegdlnych miesigcach. Publi-
kowano tez porady dotyczace metod przechowywania, konserwacji ptodow rolnych. Zacheca-
no réwniez do umiaru w jedzeniu thustych potraw i w konsumpcji alkoholu. Do ograniczania
»obzarstwa i pijanstwa”, przyczyny wielu chorob, miata sktania¢ glownie troska o zdrowie.
Proponowano diety ,,zachowujace zdrowie” oraz dla chorych i rekonwalescentow; dostosowa-
ne do wieku, plci, temperamentu konsumenta, ale takze do pory roku oraz klimatu zamieszki-
wanej przezen okolicy. W podsumowaniu Autorka stusznie zastrzega, ze obraz produkcji
i konsumpcji zywnosci tworzony na podstawie czasopism nie oddaje w petni osiemnastowiecz-
nej rzeczywisto$ci. Wynika to z charakteru zrodta— publikacji stuzacych bardziej zmianie, niz
opisowi stanu istniejacego. Warto tez dodac, ze czes$¢ postulatow lansowanych w o§wiecenio-
wych czasopismach (o czym Autorka nie wspomina) pojawiata si¢ w dyskursie publicznym
duzo wczesniej, rowniez w dobie renesansu i baroku. Na przyktad czeste takze wowczas kry-
tyki obzarstwa i opilstwa byly jednak w wigkszym stopniu motywowane wzglgdami religijny-
mi — etycznymi, konieczno$cia walki z grzechem.

Kultura stotu ludzi zamoznych (szlachty, mieszczan) znajdowata rowniez odbicie w osiem-
nastowiecznej tworczosci dramaturgicznej. Potencjat Zrodtowy komedii, na przyktadzie jednego
z dziet Carla Goldoniego, przedstawia Joanna Pietrzak-Thébault (UKSW Warszawa), Na obiedzie
u Truffaldina. Przemiany wloskiej praktyki kulinarnej potowy XVIII wieku w zwierciadle teatru
Carla Goldoniego (s. 323-331). Doskonalg ilustracjg rosnacego wptywu wzorcow francuskich
na kuchni¢ wtoska, tu $cislej wenecka, sg sceny planowania i podawania obiadu z komedii Stuga
dwoch panow. Oberzysta przygotowujacy obiad dla lepszej klienteli dba nie tylko o dobor potraw
delikatnych, zgodny z zasadami ,,nowego smaku” na modte¢ francuska'?, ale takze o odpowiednig
kolejno$¢ i rozmieszczenie na stole poszczego6lnych dan. W komedii znajduje potwierdzenie,
rowniez w odniesieniu do Potwyspu Apeninskiego, opisana powyzej na przyktadzie krajow
iberyjskich (A. Rzepka) europejska ekspansja nowej kuchni francuskie;j.

Bardziej symboliki politycznej i roli propagandowej jedzenia niz samej kuchni dotyczy ar-
tykut Moniki Milewskiej (UG), Milion paryzan przy jednym stole. O positkach braterskich podczas
rewolucji francuskiej (s. 55-64). Organizowane w miastach, najczesciej od gotym niebem ,,bra-
terskie bankiety”, miaty stanowi¢ realizacj¢ haset braterstwa i rownosci obywateli.

