'lh‘,v,...'\ '
: *-, '.
SN ~
h / { \] \ \ w | m“
‘2 .‘13;.-.'1:?.5\' PEE:
N/ FIN f
) ':’/ i y )

POLSKA | SWIAT
przez kuchnie


http://193.0.122.118/wp-content/uploads/SBP/kulinaria.pdf

Polska i swiat przez kuchnie






Uniwersytet Warszawski
Wydzial Dziennikarstwa, Informacji i Bibliologii

Polska i swiat przez kuchnie.
Studia o dziedzictwie kulinarnym

redakcja naukowa

Anna Kamler
Dorota Pietrzkiewicz
Katarzyna Seroka

Warszawa 2018



Publikacja dofinansowana ze srodkéw Wydziatu Dziennikarstwa, Informacji
i Bibliologii Uniwersytetu Warszawskiego

Recenzent: dr hab. Robert Kotowski

Ilustracja na oktadce: Marcin Kutakowski

Projekt oktadki: KA Leszczyriska

Redakgja i korekta: Iwona Witt-Czuprzyriska

Skiad i typografia: Katarzyna Seroka

© Copyright by Wydzial Dziennikarstwa, Informacji i Bibliologii UW, 2018
© Copyright by Grupa COGITO Sp. z 0.0., 2018

Wszelkie prawa zastrzezone. Kazda reprodukeja lub adaptacja catosci badz

czeei integralnej niniejszej publikacji, niezaleznie od zastosowanej techniki
reprodukeji, wymaga pisemnej zgody autora i wydawcy.

Wydawca: Grupa COGITO Sp. z o.o.
ul. Kamionkowska 45
03-812 Warszawa

Druk i oprawa: Print Group Sp. z o.0.

ISBN: 978-83-85534-94-5



Spis tresci

Pray stole niech nie ma miejsca sprzeczka, szemranie ani przemoc.... . . . . . . . ... 7

O jedzeniu historycznie

Dawid Barbarzak: Krélik po hiszparisku w staropolskich diariuszach podrézy . . . . . 15
Anna Kamler: Polskie biesiady w relacji szwajcarskiego nauczyciela Henryka Wolfa.
Wartos¢ informacyjna Zrédta . . . . .. ..o 23
Dariusz Kuzmina: W refektarzu jezuitow (XVI-XVII wiekn). . . . . . . . . . ... 33
Anna Rzepka: Obyczaje kulinarne na portugalskim dworze krélewskim doby baroku:
migdzy tradycjami iberyjskimi a innowacjami z Francji — wybrane aspekty . . . . . . 43
Monika Milewska: Milion paryzan przy jednym stole. O posithach braterskich podczas
rewolucji francuskiej . . . . . .. ... Lo 55
Iwona H. Pugacewicz: Szkolny wymiar gastronomii Wielkiej Emigracji, czyli jak

Jjadali batigniolczycy na co dzieti i od swigta . . . . ... ..o 65
Katarzyna Seroka: Przy kartach, ksigzce i obiedzie. Dziatalnosé Klubu Polskiego

wParyzu (1837-1848) . . . . . . . . . e 81
Ryszard Nowicki: , Mlode pawie podano bardzo ornamentacyjnie’, czyli o spozywanin
posithdw przez wyzsze sfery. . . . .. ..o e 89
Malgorzata Korczyniska-Derkacz: Nie tylko o jedzeniu — karta z historii polskich

restauratorow i wiascicieli kawiari oraz ich pracownikéw w okresie migdzywojennym . . . 103
Iwona Kordziriska-Nawrocka: Wielowymiarowos¢ washoku — tradycyjnej kuchni
Japoricgykdw . . ..o 115
Monika Nawrocka: Rola chakaiseti — zestawu potraw towarzyszqcych ceremonii

herbaty w japoriskiej kulturze kulinarnej . . . . . . . ... 0 0L 131
Wokét kuchni

Yukasz Grzejszczak: Przy wspdlnym stole. Jadalnie todzkiej burzuazji XIX-XX wicku 145
Kazimierz Sikora: Grzecznosé polskiego stotu . . . . . . . . . .. ... 157
Mariola Tymochowicz: Zachowania etykietalne przy chlopskim stole . . . . . . . . 165
Ewa Bichta: Stypa. Wymiar tradycyjny i wspélnotowy. . . . . . . ... ... ... 175
Dorota Switala-Trybek, Lidia Przymuszata: Na ezzydzieri i od swieta — o tradycyjnych
gupach w Slgskim menu . . . . ... o000 187
Katarzyna Prorok: Marchew w jezyku i kulturze ludowej. . . . . . . . . . . . .. 197

Dorota Krystyna Rembiszewska: Nazwy kulinarnych produktow tradycyjnych jako
Swiadectwo jezgykowej lokalnosci . . . . . . ..o o000 211



Smaczki w temacie

Bogumita Staniéw: Pierniki z Bullerbyn i przepisy gwiazd futbolu... O czym méwiq

wspdlezesne ksiqzki kucharskie dla dzieci? . . . . . .. ... 221
Anita Has-Tokarz: Ksigzka kucharska dla dzieci jako zjawisko kulturowe
ipraedmiot badark. . . . . . .. ... Lo 237

Grazyna Wrona: ,,O wszystkich pokarmach i napojach do utrzymania zycia i zdrowia
traktowad bede”: nakazy i zakazy zZywieniowe w XIX-wiecznych czasopismach

popularnonaukowych . . . . ... oo 253
Ewa Wojcik: ,, O obowigzku czlowieka zachowania zdrowia swego” — czasopisma
wpotuczone” w propagowaniu zasad zdrowego trybu zycia . . . . . . .. ... ... 267
Renata M. Zajac: Promocja zdrowego odzywiania w polskich czasopismach
popularnonaukowych dwudziestolecia migdzywojennego. . . . . . . .. ... .. 277
Jedzenie to sztuka

Bozena Noworyta-Kuklifiska: Opuszczony stét. Znaczenie XVII-wiecznej holenderskiej
MATEWE] NATUTY © . . o v v v v e e e e e e e e e e e 289
Alicja Kilijaniska: Polskie tyzki manierystyczne i barokowe: znaki wilasnosciowe,

inskrypcje, sentencje i sposéb dekoracji. Wybrane przyklady z kolekcji Muzeum

Narodowego w Krakowie. . . . . . . .. . ... ... ... ... ... ... 301
Dorota Otwinowska: W goscinie u Chodkiewiczow. Wyposazenie i zaopatrzenie

kuchni patacowych Chodkiewiczéw na przetomie XVIII i XIX wieku . . . . . . . . 311
Joanna Pietrzak-Thébault: Na obiedzie u Truffaldina. Przemiany wioskiej praktyki
kulinarnej potowy XVIII wicku w zwierciadle teatru Carla Goldoniego . . . . . . . 323
Aleksandra Drzat-Sierocka: Jedzenie tasmowe? Dzisiejsze czasy Chaplina jako glos

w dyskusji na temat idei fast food. . . . ... ..o oL 333

Roman Sliwka: Czeskie gotowanie. Préba klasyfikacji czeskich programéw
kulinarnych . . . ... e 341



Przy stole niech nie ma miejsca sprzeczka,
szemranie ani przemoc...

Przemiany dokonujace si¢ wokdt nas powoduja, ze mamy coraz wigcej czasu, zmieniamy
swoj model zycia, a najlepszym tego przyktadem moga by¢ nasze przyzwyczajenia zywie-
niowe. Do positku siadamy na innych niz dawniej krzestach, przy mniejszych stofach,
ktére nakrywane sa w inny sposéb. Uzywamy innych sztuécéw. A takze konsumujemy
w nieco innej formie spozywane kiedy$ produkty. Jedzenie, tak jak wiele elementéw
kultury, podlega zmianom. Jednak jedno pozostaje state — jego spoteczny wymiar. Gro-
madzimy si¢ wokot stotu, rozkoszujemy positkiem, rozmawiamy, dyskutujemy. Nasze
zycie toczy si¢ wokot (dookota, obok) stotu. Zainteresowanie dziedzictwem kulturowym
powoduje, ze traktujemy kulinaria jako jego cz¢é¢, fragment naszej tozsamosci. Mozemy
je zatem kwalifikowa¢ jako czgé¢ dziedzictwa zaréwno materialnego (sprzety, zastawy),
jak i niematerialnego (receptury).

Od kilku lat — doktadnie od 2012 roku, poczatkowo w Instytucie Informacji Naukowe;j
i Studiéw Bibliologicznych Uniwersytetu Warszawskiego, a obecnie na Wydziale Dzienni-
karstwa Informacji i Bibliologii Uniwersytetu Warszawskiego — prowadzimy $ciezkg magi-
sterska poswigcong problematyce bardzo szeroko traktowanego dziedzictwa kulturowego'.
Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom Kolezanek i Kolegdéw oraz Studentéw, zaprosilismy
do wspétpracy grono ludzi zajmujacych si¢ na co dzied kulturg stotu. Ksiazka Polska i swiar
przez kuchnie. Studia o dziedzictwie kulinarnym jest podsumowaniem wielu naszych dyskusji
i réznych spojrzeni na kulture kulinarna. Inaczej postrzega stét historyk, inaczej patrzy nan
etnograf, jezykoznawca, a jeszcze inne aspekty sg istotne dla historykéw sztuki, bibliologéw
czy medioznawcéw. Wszak stét i wszystko to, co na nim i wokét niego, pokazuje przemiany,
ktérym ulegata kultura zycia codziennego zasiadajacych przy nim ludzi. Poniewaz kulinaria
sq cz¢scia dziedzictwa narodu, a to jest przedmiotem zainteresowari badawczych znaczacej
czeéei pracownikéw Wydziatu Dziennikarstwa Informacji i Bibliologii UW, postanowilismy
zintegrowa¢ badaczy z réznych osrodkéw naukowych w kraju, kt6rzy zajmuja si¢ podob-
na problematyksa. Produktem finalnym wspdipracy autoréw miedzy innymi z Krakowa,
Gdariska, Wroctawia, Lodzi, Poznania, Lublina, Bydgoszczy, Opola jest niniejsza publi-
kacja. Ztozyto si¢ na nig 29 tekstéw, a motywem je spajajacym stata si¢ kultura kulinarna,
kultura stotu w Polsce, Europie, Azji i Ameryce. Chronologicznie ksiazka obejmuje okres
od XVI wieku po czasy wspélczesne. Ze wzgledu na przedstawiong problematyke artykuty
zostaly podzielone na cztery grupy. Pierwsza — najobszerniejsza — zatytutowana O jedzeniu
historycznie zawiera 11 tekstéw. Druga, nazwana Wokd! kuchni, obejmuje osiem proble-
mowych artykutéw. Trzecia — Smaczki w temacie — zawiera pigé studiéw-syntez, a czwarta
i ostatnia — Jedzenie to sztuka — sze$c.

Czg$¢ O jedzeniu historycznie otwiera artykul informujacy czytelnika o tym, w jaki
sposob popularny dzisiaj krélik trafit na stoly europejskie i stal si¢ wyszukanym daniem,

1 Podsumowaniem dyskusji na temat utraconego, przede wszystkim polskiego, ale tez francuskie-
go czy irlandzkiego, dziedzictwa byta publikacja Dziedzictwo utracone — dziedzictwo odzyskane, red. nauk.
A. Kamler, D. Pietrzkiewicz, Warszawa 2014.
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ktére szybko polubita takze polska magnateria i szlachta (D. Barbarzak: Krdlik po hiszpari-
sku w staropolskich diariuszach podrézy). Interesujace spojrzenie na XVI-wieczna kuchnig
polskich elit pozostawit na kartach diariusza Henryk Wolf, Szwajcar i nauczyciel dzieci
polskiej magnaterii protestanckiej (A. Kamler: Polskie biesiady w relacji szwajcarskiego
nauczgyciela Henryka Wolfa. Wartos¢ informacyjna zrédfa). Kuchnia jezuitéw to nie tylko
miejsce spozywania positkéw przez wspélnote zakonna i jej gosci, ale takze swoiste loco,
w ktérym rozmyslano o wielu sprawach zwiazanych z doczesna egzystencja czlowieka.
Tutaj walczono z wlasnymi stabosciami, na przyktad obzarstwem czy naduzywaniem
alkoholu. A porzadek w sali jadalnej podczas spozywania positkéw przy wstuchiwaniu
si¢ w lekture jest zasadniczym elementem charakterystycznym dla refektarza jezuickiego
w XVI i XVII wieku (D. Kuzmina: W refektarzu jezuitow (XVI-XVII wieku)). Zycie
dworskie réwniez koncentrowato si¢ wokét stotu, a uczestnikéw owych spotkan obowia-
zywaly okreslone zasady zachowania. Nawet tradycyjne etykiety dworskie ewoluowaty
pod wptywem czgstych kontaktéw dworzan z kultura krajéw osciennych, zwlaszcza jesli
kultura sasiada okazywala si¢ by¢ bardziej atrakcyjna od rodzimej (A. Rzepka: Obyczaje
kulinarne na portugalskim dworze krélewskim doby baroku: migdzy tradycjami iberyjskimi
a innowacjami z Francji — wybrane aspekty).

Nowe formy kultury, ktére niosta za soba Wielka Rewolucja Francuska wywarly
ogromny wplyw na zwyczaje i obyczaje spoleczeristwa Republiki. Tej problematyce po-
$wigcono trzy kolejne artykuly. Hasta Liberté, égalité, fraternité realizowano réwniez po-
przez stét, wokét ktdrego gromadzili si¢ i spozywali positki zaréwno biedni, jak i bogaci
(M. Milewska: Milion paryzan przy jednym stole. O positkach braterskich podczas rewolucji
Sfrancuskiej). Wpltywom francuskiej kultury kulinarnej ulegali réwniez polscy emigranci
polityczni, ktérzy znalezli si¢ we Francji po upadku powstania listopadowego. Zamozni
uchodzZcy byli bywalcami Klubu Polskiego, serwujacego codziennie polskie positki dla
swoich cztonkéw. Ow Klub miat nie tylko zapewni¢ obiad, ale przede wszystkim zinte-
growac $rodowisko polskich mezezyzn, ktérzy mogli tam zjes¢ (przyktad menu positkéw
w artykule), jak réwniez dyskutowaé w gronie ludzi o podobnym statusie i wyobcowa-
nych kulturowo (K. Seroka: Przy kartach, ksiqzce i obiedzie. Dziatalnosé Klubu Polskiego
w Paryzu, 1837-1848). Zupelnie inaczej na sprawy jedzenia patrzyli mtodzi Polacy — wy-
chowankowie polskiej szkoty na Batignolles. Placowka zapewniata im skromne, ale cato-
dzienne utrzymanie. Jednak organizm nastolatka domagal si¢ znacznie wigkszych porcji
i bardziej kalorycznych positkéw, na ktére nie sta¢ byto szkoty. Uczniowie chcieli jes¢,
a nie by¢ karmieni duchem patriotyzmu (I.H. Pugacewicz: Szkolny wymiar gastronomii
Wielkiej Emigracji, czyli jak jadali batigniolczycy na co dzieri i od swigta).

Niedostatek i bieda rzadko zagladaty do kuchni wielkopolskich magnatéw. Przeciw-
nie: na ich stotach pojawiato si¢ bardzo duzo wyszukanych, nawet jak na owe czasy, po-
traw. Organizowali uczty, ktére wiadczyly o ich zamoznosci i wysokiej pozycji spotecznej,
chociaz na co dzien jadali skromnie i do$¢ oszczednie (R. Nowicki: ,, Mfode pawie podano
bardzo ornamentacyjnie”, czyli o spozywaniu positkdw przez wyzsze sfery). Kuchnia to nie
tylko konsumenci, ale tez wasciciele lokali oraz ich pracownicy (M. Korczyriska-Derkacz:
Nie tylko o jedzeniu — karta z historii polskich restauratoréw i witascicieli kawiari oraz ich
pracownikéw w okresie migdzywojennym). Nalezy pamigtac o historii i dziatalnosci polskich
restauratoréw i whascicieli kawiarn oraz kelneréw i ich mtodych pomocnikéw w okresie
mig¢dzywojennym, o budzeniu si¢ ich $wiadomosci zawodowej, szukaniu mozliwosci
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wspdlnego rozwigzywania kwestii spornych, ktérych nie brakto. Ich praca do fatwych
nie nalezala, by wspomnie¢ tylko popularne zdanie: ,,Co z pana za kelner, jesli pan nie
potrafi go$ciowi wmoéwic, ze befsztyk nie $mierdzi?” — zaczerpnigte z Zakletych rewiréw
Henryka Worcella. Blok historyczny koricza dwa artykuly zwigzane z japoniska kultura
kuchni, tzw. washoku (1. Kordziriska-Nawrocka: Wielowymiarowos¢ washoku — tradycyjnej
kuchni Japoriczykéw) oraz chakaiseki (M. Nawrocka: Rola chakaiseki — zestawu potraw
towarzyszqcych ceremonii herbaty w japoriskiej kulturze kulinarnej).

Artykuly z bloku drugiego — Wokdt kuchni — omawiaja rézne konwenanse obowiazu-
jace przy stole i wokoét niego. Jedne z najstarszych znanych pouczen i wskazéwek doty-
czacych biesiadnych manier (np. umiarkowanie w jedzeniu i piciu) odnajdziemy w tzw.
Maksymach autorstwa wezyra Ptahhotepa, wysokiego dostojnika na dworze faraona V dy-
nastii Dzedkare?. W Pismie swigtym réwniez dostrzezemy bardzo wiele zasad stanowiacych
normy zachowan podczas positkéw i réznych uroczystosci. Chrzescijanie poprzez swoje
maniery okazuja chwal¢ Bogu, zgodnie ze stowami §wigtego Pawta: ,Przeto czy jecie, czy
pijecie, czy cokolwiek innego czynicie, wszystko na chwale Boza czynicie™. Kompendium
etykiety — ktéra obowiazywata ludzi z ,,towarzystwa” — w 1530 roku przygotowat Erazm
z Rotterdamu w swym De civilitate morum puerilium. Wspomnimy tylko, ze przyktadem
polskiego tekstu o wlasciwym zachowaniu sig jest Sredniowieczny poemat satyryczny Anti-
gameratus autorstwa kanonika krakowskiego Frowinusa®. Najciekawsze sa partie podajace
wskazéwki zachowania si¢ przy stole i kultury jedzenia:

wyciagania migsa jedynie dwoma palcami z misy bez szukania na dnie wigkszych kawatkéw,

popuszczania pasa tylko zanim siadzie si¢ do stotu, a nie w czasie positku, nierzucania kosci

ponad glowy biesiadnikéw, niewkladania do misy z powrotem niezjedzonych kawatkéw lub

uwagi dotyczace picia piwa, uzywania noza i serwety (z nagang obcierania nig nosa!). Przepisy

o postugiwaniu si¢ serweta urastajg do miary wielkiego czynu reformatorskiego, podobnego do

boju prawodawcy w dziedzinie obyczaju, Erazma z Rotterdamu, o uzyciu chustek do nosa, w dwa

wieki pézniej. Najlepszym sprawdzianem funkgji spotecznej utworu Frowina byta jego niebywata

zywotno$¢. Przezyl on swego tworcg, [...] by w formie utworu anonimowego, przepisywany

czgsto dla potrzeb szkoly, obja¢ swym oddzialywaniem przez pétrora wicku catg srodkowa Eu-

rope. Po wynalezieniu druku doczekat si¢ jeszcze upowszechnienia nows technika (drukowany

w Lipsku przed r. 1500)°.

Praca krakowskiego kanonika ustapita miejsca wielokrotnie wznawianemu dzietu Erazma
z Rotterdamu, ktére ustalito kanon zachowan na kilka wiekéw.

Okreslone postgpowanie dotyczyto wszystkich grup spotecznych, aczkolwiek kazda
z nich pojmowata je inaczej; jak pisat Adam Mickiewicz w Panu Tadeuszu: ,,Grzecznosé
wszystkim nalezy, lecz kazdemu inna”. Dlatego tez bogata burzuazj¢ obowiazywaly inne
standardy (L. Grzejszczak: Przy wspdlnym stole. Jadalnie tédzkiej burzuazji XIX i XX wie-
ku) niz na przyktad drobnomieszczaistwo czy chtopéw (M. Tymochowicz: Zachowania
etykietalne przy chlopskim stole). Nie mniej istotne sg jezykowe dobre maniery (K. Sikora:

2 [online] W. van den Dungen, The maxims of good discourse or the wisdom of Ptabhotep ca.2200 BCE,
http://www.maat.sofiatopia.org/ptahhotep.hem#5k [dostgp: 27.04.2018].

3 Pierwszy list do Koryntian, 10, 32.

4 H. Barycz, Z kulturalnego almanachu Nowego Sqcza, ,Rocznik Sadecki. Jubileuszowy” 1962, t. 5,
s. 30-38.

5 Tamze, s. 37-38.
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Grzecznos¢ polskiego stotu), czyli grupy zwrotéw grzecznosciowych towarzyszacych tej
szczegblnej okolicznosci zycia rodzinnego i spotecznego, jakim jest wspdlny positek. Cha-
rakter integrujacy rézne grupy spoleczne mialy i maja do dzis konsolagje, czyli wspélne
positki zatobnikéw zgromadzonych wokét stotu rodziny zmartego (E. Bichta: Stypa. Wy-
miar tradycyjny i wspélnotowy).

W polskiej tradycji kulinarnej zupa byta i jest nadal w wielu regionach kraju i wéréd
wielu grup zawodowo-spotecznych podstawowym positkiem. Zastgpowata/zastgpuje wie-
lodaniowe positki, na ktérych przygotowanie nie ma pieni¢dzy albo wystarczajaco duzo
czasu. Cho¢ zupy przyrzadzano/przyrzadza si¢ z podobnych skfadnikéw, to réznie sig je
nazywa w catej Polsce. Niektére z nich jadano codziennie, inne za$ tylko przy okazji $wiat
lub innych uroczystosci. Takie zjawisko mozna do dzi§ obserwowaé cho¢by na terenie
Slaska (L. Przymuszata, D. Swiatata-Trybek: Nabeztydziers i od swigta — o tradycyjnych
gupach w slgskim menu).

Warzywa stosowane w kuchni polskiej petnity nie tylko funkcje podstawowego wsadu,
z ktdrego powstawata potrawa, lecz tez oddziatywaly w okreslony sposéb na nasz organizm.
Taka rol spetniata marchew, ktérej obecno$¢ w daniach dodawata nie tylko smaku daniu,
zdrowia konsumentowi, ale tez czy$cita krew, wzmacniala wzrok i miata wiele innych pozy-
tywnych dziatai (K. Prorok: Marchew w jezyku, folklorze, wierzeniach i praktykach ludowych).

W ciagu kilkunastu latach, zaréwno w Polsce, jak i na catym $wiecie, wyraznie wzrasta
zainteresowanie tym, co lokalne, ograniczone do niewielkiego obszaru, odnoszace si¢ do
tozsamosci malych grup etnicznych. Zainteresowanie to przyjmuje rézne formy, miedzy
innymi powraca si¢ do dawnych tradycji zywieniowych, niedzisiejszych receptur i trady-
cyjnych sposobéw przygotowywania potraw. Kulinarne specjaty znajduja trwate miejsce
na niematerialnej liscie dziedzictwa kulturowego UNESCO. Spis ten ma na celu ochrong
oraz promocj¢ niezwyktych zwyczajéw, praktyk spotecznych i technik zwiazanych z tra-
dycyjnym rzemiostem artystycznym. Znajdziemy tam na przyktad francuska tradycje
biesiadna, tradycyjna kuchni¢ meksykariska jako pradawna, zywa kultur¢ wspélnotowa
wedtug wzoru z Michoacan®, washoku, japoriskie tradycje zywieniowe, zwiazane szczegdl-
nie z obchodami Nowego Roku czy belgijska kulture warzenia i picia piwa. Sposobem na
ocalenie jednego z aspektéw kultury lokalnej jest miedzy innymi odrodzenie si¢ lokalnych
kulinariéw, a w wymiarze formalnym — ochrona ich nazw (D.K. Rembiszewska: Nazwy
kulinarnych produktéw tradycyjnych jako swiadectwo jezykowej lokalnosci).

Kuchnia to tez smaki, nawet w temacie. Na cz¢$¢ ksiazki Smaczki w temacie sktadaja
si¢ artykuly napisane przez specjalistki z dziedziny bibliologii. Wystarczy wspomnie, ze
starozytni Egipcjanie, Babiloriczycy, Grecy czy Rzymianie interesowali si¢ tym, co jedza
i pija. Najstarsza zachowana ksiazka kucharska — znana jako Apicius — zapoznaje nas
z gustami, a nawet ekscesami zywieniowymi mieszkaricéw imperium rzymskiego. Jest
to De re coquinaria libri decem, ktdrej autorstwo przypisuje si¢ stynnemu smakoszowi
Markowi Gawiuszowi Apicjuszowi, zyjacemu za czaséw panowania Tyberiusza. W tek-
stach dawnych autoréw odnalez¢ mozna kilka ironicznych wzmianek o jego fakomstwie

6 Tradycyjna kuchnia meksykanska to calosciowy model obejmujacy sposoby uprawy roli, obrze-
dy, przekazywane od wiekéw umiejetnosci, receptury przyrzadzania potraw, zwyczaje i pradawne dziatania
wspolnotowe. Jej zachowanie i funkcjonowanie mozliwe jest dzigki zbiorowemu uczestnictwu spofeczno-
$ci w catym tradycyjnym procesie zywieniowym: od siewéw po zbiory, poprzez przygotowywanie potraw
i degustagje.
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i upodobaniach. Na przyktad Pliniusz przytacza troche ponura opowies¢ o tym, jak Marek
Gawiusz, zobaczywszy spos6b przygotowywania foir gras, wynalazt podobny sposéb ulep-
szania watroby wieprzowej poprzez karmienie $win suszonymi figami, a potem zabijanie
ich nadmierng dawka mulsum (wina z miodem). Marek Gawiusz z pewnoscig istniat, ale
zbioru przepiséw, ktdrych autorstwo si¢ mu przypisuje, prawdopodobnie nie stworzyt.
Przypuszcza sig, ze przepisy zostaly zebrane w IV wieku. Zachowato si¢ kilka odpiséw
z wiekéw pézniejszych. Jako przyktad wymienimy nowojorska akademi¢ medyczna, ktéra
posiada jeden z dwéch najstarszych egzemplarzy tej ksiazki, pochodzacy ze skryptorium
klasztoru w Fuldzie, gdzie zostata przetranskrybowana ok. 830 roku. Znajdziemy tam
prawie 500 przepiséw, ale dzi§ mielibysmy ktopoty z zakupem produktéw niezbedny do
przygotowywania niekt6rych z nich. Nie znajdziemy bowiem w zadnym sklepie jezykéw
skowronkéw ani posladkéw z dzikéw. Przy innych recepturach wspétezesne upodobania
kulinarne sa rozbiezne z antycznymi — nie ma dzi$ az tak wielu admiratoréw sosu ze
sfermentowanych ryb:

Siekane macice $wini przyrzadzisz nast¢pujaco: wezmiesz mielonego pieprzu, kminu rzymskiego,

dwie matle gléwki poréw obrane do migzszu, ruty, sosu ze sfermentowanych ryb i to wszystko

potaczysz z dobrze ubitg i utarta masa migsna. Po powtdrnym utarciu catej masy i doktadnym

jej wymieszaniu dodasz ziarnka pieprzu i orzeszki piniowe, ktére ubijesz w bardzo czystym

materiale. To wszystko ugotujesz w wodzie, oliwie, sosie ze sfermentowanych ryb z peczkiem

poréw i koprem ogrodowym?.

Ale odnajdziemy tam réwniez receptury na dania z grochu, bobu, soczewicy, moreli i fa-
soli, ktére pod zmienionymi juz formami mozna spotkaé w naszym dzisiejszym menu®.

Wspoétczesnie ksigzki kucharskie dla dzieci stanowia coraz wigksza cz¢$¢ segmentu
wydawniczego adresowanego do mlodych czytelnikéw (B. Stanidw: Pierniki z Bullerbyn
i przepisy gwiazd futbolu. .. O czym méwiq wspdlczesne ksiqzki kucharskie dla dzieci? oraz
A. Has-Tokarz: Ksigzka kucharska dla dzieci jako zjawisko kulturowe i przedmiot badar).

Konsekwencja nawykéw zywieniowych bylo i jest albo zdrowie, albo choroby. Porady,
jak czerstwo i dtugo zy¢, mozna bylo znalezé w wielu czasopismach ukazujacych si¢ na
ziemiach polskich juz w XIX wieku (G. Wrona: ,,O wszystkich pokarmach i napojach do
utrgymania Zycia i zdrowia traktowac bed”: nakazy i zakazy zywieniowe w XIX-wiecznych
czasopismach popularnonaukowych). Podobne wskazdéwki zamieszczano tez w prasie prze-
tomu wiekéw, gtéwnie na tamach popularnych periodykéw (E. Woéjcik: ,, O obowigzku
czlowieka zachowania zdrowia swego” — czasopisma ,,potuczone” w propagowaniu zasad
zdrowego trybu zycia), jak réwniez w dwudziestoleciu mi¢dzywojennym (R. Zajac: Pro-
mocja zdrowego odzywiania w polskich czasopismach popularnonaukowych dwudziestolecia
migdzywojennego).

Jedzenie to sztuka w sensie dostownym, materialnym, a takze przenosnym. Wypo-
sazenie jadalni, zwlaszcza stoly i znajdujace si¢ na nich sprzety, bylo czgstym motywem
pojawiajacym si¢ w europejskim malarstwie (B. Noworyta-Kuklinska: Opuszczony stét.
Znaczenie XVII-wiecznej holenderskiej martwej natury). Zastawa, sztuéce, a zwlaszcza tyz-
ki, miaty w kulturze polskiej swoja symbolike, a ich kolekcje mozna ogladaé w wielu

7 M. Bardel, Gusta Apicjusza, czyli o rzymskich kulinariach, ,Znak” 2007, r. 59, nr 2, s. 127.
8  Apicjusz, O sztuce kulinarnej ksiqg dziesigé, tekst, przekt. i koment. I. Mikolajczak, S. Wyszomirski,
Torur 2012.
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muzeach i w zbiorach prywatnych (A. Kilijanska: Polskie tyzki manierystyczne i barokowe:
znaki wlasnosciowe, inskrypcje, sentencje i sposéb dekoracji. Wybrane prayklady z kolekcji
Muzeum Narodowego w Krakowie). Serwowane biesiadnikom dania byly finalnym pro-
duktem pracy anonimowych czgsto kucharzy. To wlasnie ich wysitek i pomystowo$¢ oraz
wyposazenie kuchni w nowoczesny sprzgt decydowaly o jakosci koricowego produktu
(D. Otwinowska: W goscinie u Chodkiewiczéw. Wyposazenie i zaopatrzenie kuchni pataco-
wych Chodkiewiczow na przetomie XVIII i XIX wieku).

Nosnikami idei kulinarnych byly tez przedstawienia teatralne (J. Pietrzak-Thébault:
Na obiedzie u Truffaldina. Przemiany wloskiej praktyki kulinarnej potowy XVIII wicku
w zwierciadle teatru Carla Goldoniego), a takze film, juz od chwili jego narodzin (A. Drzat-
-Sierocka: Jedzenie tasmowe? Dzisiejsze czasy Chaplina jako glos w dyskusji na temat idei fast
food). Tom zamyka artykut o bardzo silnie obecnych w zyciu wspétezesnego cztowieka
mediach, gléwnie telewizji, ktora wkradla si¢ w nasza codzienno$¢ i organizuje nam prze-
strzen i czas wokét stotu (R. Sliwka: Czeskie gotowanie. Proba klasyfikacji czeskich programéw
kulinarnych). Codziennie z ekranu telewizora, bombardowani jestesmy nieskoriczona liczbg
informagji: jak zy¢, co jes¢ i jak gotowaé, co kupowad, gdzie podrézowaé itp. To obcowanie
z telewizja stalo si¢ rytualnym biesiadowaniem, ktére przektada si¢ na smakowe doznania
i duza popularno$¢ programéw kulinarnych.

Mamy nadzieje, ze lektura ksiazki wzmoze apetyt do dalszych refleksji i badari nad
kulturg kulinarng. Do czego zachgcamy!

Anna Kamler
Dorota Pietrzkiewicz

Katarzyna Seroka
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Krélik po hiszpansku
w staropolskich diariuszach podrézy

W ostatnich latach duza popularno$cia badawczy ciesza si¢ zagadnienia zaréwno kuli-
narne, jak i podréznicze. Idzie to w parze z coraz wigkszym dostgpem do turystyki, przy
jednoczesnie rosnacej popularnosci wszelkiego rodzaju wydarzen, publikacji i programéw
kulinarnych. Te dwie swoiste mody przejawiaja si¢ w rozkwicie turystyki kulinarnej, uzna-
wanej za odrebng gataz turystyki — dyktowang czy to odrgbnymi motywacjami ze strony
turysty, czy tez specjalng oferta ze strony gospodarzy. Lucy M. Long w pracy Culinary
Tourism pisze: ,,Jedzenie jest w turystyce kulinarnej zaréwno przedmiotem, jak i medium,
celem i §rodkiem. Ludzie odkrywaja nowe dla nich positki, ale takze uzywaja positkéw
do odkrywania nowych kultur i styléw zycia”'. Motywowany kulinarnie turysta pragnie
obcowac z lokalna, zywa kultura, ktérej najpetniejszego doswiadczenia upatruje we wra-
zeniach smakowych. Kuchnia ma t¢ jeszcze wlasciwos¢, keérej pozbawione sa czgsto inne
turystyczne atrakcje, ze podrézny doswiadcza jej wszystkimi zmystami — oglada barwy,
ksztatty i sposéb podania potrawy, stucha dzwigkéw ich przygotowania i rozméw przy
stole (positek to akt spoteczny), chionie zapachy i smaki potraw, w koricu dotyka potrawy
i spozywa ja, co interpretuje si¢ jako symboliczne przyjmowanie lokalnej kultury?.
Tendencja rosnacej popularnosci turystyki kulinarnej stymuluje potrzebe badania
réwniez jej przesztosci. W polskiej nauce istnieje wiele prac poswigconych kuchni sta-
ropolskiej, sposrdd ktérych na szczegblng uwage zastuguje seria Monumenta Poloniae
Culinaria pod redakeja Jarostawa Dumanowskiego, zawierajaca wydania dawnych ksiag
kucharskich wraz z opracowaniem®. Weczesniej tematyce kuchni odpowiednie ustepy
swych prac o kulturze staropolskiej poswiecili Jan Bystrori, Maria Bogucka, Zbigniew
Kuchowicz®. W przystepny, popularyzatorski sposéb temat podjety Hanna Szymanderska

1 LM. Long, Culinary tourism. A folkloristic perspective and otherness, [w:] Culinary tourism,
red. L.M. Long, Lexington 2004.

2 A. Wieczorkiewicz, Apetyt turysty. O doswiadczanin swiata w podrézy, , Turystyka Kulturowa” 2009,
nr 4, s. 273-274.

3 S. Czerniecki, Compendium ferculorum albo Zebranie potraw, oprac. J. Dumanowski, M. Spychaj,
Warszawa 2009; Ksigga szafarska dworu Jana III Sobieskiego 1695-1696, oprac. J. Dumanowski, M. Préba,
L. Trusciriski, Warszawa 2013; W. Wieladek, Kucharz doskonaty pozyteczny dla zatrudniajacych si¢ gospodar-
stwem. .., wyd. i oprac. J. Dumanowski, A. Kle$ta-Nawrocka, Warszawa—Torun 2012; Moda bardzo dobra
smazenia réznych konfektéw i innych stodkosci, a takze prazyrzqdzania wszelakich potraw, pieczenia chleba i inne
sekreta gospodarskie i kuchenne, oprac. J. Dumanowski, R. Jankowski, Warszawa 2011; Staropolskie przepisy
kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII w. Zrédia drukowane, wyd. i oprac. J. Dumanowski, D. Dias-
-Lewandowska, M. Sikorska, Warszawa 2016.

4 ].S. Bystron, Dzicje obyczajéw w dawnej Polsce. Wiek XVI-XVIIL, t. 2, Warszawa 1976; Z. Kuchowicz, Obyczaje
staropolskie XVII-XVIII wieku, 1.6dz1975; M. Bogucka, Staropolskie obyczaje w XVI-XVII wieku, Warszawa 1994.
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czy Krystyna Bockenheim®. Podobnie sporo miejsca poswieca si¢ ostatnio staropolskim
relacjom podréznym, kontynuujac tradycje badait Antoniego Maczaka, Henryka Barycza,
Alojzego Sajkowskiego czy Hanny Dziechciriskiej®. W dzietach tych tematyka kulinar-
na traktowana jest jednak marginalnie, jako jeden z wielu watkéw poruszanych przy
omawianiu zwiazkéw polsko-wloskich czy — tutaj bardziej nas interesujacych — polsko-
-hiszpanskich’. Brakuje jednak wciaz kompleksowego ujecia tematu wrazen kulinarnych
w staropolskich relacjach podréznych.