Wielostronny obraz kuchni, jadtospisu i stotu rodziny arystokratycznej u schytku doby sta-
ropolskiej zarysowuje Dorota Otwinowska (MN w Krakowie), W goscinie u Chodkiewiczow.
Wyposazenie i zaopatrzenie kuchni patacowych Chodkiewiczow na przetomie XVIII i XIX wieku
(s. 311-321). Wykorzystuje przy tym zr6znicowany zestaw zrodetl archiwalnych — akta Chod-
kiewiczow (z linii supraskiej) dotyczace ich patacow w Warszawie i Mlynowie na Wotyniu, za-
wierajace m.in.: inwentarze, rachunki wydatkow, a takze rozliczenia dostawcow kuchni patacowych.
Czgséciowo odtwarza wyglad 1 wyposazenie pomieszczen jadalni, asortyment dostarczanych pro-
duktow spozywczych, sposob nakrywania stolow. Formutuje tez wnioski dotyczace rodzaju
spozywanych potraw. Ze spisow inwentarzowych, notujacych obok srebrnych tyzek i nozy, znacz-
ng liczbg nalezacych do kompletu ,,grabkéw” wynika, ze w koncu wieku XVIII widelce podawa-
no wszystkim gosciom (biesiadnikom); jadano na fajansie, w dni uroczyste na porcelanie. Rzadziej
na stot trafiaty srebra. Wérdd migsa tradycyjnie dominowata wotowina (woty, jatowki cieleta);

12 Np. fricassé z cieleciny z duza ilo$cig warzyw (szparagéw, karczochow), gotowane w sosie wiasnym
z dodatkiem bulionu, wina lub $mietany, zaggszczane zottkiem, podawane rownolegle z zupa lub bezposrednio
po niej, lecz przed pieczenia.
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znacznie mniej jadano baraniny. Z wieprzowiny kuchnia panska serwowato jedynie prosigta.
Wiecej podawano drobiu. Menu migsne uzupetniata dziczyzna — sarny, ptactwo, cho¢ zdarzyt
si¢ tez niedzwiedz (1813 r.). Nie pomijano rowniez podrobow (watrobka, kiszki watrobiane, mozg).
Znaczne zakupy korzeni wskazujg raczej na wierno$¢ tradycyjnym smakom — doprawiano ,,pie-
przno i szafranno”. Napojem codziennym byto piwo — polskie lub angielskie; nie brakowato
wina. Trwalg pozycje zdobyly sobie kawa (chetnie pita ze Smietanka) 1 herbata — czarna (wptyw
angielski) lub zielona. W odréznieniu od zastawy, sztuc¢céw badz doboru napojoéw pitych, w chod-
kiewiczowskich rezydencjach, w odtwarzanym przez Autorke przypuszczalnym jadlospisie, nie
wida¢ wptywow francuskich. By¢ moze ich uchwycenie utrudnia charakter wykorzystanych
zrodet: inwentarzy oraz rachunkow zakupow i rozliczen z dostawcami. Wprost o jadlospisie in-
formuje tylko jedna wzmianka z Archiwum Mlynowskiego z roku 1798.

Urokom stotu arystokratycznego, utrwalonym juz jednak w poézniejszych, siggajacych
konca XIX w. archiwaliach wielkopolskiej familii Skorzewskich, poswigcit takze swoj artykut
Ryszard Nowicki (UKW w Bydgoszczy), ,, Mlode pawie podano bardzo ornamentacyjnie”,
czyli o spozywaniu positkow przez wyzsze sfery (s. 89—102).

Autorzy pozostatych artykutow tomu koncentruja si¢ na problematyce dziewigtnasto-
i dwudziestowiecznej oraz na wspotczesnosci. Ich opracowania dotycza kuchni amerykanskiej,
czeskiej i japonskiej'?, kultury stotu 16dzkiej burzuazji lub tez organizacji restauratoréw w Pol-
sce miedzywojennej', wreszcie ksigzek kucharskich dla dzieci'. Kilka tekstow etnologicznych
i filologicznych traktuje gtéwnie o tradycyjnej, plebejskiej kulturze stotu'e.

Przedstawiony powyzej tom z pewnoscia zastuguje na uwage wszystkich zainteresowanych
historycznymi korzeniami kuchni, jej ksztattem dawnym i wspotczesnym. Rownoczesnie przy-
nosi wigcej badawczych pytan niz petnych na nie odpowiedzi.

Andrzej Klonder
(Warszawa; http://orcid.org/0000-0002-7542-0929)
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