Niniejszy rys jest jedynie wyimkiem tego przedsi¢wzigcia, opartym na jednej, charak-
terystycznej dla Hiszpanii potrawie, jaka jest migso dzikiego krélika. Celem artykutu jest
wskazanie, ze danie to, niemal nieobecne na polskich stotach w XVI i XVII wieku, cz¢sto
stawalo si¢ przedmiotem do$wiadczert kulinarnych Polakéw odwiedzajacych Pétwysep
Iberyjski. Znajduje to odzwierciedlenie w sporzadzanych przez nich diariuszach podréz-
nych. Przeglad wybranych zrédet literackich wykaze wielowiekowa tradycje obecnosci
krélika na hiszpanskich stofach juz od czaséw starozytnych, a jednoczesnie dtugotrwaty
brak tej tradycji w kulturze staropolskiej. Analiza wybranych fragmentéw diariuszéw
podréznych pozwoli dowiedziec si¢, jaka role w opisach wrazeri o kuchni hiszpanskiej
zajmowat krdlik.

Wybér krolika jako potrawy reprezentujacej kuchnig hiszpaniska nie jest przypad-
kowy. Pétwysep Iberyjski jest bowiem kolebka tego gatunku, ktéry dopiero stamtad
rozprzestrzenit si¢ po kontynencie europejskim®. Istnieje nawet hipoteza, wedtug ktérej
Hiszpania swa nazwe zawdzigcza krélikom. Fenicjanie, zaktadajac swe iberyjskie kolonie,
mieli bowiem nazwa¢ te lady ,ziemia géralek” (-shepam-im, skad lacidskie Hispania),
mylac nieznane im kréliki z innym péinocnoafrykanskim gatunkiem ssakéw’. Rzymianie
zaliczali hiszpaniskie kréliki do tego samego gatunku, co znane im z Italii zajace, Grekom
za$ byl to gatunek nieznany az do I wieku p.n.e.’® W tym czasie Marek Terencjusz Warron
w dziele O gospodarstwie wiejskim (I11.12) wspomina o zwyczaju budowania przy rzym-
skich willach rodzaju zagréd (leporaria), w ktérych w pétdzikim stanie hodowato sig i po-
lowalo na zajace'!. Rzymski lekarz Galen w dziele O wlasciwosciach pokarméw (111.666)

5 K. Bockenheim, Przy polskim stole, Wroctaw 2003; H. Szymanderska, Na polskim stole. Przepisy
i tradycje szlacheckie, Warszawa 2005.

6 H. Barycz, Spojrzenia w praeszlosé polsko-wloskq, Wroctaw 1975; A. Maczak, Zycie codzienne w po-
drézach po Europie w XXVI i XVII wicku, Warszawa 1980; H. Dziechcitiska, O staropolskich dziennikach
podrozy, Warszawa 1991; A. Sajkowski, Opowiesci misjonarzy, konkwistadoréw, pielgrayméw i innych swiata
ciekawych, Poznan 1991; tenze, Nad staropolskimi pamigmikami (od XVI w. do czaséw saskich), Poznari 1964.
Zob. tez: M. Wrzesniak, Roma Sancta Fiorenza Bella. Dziela sztuki w diariuszach polskich podréznikéw do
Wihoch w XVI i XVII wieku, Warszawa 2010.

7 M. Defourneaux, Zycie codzienne w Hiszpanii w Wieku Ztotym, przetl. E. Bakowska, Warszawa 1968;
G. Makowiecka, Po drogach polsko-hiszpariskich, Krakéw 1984; A. Sajkowski, Droga do Compostelli albo sto
lat podrézy Polakéw do Hiszpanii, [w:] Sarmackie tradycje i europejskie horyzonty, Poznani 2007; A. Kucharski,
Hiszpania i Hiszpanie w relacjach Polakéw, Warszawa 2007.

8 ].C. Sandford, Apuntes sobre la historia del conejo, ,,Cunicultura” febrero 1994, ,V Congreso Mun-
dial de Cunicultura Oregon 1992, Barcelona 1994, s. 34.

9 Hipotezg t¢ postawil w 1674 roku Samuel Bochart, francuski biblista, zestawiajac semickie shaphin
(»goralka”) z ré6znymi relacjami autoréw klasycznych, keérzy czesto faczyli Hiszpanig z krdlikiem. Por. S. Bo-
chart, Geographia sacra, 1.35, Frankfurt nad Menem 1681, s. 700.

10 Zajaca z krélikiem utozsamia Herodot (Dzieje 111.108.173). Por. PH. Larcher, Historical and Criti-
cal Comments on the History of Herodotus, vol. 1, London 1844, s. 469.

11 Varro, On agriculture, tum. W.D. Hooper, H.B. Ash, London 1934, s. 441443, 491-493.
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z okoto 180 roku n.e. migso zaj¢cze uznaje za zdrowsze od wotowiny i baraniny'?. Krélika
niemal bez wyjatku kojarzono z Hiszpania: w jednej z piesni mitosnych (Carmen 37)
poeta Katullus swego hiszpaniskiego rywala przezywa ,,synem kréliczej Celtiberii” (fzlius
cuniculosae Celtiberiae)'®. Podkreslano réwniez wysokie mozliwosci rozptodowe krélikow.
Historyk Strabon (Geografia 111.2.6) podaje, ze w czasach Oktawiana Augusta wywotaty
one plage na Balearach, a tamtejsi mieszkaricy zmuszeni byli szukaé pomocy u cesarza:

Na Gimnezjach [Balearach — D.B.] brakuje dzikich zwierzat, z wyjatkiem kopiacych nory zajecy

[Jagds — D.B.], ktére niektérzy nazywaja krélikami [leberides — D.B.]. Zywia si¢ one korzeniami,

szkodzac nie tylko roslinom, ale i ich nasionom [...] Powiada si¢, ze pewnego razu mieszkaricy

[Balearéw — D.B.] musieli wysta¢ poselstwo, proszac Augusta o nowe ziemie, gdyz, jak moéwili,

czuli si¢ wyparci przez te zwierzgta, ktdre tak si¢ mnozyly, ze nie mogly si¢ wszystkie pomiescic.

[...] Chowaja oni libijskie fretki, ktére wpuszczaja do otworéw. Chwytaja one kréliki w pazury,

albo tez ploszg je, zmuszajac do ucieczki przez otwér, gdzie sa wylapywane przez czekajacych

u wylotu mezczyzn'4,

Z fretka polowano takze w pdzniejszych wiekach, a metode t¢, dzi§ zabroniong na
Balearach, w niektérych regionach wciaz stosuje si¢ wlasnie w okresie plag (fot. 1)™°.
Anonimowy staropolski podréznik, ktéry w 1595 roku spisywat swéj diariusz z podrézy
wlosko-hiszpanskiej, po przybiciu do brzegu Majorki przypomni przytoczone wyzej sta-
rozytne podanie:

gdy si¢ im bylo owych krdlikéw (cuniculi zowia tacinnicy) tak narodzielo, ze im w winnicach

i zbozach szkodg czynily, nie wiedzac co z niemi rzec, postali do Rzymu do senatu, proszac

o pomoc i rade na takie nieprzyjacioty (jako o nich Strabo historyk i geograf pisze)'®.

Autor prawdopodobnie miat na mysli nie Strabona, a Pliniusza Starszego. Cho¢ relacje
obydwu autoréw sa tudzaco podobne, ten ostatni dodaje, ze krélicze ptody i noworodki,
zwane laurices, uchodzity za lokalny iberyjski przysmak. Wieki pézniej podobne upodo-
bania beda mieli francuscy mnisi, ktérzy w VI wieku zapoczatkuja hodowle krélika. Plody
krélicze uchodzi¢ beda wéwezas za potrawe postna, czego szybko zabroni $w. Grzegorz
z Tours'. W $redniowieczu nadal chetnie urzadzano polowania na kréliki, a krélowie
placili nawet wiesniakom rekompensatg za poczynione im na polach szkody'®. Z za-
gréd, podobnych do tych opisywanych przez Warrona, zwanych po hiszparisku conejeras,

12 Galen, Galen on Food and Diet, oprac. M. Grant, London—New York 2000, s. 155-156.

13 Catullus, Carmen 37, przel. S. Tekieli, [online] http://rudy.negenborn.net/catullus/text2/p37.htm
[dostep: 20.07.2017].

14 Thlumaczenie autora. Strabo, Geography, vol. 2, przet. H.L. Jones, Loeb classical library edition
1923, 5. 35. O wyjatkowej ptodnosci zajecy wspomina juz Arystoteles (Hist. Anim., 1IL1).

15 Scen¢ kobiet polujacych z fretka na krdlika przedstawia XIV-wieczny Queen Mary Psalter;
por. [online]  https://en.wikipedia.org/wiki/Ferret#/media/File: Women_hunting_rabbits_with_a_ferret.
jpg [dostep: 20.07.2017]. R. Sanchez Garrido, Caza, cazadores y medio ambiente: breve etnografia cinegética,
Alicante 2011, s. 192.

16 Anonima diariusz peregrynacji wloskiej, hiszparskiej, portugalskiej (1595), wyd. J. Czubek, Krakéw
1925, s. 63. Autor by¢ moze miat na mydli relacje Pliniusza Starszego (Nar. hbist. 8.81.217), gdzie miesz-
karicy Balearéw istotnie prosza cesarza o wsparcie wojska, u Strabona za$ o nowe ziemie do zasiedlenia
(Geag. 3.2.6). Obecnie naukowcy obalajg tezg, ze taka plaga mogla istotnie mie¢ miejsce. Por. M.A. Gon-
zélez, De fuentes cldsicas y entuertos, ,Diario de Ibiza”, [online] http://www.diariodeibiza.es/pitiuses-bale-
ars/2011/02/27/fuentes-clasicas-entuertos/466199.html [dostep: 17.07.2017].

17 D. Kowalska, K7dlik na polskim stole, Lublin 2016, s. 15.

18 J.C. Sandford, Apuntes sobre la historia. .., s. 35.
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krélik rozprzestrzeni si¢ z wolna po calej Europie, bedac w XVI stuleciu zwierzgciem
powszechnie hodowanym na Zachodzie i Wyspach Brytyjskich. Migso z dzikiego krélika
byto popularne w dawnej Hiszpanii. W $redniowiecznym traktacie Libro de buen amor
gléwnego bohatera zaprasza do stotu géralska pasterka. Wsréd wymienionych potraw na
pierwszym miejscu znajduje si¢ conejo de Soto, czyli whasnie krolik'™.

Fot. 1. Kobiety polujace z fretka na kréliki

Zrédto: Queen Mary Psalter (XIV w.), British Museum, za: [online] https://en.wikipedia.org/wiki/Ferret#/
media/File:Women_hunting_rabbits_with_a_ferret.jpg [dostep: 17.03.2017].

Z kolei w kuchni staropolskiej danie to pozostawato nieznane. , Kréliki we wlasnym
sosie” podano, co prawda, podczas uczty weselnej krélowej Bony w 1517 roku, pamigtajmy
jednak, ze miata ona miejsce w Neapolu®. Mikotaj Rej w Wizerunku wtasnym zywota
cztowieka poczciwego wiréd powszechnie hodowanych zwierzat wymienia jedynie zajaca:

Zaz nie rozkoszny ptaszek domowe kurczatko

prosiatko i jagniatko, koziotek, cielatko

Azai ptaszek, zajaczek i Zwirzatka inne??!

Przebywajacy w Rzeczypospolitej Gaspar de Tende pisat:

sarmackie positki sktadaja sie [z] wolowiny i cieleciny; $wietnie w Polsce przyrzadzonych, tam-

tejsza baranina jednak nie jest tak dobra jak we Frangji; nie jedza tez jej Polacy, pozostawiajac

ja dla stuzby. Posiadaja duzo kur szarych, ale brak tam perliczek; maja takze duzo zajecy, ale

niewiele krolikow, ktérych zreszta zaréwno jak i kot6w, nie jadaja®2.

Przypuszcza sig, ze w XVII wieku krélik mégh pojawiac si¢ na stotach ubogich (jako
zamiennik drobiu w rosole)?®. Goscil moze réwniez na stofach klasztornych, a to ze
wzgledu na powiazania zakonne ze wspdlnotami w Hiszpanii, we Francji, Wtoszech

19 Arcipreste de Hita, Libro de Buen Amor, Madrid 1995, s. 178.

20 W. Pociecha, Krdlowa Bona (1494-1557). Czasy i ludzie odrodzenia, t. 1, Poznan 1949, s. 211;
M. Bogucka, Bona Sforza, Wroctaw—Warszawa—Krakéw 1998, s. 54.

21 M. Rej, Wizerunk wtasny zywota czlowieka poczciwego, oprac. W. Kuraszkiewicz, [w:] tegoz, Dziefa
wszystkie, t. 7, Biblioteka Pisarzow Polskich, seria B, nr 19, Wroctaw 1971, [online] http://staropolska.pl/
renesans/mikolaj_rej/wizerunk3.html [dostep: 20.07.2017].

22 ]. Gintel, Cudzoziemcy o Polsce, t. 1, s. 326. Por. D. Kowalska, Krdlik..., s. 16; W. Czaplinski,
J. Dlugosz, Zycie codzienne magnaterii polskiej w XVII wieku, Warszawa 1976, s. 122.

23 D. Kowalska, Krélik. .., s. 16.
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i w Niemczech. Sam termin , krélik” wszedt do polszczyzny najpewniej dzigki wpltywom
niemieckim: facifiski termin cuniculus wzigto za zdrobnienie niemieckiego Konig (,krél”)
i tak tez przettumaczono.

Najstarsza polska ksiega kucharska Compendium Ferculorum Albo Zebranie Potraw. ..
wydana w 1682 roku nie zawiera zadnego osobnego przepisu na krélika, cho¢ wraz z za-
jacem pojawiaja si¢ we wstepie do dzieta — Memoryjale generalnym. Autor podaje jednak
ogdlne przepisy przyrzadzania migsa, na przyklad na ,comber szaro gotowanym”, gdzie
czytamy: ,, Tak gotuj kaptona albo cielecing, jelenia albo sarng, zajaca albo skopowing,
ge$ albo kaczke i co cheesz wedtug woli swojej”**. Moze tutaj byto miejsce na krélika,
zwlaszcza dla ubozszych czytelnikéw ksiazki? Czerniecki poleca dobrze przyprawiaé taka
potrawe: ,, Wezmij gaszczu gestego, wlej octu, stodkosci, rozenkdw, kedrych cheesz, limo-
nij, oliwek, pieprzu, imbieru, cynamonu, soli, przywarz, a daj na mis¢”%.

Znaczacym momentem, w ktérym krolik zaczyna liczy¢ si¢ na polskim stole, jest okres
saski. Wowczas to August II buduje w Warszawie zwierzyniec (obecnie park Krélikarnia),
w ktérym urzadzano polowania na sprowadzone z zagranicy kréliki. Upolowana zwierzy-
n¢ spozywano pdzniej na wystawnych ucztach. Tradycje t¢ kontynuowat August I11 i choé
p6zniej folwark podupadt, dania z krélika zadomowily si¢ juz w polskiej kuchni. Dopiero
ksiega Kucharz doskonaty Wojciecha Wieladka®® z 1783 roku podaje az 11 przepiséw z migsa
kréliczego. Nalezy mie¢ na uwadze, ze dziefo to jest thumaczeniem Cuisiniere bourgesoise,
powstatego we Francji, gdzie zwierz¢ to goscito od wiekéw.

Powyzszy rys historii krélika na stole staropolskim wyraznie wskazuje, ze w XVI-
XVII wieku byt on nieznany polskiej szlachcie. Dlatego tez krélik ciagle powraca w ich
relacjach z podrézy do Hiszpanii, jako szczegdlnie zapadajacy w pamieé element obcego
krajobrazu i kuchni. Autorzy podkreslaja niemal bez wyjatku niski stan hiszpanskich
gospdd, gdzie nie mozna liczy¢ na posciel ani zakup zywnosci*’. Powodem takiego stanu
rzeczy byt obowiazek placenia podatku krélewskiego od sprzedazy zywnosci, totez ober-
zy$ci unikali §wiadczenia tej ustugi. Norma byto wige codzienne kupowanie przez podréz-
nych chleba, jaj czy oliwy. W specjalnych sakwach wozili oni migso, ktére przekazywali
do przyrzadzenia oberzyscie. W pustynnych regionach Hiszpanii jedyna alternatywa dla
wozenia wlasnych zapaséw byly dzikie kréliki badz kuropatwy, sprzedawane podréznym
przez lokalnych mysliwych?. Jakub Sobieski, ojciec kréla Jana, w swej podrézy eduka-
cyjnej po Europie z 1611 roku wspomina w drodze z Lizbony do Sewilli:

Puscitem ja si¢ stamtad do Sewilli krajem bardzo plugawym, az do samej Andaluzyjej teskliwym,

piaszczystym. A bylo tej jazdy z tydzied. Jedno gdzieniegdzie byto po boku wida¢ miasteczka, wsi,

a po drodze karczmy we 2, we 3 milach. Zowig si¢ tam Jas ventas. Jednak nie masz ani poscieli,

jako gdzie indziej po austeryjach bywa; trzeba ja z sobg przywiezé. I jes¢ takze nie kupisz — tam

tego nie masz — i sobie trzeba uwarzy¢. Gospodarze w tych wentach nie maja nic, ztodzieje,

jeno sie ustroi¢, ubraé pigknie, a dyszkurowa¢ o monarchach, o wojnach, miasto postugi. Naj-

bardziejzesmy si¢ w tej drodze zywili, tak teskliwej, krélikami, ktdrych sroga rzecz i smaczne

24 S. Czerniecki, Compendium ferculorum..., s. 103-104.

25 Tamze.

26 W. Wieladek, Kucharz doskonaly...

27 A. Maczak, Zycie codzienne w podrézach po Europie w..., s. 53 in. Podobne do Polakéw wrazenia
odniesli Francuzi (Frangois Bertaud w 1659 roku) czy Anglicy (Richard Wynn w 1623 roku).

28 M. Defourneaux, Z)/cie codzienne w Hiszpanii. .., s. 11.
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do jedzenia. Gospodarzéw tamtych w tych wentach uciecha jest najwieksza zabija¢ te kréliki,

a potem je przedaja goéciong.

Sobieski przejezdzat najpewniej przez regiony Extremadury i Huelvy, ktére do dzis
sa popularnymi obszarami polowari na kréliki. Warto doda¢, ze w drodze mlodemu
magnatowi towarzyszyl kucharz®.

Podobne wrazenia odniést ledwie kilkanascie lat wezesniej pewien anonimowy szlach-
cic w lezacej po wschodniej stronie pétwyspu rownie piaszczystej Aragonii. W 1595 roku
jako peregrynant samotnie przemierzat on Hiszpanig, wyruszywszy z Wloch do Santiago
de Compostela. Wspomina:

w tej Aragonii nieczgste wsi, jakom wspomnial, per nimium aestum et sterilitatem terrae [przez

zbytni upat i jalowos¢ ziemi — D.B.], a co$ sita loca deserta [miejsc pustynnych — D.B.], tylko

chrésty rozmarynowe, a w nich petno krélikéw, i to tez ta najczgstsza i najlepsza potrawa, krélik

pieczony z limuniowym albo pomorariczowym kwasem, oliwg a pieprzem31.

Anonim, cho¢ zachwycony kultura Hiszpanii, z rzadka chwali tamtejsze kulinaria. Sma-
kuje mu wprawdzie tamtejsze wino, smakuja owoce drzewa poziomkowego, narzeka
jednak na dost¢p do wody. Krytykuje zwyczaj jedzenia zoledzi czy gotowania stynnej
potrawki olla podrida®®. Pieczonego krolika jednak, podobnie jak Sobieski, chwali.

Autor wspomina o przyprawach, keérych w hiszpariskiej kuchni nie szczgdzono, co
nie zawsze odpowiadato przywyklym do tagodnych smakéw przybyszom. Polacy jednak,
zwlaszcza w okresie baroku, az nazbyt czgsto stosowali przyprawy korzenne i pieprz,
a przesada ta podyktowana byta checig ostentacyjnego zaprezentowania swego statusu —
przyprawy wszak byly kosztowne®. Zwyczaje te krytykuje Wactaw Potocki w satyrze
Drozsza potrawa niz zaprawa. Kucharka przyprawia w niej zajaca:

nie zatuje gozdzikéw, pieprzu i faryny,

czego do kaidej, a c6z $mierdzacej zwierzyny,

trzeba, sypie, o cudzej nie myslac szkatule

doda octu, powidta, dostatek cebule4.

Réwniez oliwa i sok z cytruséw nie byly obce polskiej kuchni, jak widzielismy w prze-
pisie Czernieckiego. O ich imporcie wspomina Anonim: ,,Kraj ten jest barzo obfity we

29 ]. Sobieski, Peregrynacja po Europie (1607-1613); Droga do Baden (1638), oprac. ]. Diugosz,
Wroctaw 1991, s. 135.

30 Pojawia si¢ on we wspomnieniach z Rzymu. Z wazniejszych opracowan biograficznych: A. Saj-
kowski, Droga do Compostelli. ..; Z. Trawicka, Jakub Sobieski. Studium z dziejow warstwy magnackiej w Polsce
doby Wazéw, Krakéw 2007; J. Diugosz, Jakub Sobieski 1590—1646. Parlamentarzysta, polityk i pamietnikarz,
Warszawa 1989.

31 Anonima diariusz peregrynacji wloskiej, hiszparskiej, portugalskiej, wyd. J. Czubek, Krakéw 1925,
s. 78. Por. D. Barbarzak, Srédziemnomorska goscinnos¢ w diariuszu Anonima z 1595 r., ,Meluzyna: Dawna
Literatura i Kultura” 2016, 2 (5), s. 5-22. Artykul zawiera bibliografi¢ dotyczaca diariusza.

32 Tamze, s. 65, 7778, 97, 85-86.

33 K. Bockenheim, Przy polskim stole..., s. 46—47. Andrzej Chryzostom Zatuski, poset w Hiszpanii
i Portugalii w latach 1674-1675, pisze o pieprzu, oliwie (uzywanej powszechnie do wolowiny, ryb i dziczy-
zny), a takze czosnku, ktérego Hiszpanie pono¢ naduzywali. Zob. A.Ch. Zatuski, Epistolae historico-fami-
liarium, t. 1, Brunsbergae 1709, s. 519 (za: A. Kucharski, Hiszpania i Hiszpanie..., s. 240). Z kolei na brak
przypraw przy gotowaniu migsa narzeka w XVIII wieku bernardyn Juwenalis Charkiewicz: ,Jedzenia, jesli
gotuja z migsa, to bez zadnej przyprawy, same przez si¢ migso daja, mocno kruche, na stole wolno posoli¢
albo sosu z cytryn doda¢”; J. Charkiewicz, Dyjariusz podrozy hiszpatiskiej z Wilna do miasta Walencyi.. .,
Wroctaw 1998, s. 138. Por. A. Kucharski, Hiszpania i Hiszpanie..., s. 240-241.

34  Cyt. za: K. Bockenheim, Pray polskim stole. .., s. 45.
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wszystko, a najbardziej w oliwg i stad wszytkie oliwy, oliwki, limunie, co do Gdariska
chodzg™. Krélika, jako jedng ,z przedniejszych potraw” obok wieprzowiny, mleka, kar-
czochéw z oliwg i pieprzem, a takie goracej czekolady, wymienia Bartlomiej Nataniel
Wasowski, preceptor mtodych Mikotaja i Andrzeja Grudzinskich, ktérzy objechali p6t-
nocno-wschodnia Hiszpanig na przetomie 1654 i 1655 roku’.

Krélik musiat by¢ popularny przez caty wiek XVIII, skoro jeszcze stuzacy pod Na-
poleonem Polacy wymieniaja to danie w swych XIX-wiecznych pamigtnikach: ,Migsa
najwigcej uzywaja baraniego, z krélikéw, indykéw, kur, pardwy i kuropatwy; gesi ani ka-
czek nie uzywaja i brzydza si¢ niemi jak u nas krukami lub wronami”?’. Doda¢ mozna,
ze réwniez dzisiaj krélik jest jednym z popularniejszych dari kuchni iberyjskiej, bedac
sktadnikiem ryzowych eintopféw, jak paella de conejo z Walencji czy arroz pijo con conejo
z Murgji. Na Balearach i w regionie Castellon niekiedy wspéttworzy tomber — podobna
do francuskiego ratatouille potrawg warzywna z baktazanem i papryka w sosie pomido-
rowym i czasem dodatkiem slimakéw. Z kolei w najprostszej postaci, o jakiej wspomina
przywolany wyzej Anonim, podaje si¢ ,krélika pieczonego [...] z oliwa a pieprzem”, do
ktérego czasami dodaje si¢ soku z cytryny, innym razem wina czy vinagre. We wspét-
czesnej Hiszpanii wciaz poluje si¢ na kréliki, a motyw ten zainspirowat Carlosa Saurg
do filmu La caza (1966), opowiadajacego histori¢ frankistowskich zotnierzy, ktérzy
podczas wojny domowej decyduja si¢ z kastylijskim ludem polowa¢ na kréliki.

Jak wykazat powyiszy przeglad Zrédel, krélik byl potrawa rzadko goszczaca w XVI
i XVII wieku na staropolskich stotach. Wydaje sig, ze z tego powodu budzit zaintere-
sowanie podréznych przybywajacych do Hiszpanii, gdzie danie to miato wielowieckowa
tradycje. Sam gatunek nie byt jednak Polakom nieznany, o czym $wiadczy funkcjonu-
jace w diariuszach polskojezyczne okreslenie ,krolik”. Nie byt tez potrawa szczegdlnie
egzotyczng ani obca, poniewaz popularna w kuchni polskiej byla dziczyzna, a wéréd
niej zajac. Warto dodad, ze wszystkim wymienionym autorom krélik po hiszparisku
przypadt do gustu: w 1595 roku Anonim nazywa go potrawa ,najczestsza i najlepsza’,
Sobieski zauwaza, ze sa ,,smaczne do jedzenia”, Wasowski zas nazywa go jedna z ,,przed-
niejszych potraw”. Dopiero kolejne wieki sprawia, ze krélik — coraz czgéciej importo-
wany i hodowany w Polsce — przestanie by¢ kulinarng atrakcja na mapie podrézy po

krajach iberyjskich.

35  Anonima diariusz. .., s. 96.

36 Biblioteka XX. Czartoryskich w Krakowie (dalej: BCzart), rkps sygn. 3031, s. 582.

37 W. Piaczkowski,.PLzmigtm'/ez' Wincentego Placzkowskiego porucznika dawnéj gwardii cesarsko-francuz-
kiej spisane w roku 1845, Zytomierz 1861, s. 40—41.
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Abstrakt

Artykut przybliza staropolskie relacje podrézne z Hiszpanii pod katem wrazeri kulinarnych. Analiza
wybranych diariuszy z XVI-XVII wieku, relacjonujacych dawne podréze (Anonima w 1595 roku;
Jakuba Sobieskiego w 1611 roku, Bartlomieja Nataniela Wasowskiego w latach 1654-1655), wyka-
zuje trwajaca przez wieki zla opini¢ o hiszpanskich gospodach oraz stata obecno$é¢ pieczonego dzi-
kiego krolika w tamtejszym menu. Przeglad zrédet antycznych, $redniowiecznych i nowozytnych
przedstawia krétko wielowiekowa obecnos¢ krélika w diecie iberyjskiej. Poniewaz mieso z krélika
nie byto szerzej znane w kuchni staropolskiej az do czaséw saskich, moglo ono stanowi¢ pewna
nowos¢ dla polskich peregrynantéw do Hiszpanii.

Stowa kluczowe: diariusze podrézy, peregrynacje, kuchnia staropolska, kuchnia hiszpariska, krolik.

Spanish style rabbit in the old Polish travel diaries

Abstract

The paper comments the relations of the old-Polish travelers to Spain from the point of view of
culinary impressions. The analysis of chosen travel diaries from the 16" and 17" century: the
anonymous Diariusz peregrynacji wloskiej, hiszpariskiej, portugalskiej (1595); Jakub Sobieski’s Dia-
riusz peregrynacji europejskiej (1611); Barttomiej Nataniel Wasowski’s (1654-1655), proves the bad
opinion about equipment of Spanish inns (ventas) and permanent presence of wild roast rabbit
among main Spanish dishes available for guests. The review of some ancient, medieval and modern
literary sources, allows us to present the short story of rabbit meat in the Iberian cuisine. Since
the rabbit meat was not widely known in the Old Polish cuisine before the Saxon period, it could
be a gastronomic novelty for Polish travelers to Spain in 16™" and 17" century.

Key words: travel diaries, peregrinations, old-Polish cuisine, Spanish cuisine, rabbit.
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Polskie biesiady w relacji szwajcarskiego nauczyciela
Henryka Wolfa. Warto$¢ informacyjna zrédla

Relacje cudzoziemcdw podrézujacych po Polsce w XVI wieku byly bardzo rézne. Od za-
chwytu i podziwu, po zdziwienie nad polskim sposobem zycia. Zachowany materiat
zrédlowy pochodzi przewaznie z korespondencji nuncjuszy apostolskich rezydujacych
w Krakowie i Warszawie oraz dyplomatéw poruszajacych si¢ w kregach elit dwezesnej
whadzy. Bardzo rzadko natomiast informujg autorzy réznych zrédet o odmiennosci oby-
czajowej polskiego mieszczaristwa, bogatego i ubozszego'. Opisywane zjawiska zwigzane
z konsumpcja Polakéw musialy wywotywad u uczestnikéw owych zdarzen takie zdziwie-
nie, ze postanowili o tym napisa, aby podzieli¢ si¢ swoja refleksja z innymi. Przebieg pew-
nej uczty, okreslonej przez autora zrédta jako ,biesiada”, przedstawit na kartach diariusza
Szwajcar — Henryk Wolf, preceptor dzieci rodziny Myszkowskich oraz ich krewnych.
Owa relacja wydaje si¢ by¢ szczegdlnie interesujaca z kilku powodéw. Po pierwsze Wolf
byl nauczycielem, a wigc nie nalezal do tej samej grupy spotecznej co jego pracodawcy —
Myszkowscy, Firlejowie, Zborowscy, Dtuscy. Laczyta go z chlebodawcami tylko konfesja
religijna. Zaréwno Myszkowscy, jak i Firlejowie byli kalwinami. Wyznawca kalwinizmu
byla tez rodzina Wolféw, u ktérej podczas swych genewskich studiéw mieszkali: Piotr,
Mikotaj i Stanistaw Myszkowscy. Poniewaz zamozni i utytutowani rodzice, jakimi byli bez
watpienia Myszkowscy, szukali dla swych synéw nauczycieli sposréd wspotwyznawcédw,
dlatego ich wybér padl na Henryka Wolfa. Juz wéwczas bowiem sprawdzeni preceptorzy
byli sobie wzajemnie polecani. A cecha wspélna owej grupy zawodowej byto dobre wy-
ksztatcenie humanistyczne, ktére w trakcie trwajacej kilka lat edukacji pomagali zdoby¢
swoim uczniom. Wielu é6wezesnych domowych nauczycieli pisato wiersze, opracowywato
podreczniki dla swych podopiecznych, niektérzy udzielali si¢ w kosciotach czy polityce?.
Mimo dobrego wyksztatcenia, czgsto przewyzszajacego poziom umystowy pracodawcéw,
byli nisko wynagradzani i traktowani jak stuzba. Wolf tak opisuje swoje spotkanie z Mi-
kotajem Myszkowskim:
[...] gdy przyszedtem on, zabawiajac si¢ gra w kosci, nie przejat si¢ tym na tyle, by przerwaé gre
i mnie pozdrowi¢ lub zaszczyci¢ rozmowa, lecz nakazawszy usia$¢ znéw oddat si¢ swojej zabawie.

Inny pracodawca Jan Dtuski, ,Nakazat by dawano mi jes¢ ze siugami”3.

1 Zob. m.in. Cudzoziemcy o Polsce. Relacje i opinie, wyb. i opr. J. Gintel, t. 1: Wiek X=X VII, Krakéw 1971; Re-
lacje nuncjuszéw apostolskich i innych oséb o Polsce od roku 1548 po rok 1690, wyd. E. Rykaczewski, t. 1, Betlin 1864.

2 A Kamler, Od szkoly do senatu. Wyksztatcenie senatoréw w Koronie w latach 1501-1586. Studia,
Warszawa 2006, s. 85-92.

3 H. Wolf, Peregrinationes sive peregrinationum Heinrichi Wolphii Tigurini brevis et compendiaria de-
scriptio = Polskie przypadki Henryka Wolfa z Zurychu: dziennik podrozy z lar 1570-1578, oprac. L. Kieniewicz;
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Innym razem:

[...] gdy dowiedziata si¢ Wielmozna Pani Wojewodzina, ze naktadatem kary na syna, i ze stato

si¢ to w szkole [...] przyzwata mnie do siebie, i w najostrzejszych stowach na mnie powstata,

nazywajac mnie wieprzem niemieckim, psem, smrodem i ze nie jestem chrzescijaninem. Grozita

tez 7e obije mnie laska. Odpowiedziatlem jej w uprzejmych stowach i odszedtem?,

Ten krétki, zaledwie pigciostronnicowy tekst dotaczony przez Wolfa do wspomniert
z pobytu w Rzeczypospolitej jest opisem jednej ze szlacheckich biesiad, w ktdrej zapew-
ne autor uczestniczyl. Nie wiemy, gdzie odbywata si¢ owa uczta, kiedy dokladnie miato
miejsce opisywane wydarzenie ani jacy goscie zostali na nig zaproszeni. Jedno jest pewne:
musiata zapas¢ gleboko w pamieci autora, skoro zostata dotaczone do tekstu diariusza jako
samodzielna czg$¢, a Wolf zatytutowal ja O ucztach polskich. Interesujace jest takze stwier-
dzenie autora Przedmowy, ie caly tekst Peregrynacji powstal po powrocie Wolfa z Polski
do domu w Zurychu, a wigc obraz jej na dtugo pozostawat w pamigci jej uczestnika®.

Kim zatem byt éw niedoceniany éwczesnie nauczyciel? Henryk Wolf urodzit sig
w 1551 roku w Zurychu w rodzinie protestanckiego pastora — Jana Wolfa, profesora
teologii. Mial o§mioro rodzenistwa — czterech braci i cztery siostry. Ojciec bardzo dbat
o edukacj¢ kazdego ze swoich synéw. Mlody Henryk najpierw pobierat nauki domowe,
potem trafit do miejscowego gimnazjum, stynnego wowczas Carolinum, skad nastgpnie
wyjechal na studia do éwezesnych protestanckich uniwersytetéw: w Bazylei, Tybindze,
Wittenberdze oraz Lipsku. Ozenit si¢ po powrocie z Polski (1578) z wnuczka stynnego
reformatora Ulricha Zwingliego. Po $wigceniach otrzymat probostwo w kilku parafiach
na terenie Szwajcarii. Ostatnie lata zycia spedzil na parafii w Frauenmunster w Zurychu,
gdzie zmarl w 1594 roku.

Tuz po studiach wyjechat na pi¢¢ lat do Rzeczypospolitej w charakterze nauczyciela
dzieci protestanckiej szlachty. Zachowany diariusz z lat 15721577 pochodzi z czaséw jego
pobytu w naszym kraju. Chociaz diariusz pisal po facinie, na co dzied bardzo dobrze
postugiwat si¢ jezykiem polskim. Byt $wietnym obserwatorem, a podane przez niego
w diariuszu wydarzenia i daty, skonfrontowane z innymi Zrédlami, potwierdzaja wia-
rygodno$¢ piszacego. Do Peregrynacji... dotaczony zostat tekst O ucztach polskich, nad
ktérym chciatabym si¢ zatrzymac.

Biesiadowanie

Zycie codzienne szlachty polskiej skupialo sie wokét stotu. Stét petnit wiele funkcji. Sia-
dali przy nim cztonkowie rodziny gospodarza w celu zaspokojenia fizjologicznej potrzeby
glodu, a takze kontaktéw towarzyskich. Henryk Wolf wszystkie spotkania przy stole,
potaczone z degustacja pokarméw i trunkéw, okreslat mianem ,uczt”, ktére wydawano
z réznych okazji: chrzcin, godéw, pogrzebéw, dni $wiatecznych’. Niewatpliwie Wolf
uczestniczyt w wielu z nich. Nie wspomina jednak ani stowem o tym, ze opisywane

red. filologiczna tekstu M. Szymaniski; przekl. tekstu tac. R. Sochari; przekt. fragm. wierszowanych M. Szy-
marnski, Warszawa 1996, s. 67.

4  Tamze, s. 79.

5 Tamze, s. 115-119.

6 Tamze, s. 11.

7 Tamze, s. 115.
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huczne biesiady odbywaly si¢ w bogatych domach zaledwie kilka razy w ciagu roku.
Te wyjatkowe starano si¢ odréznia¢ od zwyktych, serwujac podczas ich trwania inne,
bardziej wyszukane na t¢ uroczysto$¢ potrawy, specjalnie dekorujac stét czy aranzujac
wyst6j pomieszczeni. Cyklicznie wydawano jedynie przyjecia z okazji $wiat (Bozego Na-
rodzenia, Wielkiej Nocy), karnawatu, imienin gospodarzy. Wéwczas na stofach pojawialy
si¢ wiktualy, ktérych nie serwowano codziennie, poniewaz nawet najbogatszych nie sta¢
bylo na taka rozrzutno$¢. Poza tym éwcezesny poziom produkeji rolnej i hodowlanej
nie sprostatby potrzebom konsumpcyjnym ciagle biesiadujacej grupy szlacheckiej, nie
wspominajac o pozostatej ludnosci.

Historycy gospodarczy, zwlaszcza zajmujacy si¢ konsumpcja zywnosci, podkreslaja,
ze w XVI wieku szlachta jadla rzeczywiscie duzo — liczac w kaloriach: 4000—5000 kalorii
na osobg, a na dworach magnackich czy krélewskim jedzono jeszcze wigeej®. Dla po-
réwnania: parobek pracujacy na folwarku otrzymywat dzienne racje zywnosciowe o ka-
lorycznosci okoto 4000 kalorii. Im nizej w hierarchii spotecznej stata osoba, tym mniej
obficie jadta. Wyjatek stanowito bogate mieszczanistwo. Dzisiaj, cigzko pracujacy zdrowy
cztowiek potrzebuje mniej niz 3000 kalorii dziennie. Nikt w XVI wieku nie znat pojecia
ykaloryczno$¢” ani podziatu spozywanych produktéw wedtug ich skladu na biatko, we-
glowodany, tluszcze. Podane wskazniki oszacowali uczeni, badajacy gospodarke polska
w XVI wieku na podstawie dostepnych inwentarzy, rachunkéw, lustracji, dokumentéw
sadowych, rejestréw celnych itp. Warto moze podkresli¢, ze powyzsze wspétezynniki maja
charakter przyblizony i odnosza si¢ tylko do XVI wieku, ktéry w dziejach Polski przed-
rozbiorowej byl rzeczywiscie wyjatkowy, ,zloty”, bez wielkich wojen na jej terytorium,
kataklizmow, a szlachta zarabiata na handlu zbozem, wysytajac je do Europy Zachodniej.
Wprawdzie udziat polskiego zboza na rynkach zachodnich byt niewielki, to jednak uzy-
skane z jego eksportu pieniadze pozwolily szlachcie na prowadzenie dostatniego zycia,
czego dowodem jest opisywana przez Wolfa biesiada.

Positki

Juz na samym poczatku Wolf informuje czytelnika, ze w domach szlacheckich spozy-
wano codziennie cztery positki: $niadanie, obiad, wieczerze, a takze podwieczorek lub
juzyng’. Tylko $niadania jadano w sypialni, pozostate w jadalni, obiad podawano okoto
potudnia, podwieczorek w godzinach 16.00-17.00 oraz péznym wieczorem kolacje. Uczty
musialy zatem odbywa¢ si¢ w godzinach popotudniowych lub wieczorem. Ten rodzaj
positku organizowano w taki sposéb, aby domownicy odczuwali tez wyjatkowy jego
charakter. Autor opisu biesiady musiat by¢ jej uczestnikiem. Interesowat go zaréwno sam
jej przebieg, sposdb nakrywania stoléw, ustugujacy, kolejnos¢ i kategorie podawanych
pokarméw, obowiazujaca etykieta, jak i dodatkowe atrakcje pojawiajace si¢ pod koniec
uroczystego przyjecia (np. muzykanci, tarice).

Wedtug relacji Wolfa owa uczte spozywano przy nakrytym dwoma lub trzema ob-
rusami podtuznym stole, ktadac je przed wyrézniajacymi si¢ pozycja spoteczng gosémi.

8 M. Bogucka, Staropolskie obyczaje w XVI-XVII wieku, Warszawa 1994, s. 120; A. Wyczanski, Studia
nad konsumpcjq zywnosci w Polsce w XVI i pierwszej potowie XVII wieku, Warszawa 1969; tenze, Polska — Rze-
czq Pospolitq Szlacheckq, wyd. 2, Warszawa 1991, s. 124.

9 H. Wolf, Peregrinationes..., s. 115.
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O tych, dla ktérych nie starczato obrusa, méwito sie, ze ,,siedza na szarym koncu”. To po-
wiedzenie uzywane jest i dzisiaj, jednak niewielu zna jego etymologi¢. Podobnie byto
z zastawg. Cynowe lub srebrne talerze stawiano przed dostojnymi go$é¢mi, pozostatym za$
za talerze stuzyly ulozone bezposrednio na blacie bochenki chleba (pszennego lub zwykte-
go ,,podrzedniejszego”), kedre mialy zastapi¢ nakrycia. Migdzy talerzami kladziono tyzki,
serwetki ,,ztozone na ksztatt wiezy lub czapki” oraz ,porozrzucane kwiaty lub trawe tez
na posadzce jadalni”'®. Obok stotu gtéwnego ustawiano jeszcze dwa mniejsze. Jeden na
naczynia: szklane do piwa, srebrne do wina, a takze drewniane ,kubki i czarki z kt6rych
pija studzy. Stoja tam takze duze dzbanki z cyny, miedzi lub drewna, petne piwa i wina™'.
Drugi st6t przeznaczony byt na dania z kuchni i opréznione pétmiski.

O szczegdlnie cennej zastawie stotowej autor opisywanej biesiady nie wspomina. Wia-
domo jest, ze na XVI-wiecznych stofach bogatych ludzi (dwér krélewski, magnacki) na
waznych uroczystosciach krélowata zlota zastawa. Sposréd sprzetéw stotowych inwen-
tarze wymieniaja za$: talerze, pétmiski i misy, dzbany na wino, puchary, kielichy i kufle.
Jadano tyzkami, czgsto srebrnymi lub drewnianymi, widelce zas dopiero wchodzity do
codziennego uzytku. Nie znalazly si¢ na przyjeciu opisywanym przez Wolfa.

Przed positkiem kazdy z gosci obmywal rece w srebrnej miseczce i wycieral je w Iniany,
podany przez stugg, recznik. Najpierw rytuatu mycia dokonywali mezezyzni, a potem
kobiety, ktdre tez uczestniczyty w biesiadzie. Kim byly towarzyszki ucztujacych mezdw,
tego nie wiemy. Moze zonami albo cérkami gosci i gospodarzy?

Miejsce przy stole wskazywat gospodarz, sam siadajac przy jednym z dwéch krétszych
jego konicéw. Mezczyzni siadali rzgdem, w ubraniach i z szablami, a po przeciwnej stronie
stolu — naprzeciwko swoich me¢zéw badz ojcéw — kobiety. Studzy stali za swoimi panami.
Obok gospodarza siadat krajczy. Przy stole obowiazywaly $cisle okreslone zasady zacho-
wania — taki dwczesny savoir-vivre, opisany doktadnie w szlacheckich sylwach. Sam autor
pisal, ze je$¢ nalezato, tak aby nie zastuzy¢ na pogardliwe miano ,wieprza niemieckiego™2.
Zastosowany w tekscie zwrot mial uswiadomi¢ czytajacemu, ze ,niemiecki wieprz” byt
synonimem braku ogtady czy tez prostackich manier ucztujacego.

Z dalszej relacji Wolfa wynika, ze potrawy z kuchni trafialy na stolik przygotowany obok
stotu gléwnego, a nastgpnie krojone przez krajczego porcje studzy roznosili, stawiajac petne
talerze tylko przed znaczniejszymi go$émi — ,pie¢ przy pierwszym miejscu i pig¢ przy ostat-
nim”**. ,Ci co siedzg na $rodku czekaja az im z kraficéw stotu co$ dadza. Wreszcie docieraja
do nich pétmiski, lecz juz opréznione, z resztkami zup i kosci”*. Oprézniony talerz badz
z resztkami jedzenia przekazywali panowie swoim stugom stojacym za ich plecami. Jak pisze
Wolf: ,,[...] z obu stron otacza st6t bowiem wielka gromada pachotkéw, ktérzy nie jedza
nic innego, jak tylko to co podaje si¢ od stolu*>. Do obowiazkéw pachotka stojacego za
panem nalezato umycie talerza. Trzeba byto robi¢ to tyle razy, ile byto dari.

W menu éwezesnych biesiad znajdowato si¢ zazwyczaj migso wolowe (woly, krowy,
jatéwki, cielaki), wieprzowe ($winie, prosicta), baranie (skopy, owce, jagnicta), dréb

10 Tamze.
11 Tamze.
12 Tamze, s. 116.
13 Tamze.
14 Tamze.
15 Tamze.
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(kaczki, kury, kaptony, kurczaki, koguty, bazanty). Na uczcie, w ktérej uczestniczyt
Wolf, podano — jako jedne z pierwszych dan — koguty, kury, bazanty i podobne ptac-
two gotowane w rosole'®. Wolf nie wspomina o indykach, ktére w Rzeczypospolitej
pojawily si¢ dopiero z koficem XVI wieku. Dobra uczta powinna mie¢ w menu takze
dziczyzne: zajace, dziki, jelenie, sarny, a czasem niedZwiedzie, ktérych tapy uchodzity
za szczeg6lny przysmak. Wszystkie wymienione wyzej produkty pochodzity z wtasnych
gospodarstw folwarcznych i laséw dworskich. Migsa byly przewaznie gotowane lub
pieczone, przyprawiane na ostro (z duza iloscia soli i przypraw), stodko lub kwasno.
Podroby uwazano za mato eleganckie dania. W calej relacji Wolfa nie ma zadnych infor-
macji o polewkach, zurach ani barszczach, ktére zajmowaly znaczace miejsce w kuchni
staropolskiej. Po drobiu i innych migsach kolejnym daniem byly zakaski i przysmaki
wraz z plackami i ciastkami'’.

Opisywana uczta (biesiada) nie odbywala si¢ w okresie postu, dlatego ze w tekscie
nie ma mowy o podawanych rybach, ktére w tym czasie zastgpowaty migso. Wiemy,
ze w wielu regionach Polski hodowano karpie. Z rzek polskich pochodzity pstragi,
barweny, karasie, szczupaki, liny, okonie, leszcze, ukleje, sumy, sandacze, a nawet je-
siotry. , W raki i wegorze obfituje przede wszystkim rzeka Nida, ponadto w wegorze
i stynki bogaty jest Hab oraz niektére inne jeziora pruskie” — pisat Marcin Kromer®®.
On tez wspomina, ze spozywa si¢ w Polsce ryby morskie, szczegélnie solone sledzie
»w duzych ilo$ciach i doskonatym gatunku”'’. Na opisywanej prze Wolfa uczcie nie
podawano tez nabiatu, ktéry w staropolskiej kuchni wystgpowat gtéwnie pod postacia
masta, $mietany i seréw.

O jarzynach na szlacheckim stole autor diariusza réwniez nie wspomina. Z warzyw
najwicksza role w XVI-wiecznej kuchni polskiej odgrywat groch i kapusta wystgpujaca
w postaci §wiezej i kwaszonej. Zwlaszcza grochu spozywano duzo — stanowit on alter-
natywe dla 6wezesnych kasz czy pézniejszych ziemniakéw. Z inwentarzy szlacheckich
wynika, ze na polskich stotach czgsto goscita rzepa w postaci wedzonej i pieczonej oraz
cebula, rzodkiew, marchew, pietruszka, pasternak i jarmuz®®. W jadtospisie magnatéw
byly grzyby, ale zdarzaly si¢ tez kalafiory i satata?'.

Jako omastg wykorzystywano masto, smalec oraz oleje z Inu, konopi, maku. Surowych
owocéw raczej nie konsumowano. Pod postacia suszu spozywano dostgpne w polskich
sadach: jabtka, $liwki, gruszki, czere$nie lub wisnie, orzechy oraz importowane wicksze
i mniejsze rodzynki. Dostgpne na rynku byly tez stosunkowo niedrogie cytryny?>.

Na zakonczenie przyjecia opisywanego przez Wolfa podawano gosciom desery, tzw.
wety, ktdre

[...] przynosza na pierwsze miejsce stotu, na pétmisku pomararicze, figi, orzeszki, migdaly, nasze

jabtka i gruszki, a na pétmisku ryby wysuszone i rozplatane, rozciagnicte na ksztalt rzemienia:

16 Tamze, s. 117.

17 Tamze.

18 M. Kromer, Polska czyli O polozeniu, ludnosci, obyczajach, urzedach i sprawach publicznych Kréle-
stwa Polskiego ksiggi dwie, przekt. S. Kazikowski; wstep i oprac. R. Marchwiriski, Olsztyn 1977, s. 39-40.

19 Tamze, s. 41.

20 A Wyczatiski, Studia nad konsumpcjq zZywnosci. .., s. 20-21.

21 M. Bogucka, Starapolskie obyczaje. .., s. 121.

22 A Wyczaiiski, Studia nad konsumpcjg zZywnosci. . ., s. 21.
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do tego dynie. Dodatki nazywaja jarzynami, ogérki dodaja do pieczeni, do ryb za$ chrzan, starty

i rozgnieciony w occie?.

Najpopularniejsza przyprawa w kuchni polskiej byta sél. Uzywana w codziennym
menu, shuzyta do podniesienia smaku, a takze konserwowania potraw, szczegélnie migsa
i ryb. Do$¢ powszechnie uzywano tez octu (tzw. piwnego i winnego). W éwczesnej kuchni
szlacheckiej stosowano przyprawy uprawiane w polskich ogrodach, takie jak: majeranek,
czaber, koper, kminek, oraz zagraniczne: pieprz, szafran, imbir, migdaly, gozdziki, gat-
k¢ muszkatotowa, cynamon, anyz. Wbrew podrecznikowym opiniom korzeni uzywano
duzo, ale tylko w kuchniach magnackich i zamoznej szlachty ze wzgledu na ich wysoka

cen¢. Potrawy stodzono miodem, rzadziej importowanym cukrem trzcinowym.
O piciu

Duzy akapit swojego tekstu poswiecit Wolf podawanym na przyjeciu trunkom. Autor
nie pisze, kto za nie odpowiadal — czy robila to ta sama osoba, ktéra kroita i podawata
pokarmy czy tez inna, okreslana w Zrédtach z epoki mianem podczaszego. Wedtug infor-
macji pochodzacych od Wolfa od poczatku przyjecia na stole staty szklanice napetnione
piwem, ktére adresowane byly do najbardziej spragnionych gosci. Wraz z pojawianiem si¢
na stole kolejnych dan stuzba gospodarza ustawiata nowe szklanki piwa i puchary wina,
ktérymi goscie wznosili toasty — nazywano je spetnieniem pucharéw?. Toasty wypijano
do dna. Biesiadnicy nicholdujacy tej zasadzie sa przy napetnianiu pucharéw pomijani,
nie uzupelnia si¢ im trunkéw. Wypicie poprzedza toast

[...] za zdrowie czy pomyslno$¢ czy to tego, do ktérego si¢ zwracaja, czy to jakiego$ wspSlnego

przyjaciela, obecnego lub nie, z zyczliwosci serca swego. Jesli za$ ten, za ktérego zdrowie si¢ pije

lub ten, do ktérego sie przypija, jest kims szczegdlnie godnym i szanowanym, w czasie przemo-

wy i picia wszyscy podnoszg si¢ i stoja. Gdy jeden przypija, wstajg wszyscy, i to nie jeden raz.

Gdy bowiem zacznie si¢ pi¢ za czyje$ zdrowie, puchar posuwa si¢ naprzéd wzdtuz calego stotu

i przez kazdego po przeméwieniu na stojaco jest oprozniany w krétkim przeciagu czasu [...].

Tym sposobem wicksza czgs¢ uczty przepedzaja stojac®.

Niewiasty pija niewiele, ledwie wargami dotykaja pucharéw?®. Nie ma w tym opisie
przygany ze strony opisujacego, zadnych ironicznych komentarzy — jest to suchy opis. Za-
pewne informacje o pijafistwie szlachty byly autorowi znane.

Zyjacy prawie wspolczesnie z Wolfem, wspomniany juz wielki polski dziejopisarz
Marcin Kromer (1512-1589) w swojej pracy Polska czyli o polozeniu, ludnosci, obyczajach,
urzedach i sprawach publicznych Krdlestwa Polskiego... réwniez wspominal, ,ze Polacy
pija piwo oraz wino zwlaszcza w Malopolsce, sprowadza si¢ takze z sasiednich Wegier
i Moraw, przy czym nie przeszkadza importowi cena’’. Na stofach magnackich i bogatej
szlachty obecne byly wina biafe reriskie, francuskie i wegierskie. Wypijano tez duzo mio-
déw, czesto z woda i chmielem. Do miodéw dodawano ziota i kwiaty, w Warszawie — sok
zwisni lub malin albo korzenie. W zaleznosci od przypraw otrzymywano trunek o nazwie

23 H. Wolf, Peregrinationes..., s. 118.

24  ‘Tamze, s. 117.

25 Tamze, s. 118.

26 Tamze.

27 M. Kromer, Polska czyli O potozeniu, ludnosci, obyczajach..., s. 60.
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kirsztrank badz maliniak?®. Miody pitne rozpowszechnione byly zwlaszcza na ziemiach
ruskich dawnej Rzeczypospolite;.

Najpopularniejszym éwczesnym trunkiem bylo piwo. Andrzej Wyczanski oszacowat,
ze spozywano go okoto dwéch litréw dziennie w rodzinie szlachty, a okoto litra wypi-
jali chtopi®. Te ilosci nie powinny dziwi¢, przeciez nie znano kawy ani herbaty, woda
byta bardzo marnej jakosci, zanieczyszczona bakteriami wywotujacymi grozne choroby
trawienne. Piwo za$ produkowano w kazdym gospodarstwie, w bogatszych nawet kilka
gatunkow, ale szczegblnie chetnie pijano: pszeniczne — wyzszej jakosci, oraz gorsze ze
stodéw innych zbdz. Spozywano je na zimno i goraco, czyste i doprawiane. Z powodu
braku innych napoi piwo bylo trunkiem powszechnie dostgpnym. Mégt je produkowaé
kazdy na wsi i w miescie, w karczmie i na folwarku, réwniez w chlopskich zagrodach.
Zazwyczaj produkowane w domach piwo byto marnej jakosci (tzw. cienkusz), ale byto
réwnie czgsto spozywane jak chleb. Aleksander Briickner podaje, ze czgsto méwito sig, iz
chlebem Polakéw jest whasnie piwo. Oprécz pochodzacego z whasnej produkeji, Polacy
konsumowali tez piwo przywozne. Juz w XVI wieku popularne byto wareckie, krakow-
skie, $widnickie. Pito piwo na co dziei i przy réznych okazjach towarzyskich. Nierzadko
dzieri zaczynano od cieplego piwa z grzankami®.

W inwentarzach szlacheckich z XVI wieku odnotowywano takze informacje o wédce,
ktéra wykorzystywano gtéwnie jako lek na rézne dolegliwosci trapiace dwezesnych ludzi.
Najczgsciej wystgpowata ona pod postacia nalewki. W Zrédtach z epoki okreslano wédke
mianem okowity lub gorzatki. Na co dziefi mocnych trunkéw raczej nie uzywano. Na
rynek polski dostarczal je przede wszystkim Gdarisk. Stamtad pochodzita znana w calej
owezesnej Europie 38% korzenno-ziotowa wédka gdariska, czyli goldwasser. W Gdansku
produkowano tez stodkie wédki, ktérych wytwércami byli przybysze z Holandii.

Wiadomo, ze nadmiar trunkéw szkodzi. O pijaristwie dawnych Polakéw mozna i dzis
przeczyta¢ w wielu pamietnikach z epoki. Kromer pisat:

Posréd mezezyzn utrzymuje sig tu i dwdzie zwyczaj picia jednakowa miara» przestrzegany nie

tylko na ucztach, ale i w gospodach [...]. To rozpasanie zaszlo juz tak daleko, ze pieniadze zaro-

bione w dzieti powszedni, niemal catkowicie trwoni si¢ na pijafistwie w dniu $wigtecznym [...]%.

Muzyka

Uczcie towarzyszyly tafice i muzyka. Wynajeci lub zatrudnieni na state przez gospodarza
muzycy grali na lutniach, obojach, piszczatkach i trabkach. Tak zwany zespét piszczatkédw
uswietnial wszystkie uroczystosci publiczne, a wzorem dla kapel moznowladczych byli
instrumentali$ci Zygmunta Augusta. Gospodarz domu, w ktérym odbywala si¢ biesiada,
nigdy nie popisywat si¢ swoimi umiejetnosciami muzycznymi. Jesli juz, to muzykowaty
przebywajace na jego dworze dziewczeta lub mtodzi chtopey. W drugiej potowie XVI wie-
ku bardziej ceniono muzyke wokalna niz instrumentalna. Dlatego tez na opisywanym
przez Wolfa przyjeciu $piewali réwniez ,mali chtopcy piesni glaskajace uszy lecz zdarza

28 Tamze.

29 A, Wyczatiski, Polska — Rzeczq Pospolitq Szlachecks. .., s. 124.

30 A. Briickner, Dzicje kultury polskiej, t. 2: Polska u szczytu potegi, Krakéw 1930, s. 76.
31 M. Kromer, Polska czyli O polozeniu, ludnosci, obyczajach..., s. 67.
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si¢ takze, ze z ich ust plyna rzeczy spro$ne: stowami zmyslnie ztozonymi, lecz petnymi
krzykéw [...]7%2. Przyjecie koriczyly tafice. Wolfowi podobaly si¢ one szczegélnie. Autor
zwracal uwagg zwlaszcza na zwyczaje poprzedzajace zaproszenie panien do tarica przez
uczestniczacych w biesiadzie kawalerdéw. Zapraszajacy mlodzi mezezyzni ktaniali sig trzy-
krotnie ,najpierw w strong stotu, potem ku dziewczgtom i znowu ku siedzacym przy stole
gosciom”*. Wolfowi przypadly do gustu szczegélnie polskie tarice, bo byly spokojne, a nie
»jak u Niemcow”?*. Tarice dziewczat polskich, towarzyszacych Katarzynie Rakuskiej w jej
podrézy do Linzu w 1566 roku, zostaly cieplo przyjete przez austriacki dwér, poniewaz
»kiedy w taniec szty nie daly si¢ obtapia¢ ani catowa¢ i Niemcom si¢ to podobato, méwili,
ze to cnotliwa nacja polska™>. Podobnie tez bylto i w sytuacji opisywanej przez Wolfa.
Szczegdlnie podobatl mu si¢ tadczony podczas uczty francuski taniec, zwany galarda:
»[.-.] jeden z mtodziedicéw wychodzi naprzéd i sam tariczy na sposéb wloski, przytupujac
stopami do taktu co nazywaja Galiarda’*. Wolf z sympatia pisat zaréwno o taricu jako
rozrywece, jak i jego uczestnikach.

Na polskich dworach tariczono takze gonionego, z ktérego pézniej powstal mazur,
oraz chodzonego, z czasem przeksztalconego w poloneza. Ale o tych taricach Wolf
milczy. Tadcami i zabawa na dworze kierowat wodzirej. On odpowiadat szczegélnie
za korowody taneczne. Musial troszezy¢ si¢ o tariczacych, dba¢, aby taficzyli zgodnie
z obowiazujacymi regulami, aby nikt si¢ nie nudzil, nie wypadal z rytmu i nie stawat
si¢ posmiewiskiem ucztujacych biesiadnikéw. Autor opisu z aprobata odnosi si¢ do
tancerzy.

Nie podoba si¢ Wolfowi dtugo$¢ przyje¢. Wydawane przyjecia ciagnely si¢ godzinami.
Zmgczone tarficami kobiety i mlodziedcy wracali do swoich doméw (ze stuzba?), mez-
czyzni za$ pozostawali w domu gospodarza, ,przeciagajac picie do wieczora, a nawet do
pStnocy”®. Na tym koriczy si¢ relacja.

Autor przekazu nic nie wspomina o strojach gosci, prowadzonych rozmowach, ,,du-
szach towarzystwa”, jakosci podawanych dani. Nie ma tez zadnej informacji o kartach
czy btaznach, ktérzy jeszcze w drugiej potowie XVI wieku towarzyszyli biesiadnikom,
uswietniajac swojg obecnoscig przyjecia, niekiedy podnoszac tez ich range. Moze ich po
prostu nie byto w domu gospodarza? Moze uznawano ich obecno$¢ za zb¢dny luksus
(ekonomiczny, obyczajowy, religijny)? Te pytania pozostawiam bez odpowiedzi.

W polskiej tradycji wspdlne biesiadowanie odgrywato wazna funkcje spoteczna i kul-
turowa. Mlodzi ludzie przystuchiwali si¢ rozmowom starszych, uczyli si¢ rozumiec teraz-
niejszo$¢ i przeszio$é. Biesiada stawata si¢ tez okazjg do kojarzenia malzedistw, wprawdzie
nie wspomina o tym Wolf; ale tak czgsto bylo. Kromer zwraca uwagg na jeszcze inny, ale
jakze wazny element wspélnego biesiadowania:

na tego rodzaju biesiadach dochodzi nierzadko do darowania uraz i przekre$lania dawnej wrogo-

$ci, a zerwana czy niepewna przyjazii odzywa na nowo: niekiedy jednakze, gdy si¢ miare w piciu

przebierze, wybuchaja pomiedzy biesiadnikami, cho¢by to byli przyjaciele czy rodzina, krwawe

32 H.Wolf, Peregrinationes..., s. 118.

33  Tamze.

34 Tamze.

35 A. Briickner, Dzieje kultury polskiej..., s. 96.
36 H. Wolf, Peregrinationes..., s. 119.

37 Tamze.
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nieraz bijatyki, przy czym kiétnie zaczynaja sie najczedciej wérdd stuiby i pachotkéw; bo gdy
pija panowie, ich tez nikt od kielicha nie pedzi, co wiecej gospodarza, ktdry si¢ nie zatroszezy
o to, aby stuzba jego gosci byta dobrze nakarmiona i napojona, uwaza si¢ wrecez za gbura. I tak
im bogatsze kraje sa te kraje, tym wigcej pozwalaja sobie ludzie na opilstwo i zbyt dtugie na ogét

uczty i hulanki, do tego stopnia, ze wielu uwaza je za jedyny owoc swoich trudéw i bogactwa’®.

Abstrakt

Artykut jest opisem uczty, w ktdrej uczestniczyt Henryk Wolf, szwajcarski nauczyciel przeby-
wajacy w Rzeczpospolitej w latach 15701578 jako preceptor dzieci kilku protestanckich rodzin.
Ten krétki, zaledwie pigciostronicowy tekst, dolaczony przez Wolfa do wspomnieri z pobytu
w Rzeczypospolitej, jest opisem jednej ze szlacheckich biesiad. Nie wiemy, gdzie odbyta si¢ owa
uczta, kiedy dokladnie miata miejsce, jacy goscie zostali na nig zaproszeni ani jak Wolf ocenia
smak podawanych potraw. Znamy natomiast ogélny przebieg uczty — od momentu rozpoczecia
po zakonczenie. Jest pewne, ze musiala zapas¢ gleboko w pamieci autora, skoro jej opis zostal
dotaczony do tekstu diariusza jako samodzielna czgs¢, a Wolf zatytutowat ja O uczrach polskich.

Stowa kluczowe: biesiady, konsumpcja, mozni, szlachta, Henryk Wolf, protestanci.

Polish feasts in an account given by a Swiss preceptor,
Henryk Wolf. The information value of the source

Abstract

The paper describes a feast participated by Henryk Wolf, a Swiss educator living in Poland between
1570 and 1578 as a tutor of children in several Protestant families. This succinct (only s-pages
long) piece of work had been attached to memoirs from Poland and describes one of nobility
feasts. Any information neither on the site nor the place of the feast had been provided. It is not
known either who had been invited to the celebration and who provides the review on the taste of
dishes served. Only general procedure of the feast from the very beginning to the end is described.
What is certain, the celebration must have been profoundly memorable for the author, as he had
decided to attach its description to the diary text as a separate part entitled: “On Polish feasts”.

Key words: feasts, consumption, nobility, gentry, Henryk Wolf, Protestants.

38 M. Kromer, Polska czyli O potozeniu, ludnosci, obyczajach. .., s. 67.






Dariusz Kuzmina
Uniwersytet Warszawski

W refektarzu jezuitéw (XVI-XVII wieku)

Whaystko mi wolno, ale nie wszystko praynosi korzysc.
Whzystko mi wolno, ale ja niczemu nie oddam si¢ w niewolg.
Pokarm jest dla zolgdka, a zolgdek jest dla pokarmu.

(I list do Koryntian)

Wprowadzenie

Utworzenie w 1540 roku Towarzystwa Jezusowego byto zdecydowana odpowiedzia papie-
za Pawta III na rozwdj reformagji i jej dynamiczny pochéd po Europie. Ignacy Loyola,
zatozyciel zakonu, w konstytucjach nowego zgromadzenia okredlit rygorystyczne zasady
funkcjonowania jego cztonkéw, ktére dostosowywaly normy i obowiazujace przepisy
Towarzystwa Jezusowego do wymagari, jakie niosty nowe czasy i zmiany w §wiadomosci
spoleczenistw. Pracg nad trescig konstytucji twérca zakonu rozpoczat w 1539 roku i pra-
cowal nad nig do 1551 roku, co pozwolito mu udoskonali¢ je w taki sposéb, aby — co
bylo rewolucyjne — pozwalaty w sposéb otwarty i z sukcesem konfrontowaé si¢ z tezami
promowanymi przez nowe wyznania.

Przede wszystkim zostaly okreslone gtéwne obszary aktywnosci zakonu, ktérymi staty
si¢: dzialalno$¢ na rzecz edukacji katolickiej, misyjnos¢, udzielanie éwiczed duchowych
osobom decyzyjnym w poszczegdlnych krajach i wielkich miastach oraz duszpasterstwo
na ich potrzeby. Te wyraznie zaznaczone kierunki dziatalnosci zakonu mialy swéj wpltyw
na jedna z podstawowych dziedzin zycia wspdlnoty, jakim bylo spozywanie positkéw.
Obyczaje te pozwalaja zréznicowaé analizg znaczenia jezuickiego refektarza w pierw-
szych wiekach funkcjonowania zakonu. Analizie zostanie poddana forma funkcjonowania
wspdlnego stotu, wynikajaca z dokumentdéw i zarzadzen przetozonych zakonnych, a nie
sama tre$¢, czyli menu, jakie pojawiato si¢ na wspSlnym stole.

Dodatkowym i zasadniczym elementem, ktéry Loyola wprowadzit dla swych wspét-
braci bylo zniesienie obowiazkowych wspélnotowych modlitw, szczegélnie tych w ciagu
dnia. State godziny odprawiania modlitw w zakonach (np. u dominikanéw, franciszka-
néw czy w innych wspélnotach) powodowaly znacznie mniejsza mobilnos¢ zakonnikéw.
Nie bedac tym skrepowani, jezuici mogli oddawac si¢ postudze apostolskiej i na przyktad
glosi¢ kazania na rynkach miast bez obowiazku powrotu do swojej wspélnoty zakonne;j
na wspdlny potudniowy positek.

Kolegia za$ mialy wyznaczone stale godziny positkéw, w ktdrych wraz z uczniami brali
udzial zakonnicy. Cwiczenia duchowne ze wzgledu na dynamike ich odprawiania bardzo
precyzyjnie wskazywaty na rolg i znaczenie odzywiania podczas 40-dniowych rozmyslan
zalecanych przez Loyole. Najtrudniejszg i chyba najbardziej niebezpieczng dla cztonkéw
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zakonu pod wzgledem spozywania positkéw i picia wina byta dzialalno$¢ dworska i pry-
watne kontakty ze $wieckimi.

Wspélnota refektarza

Konstytucje Towarzystwa Jezusowego okreslaja rolg i znaczenia positkéw dla cztonkéw
zakonu. Podstawg funkcjonowania doméw jezuickich byt obowiazek pozyskania wta-
$ciwego mecenasa — bez stalego Zrédta finansowania nie bylo mozliwosci, a whasciwie
zezwolenia, na zatozenie domu zakonnego. Towarzystwo doskonale zdawalo sobie sprawe
z potrzeby zblizenia duchownych do $wieckich i jedna z takich form miato by¢ zaufanie,
jakim obdarzano tych, kedrzy fundowali domy i kolegia. Konsekwentnie zabezpieczeniem
pod wzgledem finansowym dla wspélnot byly state roczne sumy oraz dochody z ziem
wchodzacych w sktad danego kolegium. Majatek ten miat zabezpiecza¢ pod wzgledem
finansowym nie tylko zakonnikéw, ale — co bardzo wazne — takze mlodziez pobierajaca
nauki w kolegiach. Dzigki takim zapisom konstytucyjnym jezuickie kolegia byty bezptat-
ne dla uczniéw, cho¢ konsekwentnie ich wspdlny stét zalezat od posiadanego majatku
danej wspdlnoty.

Pierwsze kolegium jezuickie na ziemiach Rzeczypospolitej powstato w Braniewie
w 1564 roku w wyniku starari kardynata Stanistawa Hozjusza. To wiasnie ten dom stat
si¢ swoistym ,,poletkiem do$wiadczalnym”, gdzie jezuici, w wigkszosci obcokrajowcy,
zdobywali do§wiadczenie w pozyskiwaniu przychylnosci moznych i bogatych patronéw.
Kardynat wydal w swoich konstytucjach hozjaniskich uposazajacych seminarium w bardzo
konkretne wskazania co do finansowania zespotu nauczycieli i studentow:

Co roku biskup i Kapituta Warmiriska dawa¢ bedzie na rzecz Seminarium 400 marek pruskich, li-

czac po 20 groszy. Z tego dwie trzecie da Biskup, a jedng trzecia Kapituta; czes¢ w $wigto Obrzezania

Pariskiego, czes¢ za$ w $wigto Jana Chrzciciela. Pewne takze ciezary pieniezne i zbozowe na rzecz

Seminarium zostaty Konstytucja Synodalna natozone na niektérych bogatszych proboszczow’.

Dla przetozonych Towarzystwa Jezusowego takie gwarancje byly zbyt mate, aby kole-
gium i seminarium mogty dobrze dziata¢, dlatego tez wiceprowincjal Franciszek Sunyer
zabiegal o zwickszenie Srodkéw. W konsekwencji tych staraii Hozjusz zagwarantowat
sumg 1200 marek pruskich na roczne utrzymanie seminarium i kolegium zakonu z po-
dzialem: 800 marek dla kolegium i — jak pierwotnie przewidywano — 400 dla klerykéw
diecezjalnych. Wraz z rozpocz¢ciem dzialalnosci seminarium okazato sig, ze takie za-
bezpieczenia réwniez sa zbyt male, aby méc ksztalci¢, jak pragnat Hozjusz, a nastgpnie
Marcin Kromer — 24 seminarzystéw. Pomimo dodatkowych zaleceni, ze poza $rodkami
finansowymi, jak nalezy interpretowa¢, biskupi warmiriscy zobowiazywali kler miejscowy
do przekazywania na rzecz kolegium réwniez zboze i chleb, a takze piwo i drewno na opat
dla klerykéw i wspélnoty jezuickiej?. Nawet gdyby kler respektowat te polecenia biskupa,
warunki pracy i zycia klerykéw oraz nauczanej mlodziezy nie byly najlepsze.

Kolegium i seminarium w Braniewie jest przykladem starai zakonu o stworzenie
odpowiednich warunkéw zycia i konsekwentnie stosownego wyzywienia dla klerykéw

1 H. Gulbinowicz, Geneza konstytucji hozjanskich Seminarium Duchownego w Braniewie, ,Studia War-
minskie” 1968, t. 5, s. 61.

2 L. Piechnik, Seminaria diecezjalne w Polsce prowadzone przez jezuitéw od XVI do XVIII wicku, Kra-
kéw 2001, s. 26-27.
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i cztonkéw zakonu. W 1595 roku biskup Andrzej Batory opracowat wraz z kapitutg war-
minska jadlospis dla seminarium, co miato poprawi¢ jego sytuacjg zywieniowa®. Warto
podkresli¢, ze piwo i chleb byly podstawowymi produktami dostarczanymi do refek-
tarzy i wlasnie tych produktéw potrzeba bylo najwigcej. Nalezy wspomnieé, ze w cza-
sach staropolskich picie piwa bylo na porzadku dziennym, a Rzeczypospolita nie byta
wtenczas postrzegana jako kraj obywateli naduzywajacych trunkéw. ,,Alkohol stanowit
przede wszystkim istotny skladnik pozywienia. Piwo np. byto podstawowym artykutem
spozywczym, wprost niezastapionym w staropolskiej gastronomii [...] Alkohol spetniat
ponadto czgsto role leku, przeciwdziatajac pewnym zakazeniom, utatwial tez trawienie
cigzkich pokarméw”™. Tak czgsto wspominane przy opisywaniu wielu kolegiéw i wspél-
not jezuickich piwo pojawia si¢ jako jeden z wazniejszych produktéw potrzebnych do
funkcjonowania wspélnot. Wynika to ze staropolskich zwyczajéw, takze obyczajéw stotu
calej 6wezesnej Europy, cho¢ w innych paristwach, to przede wszystkim wino krélowato
w jezuickich kolegiach i wspélnotach.

Tworzenie wspdlnoty w Braniewie dalo do$wiadczenie zakonowi we wspélpracy
z fundatorami w Rzeczypospolitej. Warto jednoczesnie podkresli¢, ze kolejne zakladane
w Polsce kolegia i seminaria byly ksztattowane bardzo podobnie, poprzez zabezpieczenia
w sumach rocznych lub dochodach z majatkéw przekazywanych jezuitom na utrzymanie
ich placéwek edukacyjnych. Walka o utrzymanie w dobrym stanie, a przede wszystkim
zabezpieczenie klerykéw pod wzgledem jedzenia i ubrania, powodowaly w kolejnych
latach wiele napig¢ pomiedzy jezuitami i kapitutami. Tak byto na przyklad w Wilnie,
gdzie Towarzystwo zagrozito odejsciem od nauczania, w przypadku gdy kapituta wileriska
nie zwickszy $srodkéw na seminarium diecezjalne’.

Poszczegblne domy Towarzystwa Jezusowego dos¢ skrupulatnie odnotowywaty pobyt
wspdltbraci z innych wspélnot, co bylo wazne ze wzgledéw finansowych. Rozliczano
bowiem koszt goscia i wystawiano jego domowi rachunek za pobyt. Takie rozliczenia
zachowaly si¢ mig¢dzy innymi w kronice wspdlnoty poznariskiej®. Mozemy sadzi¢, ze
wspdlny st6t dla zakonnikéw miat by¢ odpowiedni pod wzgledem menu, ale rozliczanie
si¢ miedzy poszczegélnymi wspdlnotami nawet z réznych miast bylo takze precyzyjne.
Zdarzalo si¢ réwniez, ze przetozeni zgromadzenia, ograniczajac wydatki, skarzyli si¢ na
wspétbraci, iz wymagaja wina, ktére podnosi koszty ich utrzymania. Tak zachowywat si¢
Stanistaw Grodzicki, rektor w Poznaniu (1594-1598), ktéry w listach do generata Towarzy-
stwa Jezusowego skarzyt si¢ na koszty zwiazane z dwoma zakonnikami: Jakubem Wujkiem
i Jakubem Bosgravem, ktdrzy pracowali nad swoimi tekstami. Rektor wskazywat, ze koszt
wina, ktéry musi ponosi¢, jest bardzo duzy, cho¢ wiedzial, ze prowincjat w Polsce zalecat
pisarzowi z Patuk picie wina ze wzgledu na staby stan zdrowia’.

Loyola w rozdziale IV konstytucji, ktdry uchodzi w literaturze przedmiotu za naj-
wazniejszy, czyli O wyksztatceniu intelektualnym i przygotowaniu mlodziezy zakonnej do

Tamze, s. 28.
Z. Kuchowicz, Obyczaje staropolskie, £.6d% 1975, s. 61.
L. Piechnik, Seminaria diecezjalne w Polsce. .., s. 103.
Archiwum Archidiecezji Warszawskiej, sygn. 440, Acta et Historia Collegii Posnaniensis Societatis
Iesu 157416006, s. 102.

7 Archiwum Romanum Societatis Iesu, Rzym, Germ. 173 f. 276. Stanistaw Grodzicki do Claudio
Aquaviva, Poznari 23 XII 1594.
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praysatych prac apostolskich, zaleca, aby nowicjusze zakonni nie pobtazali zachciankom
ciata, ale jednoczesnie wskazuje, iz nie powinno by¢ przesadnej surowosci w postach
i umartwieniach przysztych zakonnikéw. Spozywane jedzenie ma by¢ traktowane jako
potrzeba wzmacniania ciata do stuzby Chrystusowi i zakonowi®. W kolejnych roz-
dzialach tego podstawowego tekstu dla jezuitdw, to jest w rozdziale VI, zalozyciel
nakazuje, aby cztonkowie zakonu dostosowywali swoje positki do wlasnych potrzeb
i okolicznosci, w jakich pracuja, czyli kierowali si¢ tzw. caritas discreta®. W rozdziale IX,
omawiajac zasady funkcjonowania przetozonych, a w szczeg6lnosci generata zaznaczyt,
ze powinien on by¢ krzepkiego zdrowia, co mozna interpretowaé: powinien by¢ wha-
$ciwie odzywiony.

Przygotowujac Cwiczenia duchowne'®, Loyola pragnat stworzy¢ narzedzie, dzieki ke6-
remu bedzie mozna uksztattowaé wspétbraci zakonnych, ktérzy w przysztosci beda zdolni
do prowadzenia dziatalnosci apostolskiej w kazdym miejscu, dokad zostana skierowani.
Réznorodnos¢ prac prowadzonych przez jezuitéw oraz ich mobilnos¢ wymagata naucze-
nia i praktykowania w konsekwencji zasad ogdlnych, ktére mozna by zastosowaé podczas
kazdego wyzwania misyjnego.

Cwiczenia duchowne, ktére staly si¢ fundamentem duchowosci jezuickiej, poza okre-
Sleniem ich tresci pod wzgledem teologicznym maja takze swoje wskazania organiza-
cyjne. Wsréd nich odnalezé mozna takie wytyczne do spozywania positkéw. Cwiczenia
trwaja okoto 40 dni, sa podzielone na tzw. fundament i cztery tygodnie. Okreslenie
dtugosci poszczegdlnych czesci rekolekeji ignacjariskich nalezalo do mistrza, ktéry je
prowadzit. Milczenie i skromne warunki wraz z przyciemnionymi oknami miaty za
zadanie wytworzy¢ swoista atmosfer¢ do medytacji i rozwazan zalecanych przez Loyole.
W tzw. addycjach do ¢wiczert duchownych, gdzie zostaly one okreslone jako elementy
wspierajace rekolektanta w osiagnigciu whasciwego celu, odnajdujemy takze wskazania
dotyczace positkéw. Addycja dziesiata odnosi si¢ do pokuty wewngtrznej i zewngetrznej,
jakiej nalezy si¢ poddawa¢ podczas 40-dniowych rekolekeji. Pokuta zewngtrzna zawie-
ra trzy zasadnicze elementy i ma stuzy¢ do zado$¢uczynienia za popelnione grzechy.
Pierwszy odnosi si¢ do jedzenia. ,Odcinanie tego, co nadmierne, nie jest pokuta, ale
umiarkowaniem. Pokuta za$ jest wtedy, gdy ujmujemy sobie z tego, co jest dla nas od-
powiednie, i im wigcej ujmujemy, tym lepsza jest pokuta, byle by nie zaszkodzi¢ zdrowiu
i nie spowodowac znacznej stabosci (lub choroby)”*!. Kolejne dwa zewngtrzne elementy
z dziesiatej addycji odnosza si¢ do snu i karcenia ciata, w ktérym takze Loyola zaleca
umiar ze wzgledu na zdrowie rekolektanta. Element postu, jaki zostal zalecony przez
zatozyciela zakonu jezuitéw, wskazuje na wykorzystanie positku czy raczej jego ograni-
czanie do wsparcia odpowiedniej atmosfery do odprawiania rekolekgji ignacjariskich.
Dostosowanie ograniczeri w jedzeniu ma by¢ dostosowane do kondycji odprawiajacego
¢wiczenia. Jezuicka zasada tantum quatum, czyli tyle o ile, ma zastosowanie takze w wy-
borze form postu wyrazanego w positkach.

8  Konstytucje Towarzystwa Jezusowego, [w:] Pisma wybrane, t. 1, oprac. M. Bednarz, Krakéw 1968,
s. 11-418.

9 Tamze, s. 424.

10  Cwiczenia duchowne zostaly zatwierdzone przez papieza Pawta III breve Pastoralis officii cura
z 31 VII 1548 roku.

11 1. Loyola, Cwiczenia duchowne, Krakéw 1982, s. 119.
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Jezuici odprawiaja 40-dniowe rekolekcje dwukrotnie — pierwszy raz w czasie nowi-
cjatu, a drugi podczas tzw. trzeciej probacji, czyli gdy juz sa kaptanami i sa przygotowy-
wani do ostatecznych §lubéw zakonnych. Powracanie do zalecen z dziesiatej addycji jest
elementem niemalze stalym w formacji jezuitéw, nalezy bowiem pamigtaé, ze poza tymi
pelnymi ¢wiczeniami maja takze obowiazek raz w roku odby¢ rekolekcje o$miodniowe,
podczas ktérych obowiazuja wszystkie addycje wskazane przez Loyole.

W kolegiach, seminariach i domach zakonnych podczas spozywania positkéw bardzo
czgsto obowiazywato milczenie, ktére przerywane bylo przez przetozonego wspélnoty.
Kolegia mialty urzad Praefectus lectionis ad mensam, ktéry odpowiadat za biblioteczke
w refektarzu. Wyznaczat klerykéw i uczniéw do odczytywania wskazanych fragmentéw,
podczas gdy inni spozywali positek. Najcze¢sciej w katalogu tego podrecznego zbioru znaj-
dowaly si¢ dzieta: O nasladowaniu Chrystusa Tomasza a Kempis, Konstytucje Towarzystwa
Jezusowego dzieta ojcéw Kosciota, biogramy najwybitniejszych jezuitéw i opisy dziatalno-
$ci misyjnej zakonu. Czas na spozycie positku byt takze wykorzystywany jako mozliwos¢
przekazywania waznych informacji potrzebnych w formacji mtodych cztonkéw zakonu.

Szczegélne oméwienie — w Konstytucjach i Cwiczeniach — roli positkéw, jak mozna
sadzi¢, byto skutkiem osobistych doswiadczen Loyoli. Po swoim nawréceniu, gdy dotart
do Manresy, spedzit w niej okolo dziesigciu miesigcy, oddajac si¢ modlitwie, czgstym
spowiedziom i pokutniczemu zyciu: ,,Zywil si¢ wyzebranym chlebem, odmawiat sobie
migsa i wina, karcit swoje ciato postami i biczowaniem, czym nadszarpnat na zawsze swoj
do niedawna silny organizm”'?. Podjecie tak wyczerpujacego trybu zycia i wplyw, jaki
ono wywarlo na zdrowie Ignacego, zostat przetozony na zasady udzielania Cwiczest i prze-
strzegania Konstytucji, w ktérych to dzietach bardzo czgsto wskazywal, ze nalezy dobiera¢
odpowiednie $rodki (w tym jedzenie) do osiagnigcia sukceséw duchowych i doczesnych
w pracy dla Ko$ciota katolickiego.

Potwierdzeniem takiej pozycji zakonu sg niewatpliwe starania o zabezpieczenie kole-
giéw i seminariéw w Polsce przez fundatoréw. Rola dobrego wyzywienia i odpowiednich
warunkdéw do nauki i modlitwy byly bardzo wazne dla cztonkéw zgromadzenia, a zasady
te wywodzili ze wspomnianych weczesniej instrukcji zawartych w Konstytucji i Cwicze-
niach. Zle zaopatrzony refekrtarz jako miejsce spotkari mégt powodowaé niezadowolenie
i trudnosci w prowadzeniu dziatalno$ci edukacyjnej. Jezuici uwazali, iz odpowiednie, czyli
godne, warunki stworzone do edukagji sa podstawa do wlasciwego procesu nauczania.
Glodny kleryk i nauczyciel nie mogliby wlasciwie przyjmowa¢ wiedzy ani przygotowywaé
si¢ do jej przekazywania.

Jedzenie w kolegiach

Jeszcze przed przybyciem do Braniewa Towarzystwo Jezusowe podejmowato na prosby
duchownych polskich préby oceny stanu naszego kraju pod wzgledem potrzeb religij-
nych i jego infrastruktury. Alfons Salmerédn, pierwszy jezuita, ktdry przybyt do Polski
w 1555 roku, w sprawozdaniach do generata Loyoli bardzo si¢ skarzyt na zte drogi w Rze-
czypospolitej i fatalne warunki w gospodach. Kraj — w jego ocenie i na przyktad Fran-
ciszka Sunyera, pierwszego przetozonego wspdlnoty jezuickiej — okreslano w raportach

12 Konstytucje Towarzystwa Jezusowego. .., s. 110.
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do kurii generalnej Indiami Pétnocy, gdzie warunki zycia oczyszczaja i przygotowuja do
prowadzenia chrystianizacji w kazdym zakatku $wiata. Oceniajac smak polskiego piwa,
Salmerdn zauwazal, ze woda z Tybru jest zdecydowanie smaczniejsza®®.

Wydaje si¢, ze pierwszy na ziemiach polskich jezuita byt bardziej przyzwyczajony
do wina, ktére byto powszechne na stotach Wioch i Hiszpanii, a nie znat smaku piwa.
Aleksander Briickner, wydawca Wirydarza poetyckiego autorstwa Jakuba Teodora Trem-
beckiego, w opublikowanym jednym z wierszy wymienia ponad dziesi¢¢ réznych marek
piwa produkowanego w 6wczesnej Rzeczypospolitej'. Polskie piwo uchodzito za bardzo
dobre, konkurowa¢ mogto z nim jedynie piwo angielskie, ktérego nie bylo zbyt wiele na
polskim rynku'.

Ratio studiorum (1599) jako podstawowa wykfadnia i zasada prawna do organizagji
kolegiéw bardzo doktadnie wskazywato na porzadek dzienny, ktdrego przestrzeganie
mialo wspieraé rozwéj intelektualny uczniéw, wszakze ,Do wszystkiego si¢ przyczyni za-
chowanie pewnego porzadku dnia w nauce, w modlitwach, Mszy swictej, wyktadach, po-
sitkach, $nie i innych sprawach”'®. W dokumencie doceniono role wspdlnego spozywania
positkéw, wskazujac nawet formg zapraszania do refektarza uczniéw kolegium: ,Sygnat
si¢ bedzie dawa¢ dzwonkiem, w ktdry si¢ uderza¢ bedzie, by si¢ udawali na spoczynek,
do stotu itd.””. Przestrzeganie wskazan z Ratio studiorum miato obowiazywa¢ wszystkich
mieszkanicéw danego kolegium, zachgcani byli dostownie nawet do przerywania pisania
litery, gdy ustyszeli dzwonek na positek. Na pewno byla to takze forma dyscyplinowania
uczniéw i uczenia ich pewnego porzadku w organizacji czasu. Jednak to, ze w przepisach
znalazly si¢ zdania o wspélnym positku, do ktdrego zapraszano specjalnym dzwonkiem,
pozwala sadzi¢, ze dla jezuitéw zdrowie ich podopiecznych bylo bardzo wazne.

Towarzystwo Jezusowe traktowato swoich uczniéw bardzo indywidualnie, a szczegdl-
nie tych, ktérzy wywodezili si¢ z rodzin krélewskich. Bratanek krélewski Andrzej Batory,
péiniejszy kardynat, w latach 1578-1583 pobieral nauki w kolegium w Pultusku. Nie
mieszkal z innymi uczniami, pobierat jednak nauki od nauczycieli jezuickich. Towa-
rzystwo wyrazito zgode na indywidualne traktowanie mlodego Batorego, godzac si¢ na
utrzymywanie wlasnego kucharza, ktéry miat dba¢ o menu przyszlego biskupa i kardyna-
ta’®. Inaczej podchodzit zakon do 0s6b wysoko urodzonych, ktérzy zapragneli sta¢ sig ich
wsp6tbra¢mi. Do takich nalezat Jan Kazimierz Waza, przyszly wladca elekcyjny Rzeczy-
pospolitej. Rozpoczat droge zakonna 12 IX 1643 roku w Loreto, gdzie odbyt o§miodniowe
¢wiczenia duchowne i przyjat zakonng sutanng. W tym samym roku na wiasng prosbe
odbyt zwyczajem jezuickim jako ubogi droge do Rzymu, gdzie miat zosta¢ nowicjuszem
Towarzystwa Jezusowego'®. Podczas nowicjatu bral udziat w normalnym zyciu klerykéw,
byl poddawany prébom, jakie zwykle byty stosowane wobec przyszlych jezuitéw, czyli na

13 B. Natosiski, Poczqtki Towarzystwa Jezusowego w Polsce, [w:] Powstanie i rozwdj Towarzystwa Jezuso-
wego, J. Brodrick, Krakéw 1969, s. 418—419.

14 J.T. Trembecki, Wirydarz poetycki, t. 1, Lwow 1910, s. 102.

15 Z. Kuchowicz, Obyczaje staropolskie. .., s. 64.

16 Ratio atque institutio studiorum S, czyli Ustawa szkolna Towarzystwa Jezusowego [1599], wstep
i oprac. K. Bartnicka, T. Biekowski, Warszawa 2000, s. 22.

17 Tamze, s. 22.

18 R. Lolo, Towarzystwo Jezusowe w diecezji plockiej 1566—1577. Studium koegzystencji w dobie recepcji
reformy trydenckiej, Puttusk 2013, s. 82.

19 D. KuZmina, Jan Kazimierz i jezuici, ,Przeglad Humanistyczny” 1994, nr 2 (323), s. 117.
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przyktad zbierat jatmuzne. Uczestniczyt takze w codziennym zyciu wspélnoty nowicjatu
i spozywat positki wraz z innymi kandydatami chcacymi wstapi¢ w szeregi Towarzystwa
Jezusowego. Brak spdjnej osobowosci i niezdolno$¢ przetozonych zakonnych do odby-
cia przez Jana Kazimierza 40-dniowych ¢wiczert duchownych spowodowato, ze generat
wystapit do papieza Innocentego X o nadanie krélewiczowi tytutu kardynalskiego, a ten
wystapit z zakonu. Przypadki Batorego i Wazy pokazuja, jak wielka role przypisywali
jezuici do zachowywania wskazanych przez zalozyciela regut funkcjonowania we wspdl-
nocie. Batory jako uczeni mial dyspensy, Jan Kazimierz, pomimo swego urodzenia, byt
zobowiazany do zachowywania regul okreslonych w Konstytucjach.

Zakon dbat o swoich podopiecznych, zbierajac odpowiednie $rodki na wyzywienie,
z drugiej strony za$ wychowywat ich, starajac si¢ ksztaltowa¢ charaktery. W Alumnacie
wileriskim, ktéry przygotowywat ksi¢zy do pracy misyjnej, obowiazywaty bardzo rygo-
rystyczne zasady w refektarzu: , Kiedy wszyscy zbierali si¢ w jadalni na wspélny positek,
nikt nie mégt si¢ absentowaé; rodzaj positku nie podlegat tez jego wyborowi — musiat,
jako ubogi stypendysta papieski, by¢ zadowolony z tego, co mu na stét podaja, w prze-
ciwnym razie postem przyplacal swe grymasy”?°. Refektarz jezuicki w seminariach, kole-
giach i alumnatach papieskich nie byl rodzajem gospody pod wzgledem wyboru menu,
do czego zapewne byta przyzwyczajona polska szlachta, stanowiaca w XVI i poczatkach
XVII wieku znamienity procent placéwek jezuickich?'. Wspdlny positek w $cisle okreslo-
nej formie i tre$ci miat ksztattowac spéjne i dojrzate osobowosci kleru, uczniéw i samych
jezuitéw w walce z reformacja.

Przyktad dbania o odpowiedni st6t odnajdujemy takze w dziatalnosci zakonu na mi-
sjach. Najwicksza prowadzona przez jezuitéw z Rzeczypospolitej na prosbe kréla Stefana
Batorego byta ta w Siedmiogrodzie. Jej organizatorem byt wskazany przez wladcg ks. Wu-
jek. Zadbat, aby kolegium w miescie Kolozsvar posiadato uposazenie w postaci szesciu
wsi. Na pierwsza Wielkanoc, jaka Wujek wraz z wspétbraé¢mi spedzit w Siedmiogrodzie,
otrzymat od ksigcia 100 sztuk solonych §ledzi i 20 karpi, kolejne podobne w zestawie
menu wsparcie nadeszlo od szlachty miejscowej, ktéra wsparta zakonnikéw 100 karpia-
mi i 6 szczupakami®’. Misje poczatkowo powodowaly, ze sami jezuici nadzorowali wsie
i ziemie im przekazane jako zabezpieczenie, cho¢ i w Siedmiogrodzie wraz z uptywem
czasu starano si¢ zawiera¢ umowy z nadzorcami majatkéw. Wujek opisat majatek i dzigki
temu mamy obecnie wyobrazenie o produktach, jakie trafialy do refektarza rozwijajace-
go si¢ kolegium w pétnocno-zachodniej Rumunii. Plony z winnic i pdl, jak podkreslal
pisarz z Patuk, wystarczaly na utrzymanie 30-osobowego kolegium. Ryby pozyskiwano
z okolicznych rzek, a migso (jak zaznaczyl) — z targéw i nie bylo ono drogie. W folwar-
kach zakonnych hodowano bydto, owce i ptactwo?®. Majatek, ktdry jezuici posiadali na
misjach, wystarczat do funkcjonowania zakonnikéw i uczniéw kolegium. Zasada Loyoli,
aby zaktada¢ kolegia, gdy sa dobrze zabezpieczone, znalazta swoje przelozenie w przypad-
ku misji siedmiogrodzkiej.

20 J. Platek, Alumnat papieski w Wilnie, [w:] Z dziejow szkolnictwa jezuickiego w Polsce, Krakéw 1994,
s. 107.

21 R Lolo, Towarzystwo Jezusowe w diecezji plockiej.. ., s. 221.

22 Jakub Wujek do Everarda Mercuriano 28 111580, [w:] Monumenta Antique Hungariae, t. 2, wyd.
L. Lukdcs, Romae 1969-1987, s. 154.

23 Tamzie, s. 155.
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Ucztowanie ze $wieckimi

Jezuici od momentu sprowadzenia ich na teren Rzeczypospolitej byli do$¢ aktywni w po-
zyskiwaniu fundatoréw zaréwno ze $rodowiska biskupéw, jak i polskiej magnaterii oraz
szlachty. Loyola w Konstytucjach zakonnych wskazat jako jedne z gtéwnych zakreséw
dzialan swojego zakonu: udzielanie sakramentéw, gloszenie kazan oraz dawanie ¢wiczen
duchownych dla 0s6b sprawujacych wladzg. Spodziewat sig, ze dzigki temu Srodowiska
decyzyjne beda bardziej skuteczne w upowszechnianiu katolicyzmu. Poza dziatalnoscia
duszpasterska musieli jednak zakonnicy takze partycypowaé w zwyczajach polskiego spo-
teczeristwa, ktére niosty ze sobg wiele zagrozeri dla zycia zakonnego.

Pozytywnym jednak pod wzgledem ekonomicznym zjawiskiem bylo podejmowanie
takich prac miedzy innymi dzigki znaczacej zaplacie, ktéra pokazuje podstawowe pro-
dukty pojawiajace si¢ w jadtospisie 6wczesnych zakonnikéw. Podczas pobytu na dworze
Wazdw ksiadz Piotr Skarga otrzymywat wynagrodzenie: ,,5 ztotych strawnego na tydzien,
7 ztotych dodatku «na wino, chleb i piwo», 4 zlote na siano i 200 ztotych «zastugi»”*.
Wynagrodzenie przekazywal na potrzeby wspdlnoty zakonnej, w ktdrej zyt kaznodzieja
i — trzeba przyzna¢ — byly to znaczne wplywy dla Towarzystwa Jezusowego.

Spozywanie wspdlnych positkéw na dworze krélewskim przez spowiednikéw, ka-
znodziejéw czy doradcéw byto czyms$ naturalnym. Tym bardziej ze cztonkowie zakonu
partycypowali w ucztach innych grup spofecznych, wéréd ktérych zwyczaje dotycza-
ce jedzenia, a szczegdlnie picia, w Rzeczypospolitej znaczaco odbiegaly od zasad obo-
wiazujacych w kolegiach i domach zakonnych. Przyktadows biesiadg¢ opisat Zbigniew
Kuchowicz: ,Do picia brano si¢ po skonsumowaniu pierwszego dania. Z poczatku pito
matymi kieliszkami. Gospodarz wznosit kolejno toasty za zdrowie wszystkich 0séb — od
najdostojniejszych do siedzacych na kraricu stotu szaraczkéw, jednoczesnie biesiadnicy
pili za pomyslno$¢ sasiadéw przy stole””. Kolejne potrawy wnoszone na st6t takze wyma-
galy wznoszenia kolejnych toastéw, a w zwyczaju staropolskim byta tzw. przynuka, czyli
moéwiac wspélczesnym jezykiem, zachgcanie czy przymuszanie do picia toastéw. W ta-
kich sytuacjach pojawiajacy si¢ jezuici mieli pewien problem z zachowywaniem swoich
konstytucji i zasad dobrych obyczajéw. Integracja wymagala pewnego zaangazowania,
ale zapewne pojawialy si¢ przypadki zbyt daleko idacego bratania si¢ ze szlachtg podczas
biesiad. Reakcja na takie zachowanie byty zalecenia plynace z kurii rzymskiej generata
zakonu Klaudiusza Aquavivy z 1594 roku o udziale w przyjeciach i biesiadach wspétbraci
zakonnych, ktére powtdrzyt Fabricio Banfi, wizytator w Polsce w 1642 roku. Zalecaty one,
aby jezuici udawali si¢ na biesiady w co najmniej dwie osoby i aby jeden drugiego wspie-
rat i dbat o godne zachowanie podczas poczgstunkéw, aby nie pojawialo si¢ zgorszenie
wobec $wieckich brakiem umiaru w jedzeniu i piciu cztonkéw Towarzystwa Jezusowego.

Podsumowanie

Refektarz jezuicki ksztattowat si¢ pod wplywem najwazniejszych dokumentéw Towa-
rzystwa Jezusowego: Konstytucji i Cwiczers duchownych. Generatowie, prowincjatowie,

24 J. Lileyko, Z)/fz'e codzienne w Warszawie za Wazéw, Warszawa 1984, s. 159.
25 Z. Kuchowicz, Obyczaje staropolskie. .., s. 90-91.
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wizytatorzy, a przede wszystkim rektorzy wspdlnot wprowadzali precyzyjniejsze zasady
funkcjonowania w jadalni ze wzgledu na zmieniajace si¢ warunki uposazenia poszcze-
gblnych wspédlnot lub funkcjonowania wspétbraci. Walka ze stabosciami ludzkimi, czyli
naduzywanie piwa czy wina, powodowata, ze zakon starat si¢ przygotowywaé swoich
cztonkéw do dawania $wiadectwa w kazdej okolicznosci, gdy na przyklad biesiadowali
ze $wieckimi. Przyktad dobrego i zgodnego z zasadami zakonu dawania pozytywnego
swiadectwa o katolikach wymuszat rygory, jakim poddawano jezuitéw. Szczegdlnie duza
wagg przywiazywano do przyjmowania gosci $wieckich w refektarzu jezuickim. Starano
si¢ nie zmienia¢ zwyczajéw obowiazujacych zakonnikéw ze wzgledu na innych uczest-
nikéw positku.

Porzadek w refektarzu podczas spozywania positkéw przy wstuchiwaniu si¢ w lek-
turg jest zasadniczym elementem charakterystycznym dla refektarza jezuickiego w XVI
i XVII wieku.

Abstrakt

Wszystkie wspSlnoty zakonne zbierajg si¢ na positki w refektarzach. W zaleznosci jednak od
regut danego zgromadzenia obowiazuja nieco inne zasady gromadzenia si¢ przy wspdlnym stole.
Refektarz Towarzystwa Jezusowego ksztaltowat si¢ na przestrzeni wiekéw pod wptywem najwaz-
niejszych dokumentéw Towarzystwa Jezusowego: Konstytucji i Cwiczen duchownych. Przetozeni
zakonni na kazdym poziomie zarzadzania wprowadzali precyzyjniejsze zasady funkcjonowania
w refektarzu ze wzgledu na zmieniajace si¢ warunki uposazenia poszczegélnych wspdlnot, kulture
kraju, w ke6rym prowadzili dziatalnos¢, lub funkcjonowania wspétbraci. Wspélne positki jezuitéw
i godci zapraszanych do wspélnoty zakonnej byly identyczne — pragneli cztonkowie Towarzystwa
Jezusowego dawac dobry przyktad skromnego i petnego oddania postudze duszpasterskiej stuzenia
Kosciotowi katolickiemu. Porzadek w refektarzu podczas spozywania positkéw przy wstuchiwaniu
si¢ w lekture jest zasadniczym elementem charakterystycznym dla refekrearza jezuickiego w XVI

i XVII wieku.

Stowa kluczowe: jezuici, refektarz, zycie zakonne w XVI i XVII wieku.
In the Jesuit refectory (16*—17* century)

Abstract

All monastic communities used to gather for meals in the refectories, but according to the rules of
the congregation there are slightly different laws for gathering at the common table. The Refectory
of the Society of Jesus was shaped over the centuries under the influence of the most important
documents of the Society of Jesus: the Constitution and Clerical Exercises. Religious superiors at
every level of management introduced more precise rules of functioning in the refectory due to
the changing conditions of emoluments of individual communities, the culture of the country in
which they conducted their activities or the functioning of confreres. The joint meals of the Jesuits
and guests invited to the religious community were identical, the members of the Society of Jesus
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desired to set a good example of a humble and devoted pastoral service to the Catholic Church.
The order in the refectory while eating meals and listening to reading is an essential characteristic
element of the Jesuit refectory in the 16™ and 17" centuries.

Key words: Jesuits, refectory, religious life in the 16™ and 17" centuries.
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Obyczaje kulinarne na portugalskim dworze
krélewskim doby baroku: miedzy tradycjami
iberyjskimi a innowacjami z Francji — wybrane aspekty

W dziejach Portugalii XVII wiek jest etapem zlozonym, przynoszacym wiele istotnych
zmian. W pierwszej pofowie stulecia, a doktadnie w 1640 roku, miato miejsce tak do-
nioste dla Portugalczykéw wydarzenie, jak odzyskanie niezawistosci po 6o latach unii
dynastycznej, w ktdrej w kraju sprawowali rzady wladcy sasiedniej Hiszpanii. W wyniku
restauracji monarchii korong portugalskg powierzono wéwczas Janowi IV (1640-1656)
— pierwszemu krélowi z nowej dynastii Braganca. Hiszpania jednak, nie godzac si¢ z ta
dotkliwa dla niej politycznie i terytorialnie strata, jeszcze przez blisko 30 lat toczyta walke
o zatrzymanie Portugalii w obrebie swoich dominidw, stad tez traktat pokojowy ktadacy
kres konfliktowi zbrojnemu podpisano dopiero w 1668 roku. Po pewnych zawirowaniach
wokét tronu', sytuacja wewnetrzna Portugalii ulegla normalizacji za panowania Piotra I1,
ktére wraz z okresem regencji przypada na lata 1667-1706. Owe niemal cztery dekady
rzadéw wspomnianego wiladcy to czas usilnych starari o odzyskanie prestizu na arenie
mi¢dzynarodowej, poprzez podkreslanie samodzielnej pozycji Portugalii, jak réwniez
oscylowania migdzy Francja, Austrig i Anglia w sferze polityki zagranicznej?.

Dwor krélewski, w trakcie unii dynastycznej przeniesiony do Hiszpanii, po powrocie
do niezaleznosci przywrdcony za$ w Lizbonie?, takze ozywa i ewoluuje w tym czasie, cho¢
pozostaje daleki od splendoru innych europejskich dworéw w analogicznym okresie®.

1 Po $mierci Jana IV w 1656 roku jego nastepca zostat Alfons VI, ktéry w poczatkowym okresie nie
mogl obja¢ rzadéw z powodu matoletnosci. Regencji sprawowanej przez krélowa matke Luis¢ de Gusmao
kres potozyt patacowy zamach stanu w 1662 roku. Pi¢¢ lat pdézniej kolejny zamach stanu przeprowadzo-
ny z inicjatywy brata Alfonsa VI — przyszlego Piotra II, doprowadzit do zrzeczenia si¢ wladzy przez kré-
la, ktdérego uznano za niezdolnego do rzadzenia z powodu przypadiosci fizycznych i psychicznych. Zob.
AH. de Oliveira Marques, Historia Portugalii, Warszawa 1987, t. 1, s. 309-310.

2 Na temat szeroko pojetego tha historycznego w Portugalii w ciagu XVII wieku zob. tamze, t. 1,
s. 300-310; tamze, t. 2, s. 39-41; J. Hermano Saraiva, Krdtka Historia Portugalii, Krakéw 2000, s. 203-245.

3 W latach 1580-1640 wladcy zjednoczonych iberyjskich krélestw sporadycznie przebywali w Li-
zbonie: Filip II (Filip I portugalski) spedzil tam okoto trzech lat (1580-1583), jego syn Filip III (Filip II
portugalski) zas odbyt krétka wizyte w 1619 roku. Rezydencje wtadcéw zachowano na potrzeby wicekroléw
i gubernatoréw, lecz monarcha oraz jego dwdr powrdcili do niej na state dopiero po 1640 roku. Do tego
czasu liczni Portugalczycy przebywali na dworze hiszpaniskim w Madrycie. Zob. miedzy innymi P. Cardim,
Politica cortesana y administracion en Portugal durante la segunda mitad del siglo XVII, [w:] Entre Clio y Ca-
sandra. Poder y sociedad en la Monarquia Hispdnica durante la Edad Moderna, red. EJ. Guillamén Alvarez,
J.D. Manoz Rodriguez, D. Centerero de Arce, Murcia 2005, s. 119-162; F. Bouza Alvarez, Sola Lisboa casi
viuda. La ciudad y la mudanza de la corte en el Portugal de los Felipes, [w:] tenze, Imagen y propaganda. Ca-
pitulos de historia cultural del reinado de Felipe II, Madrid 1998, s. 95-120.

4 Zob. M.P. Marcal Lourenco, Os séquitos das rainhas de Portugal e as influéncias dos estrangeiros na
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Obok skomplikowanych okolicznosci politycznych i ograniczonych zasobéw w krélew-
skim skarbcu sytuacja ta, jak si¢ wydaje, wynikala z dazenia do stworzenia wizerunku
monarchii kierujacej si¢ umiarem i powsciagliwoscia, czemu miata sprzyjaé surowa czy
wrecz posgpna osobowo$¢é monarchy’. Przejawiata si¢ ona migdzy innymi w upodobaniu
do prostoty, co bylo widoczne w materii mody, nawykéw i zwyczajéw®, niejako wbrew
tendencjom naptywajacym z Francji, ktére przenikaty wéwczas do portugalskich kregéw
dworskich”. Za gléwny, cho¢ niejedyny kanat ich naptywu mozna uzna¢ krélewskie ma-
riaze®. Piotr I dwukrotnie wstgpowal w zwiazek matzenski: po raz pierwszy w 1668 roku,
kiedy to pojat za zon¢ Mari¢ Franciszke Sabaudzka (1646-1683), ksi¢zniczke¢ Nemours®;
kilka lat po jej $mierci, tj. w 1687 roku, poslubit corke elektora Palatynatu, Mari¢ Zofig
von Neuburg (1666-1699). Obie krélowe, doskonale obeznane z francusks etykieta, oby-
czajami i moda, spetnily role waznych posredniczek propagujacych owe nowosci wéréd
portugalskiej elity dworskiej'®. Owa elita otwierata si¢ na nie stopniowo, nie bez oporéw
i przy pewnych adaptacjach do gustéw rodzimych, co z kolei uwidacznia dazenie do po-
szanowania wzorcéw kulturowych uksztattowanych w ciagu poprzednich stuleci. Oznak
takiej postawy, tj. wzglednej otwartosci na to, co nowe, przy jednoczesnym zachowaniu
swej odrebnosci opartej na tradycji, mozna dopatrzy¢ si¢ w co najmniej kilku sferach zycia
dworskiego w tamtym czasie''. Jesli chodzi o niniejszy artykul, skupia si¢ on na sferze

construgio da «ociedade de Corter (1640—1754), ,Penélope” 2003, nr 29, s. 62. Szczegblowo wizerunek
dworu krélewskiego w czasach Piotra II przedstawia J. Leandro Pinheiro de Almeida Troni, A casa real por-
tuguesa ao tempo de D. Pedro II (1668—1706), rozprawa doktorska w zakresie historii, Universidade de Lisboa
2012, s. 445-624, 496498, [online] http://repositorio.ul.pt/bitstream/10451/10712/1/ulsd067734_td_Jo-
ana_Troni.pdf [dostgp: 16.08.2017].

5 J. Leandro Pinheiro de Almeida Troni wspomina migdzy innymi o takich cechach usposobienia
wladcy jak powaga, refleksyjnos¢ czy sktonno$¢ do melancholii. Tamze, s. 495 [dostep: 16.08.2017].

6 Zob. M.P. Marcal Lourenco, Os séquitos das rainbas..., s. 62.

7 Sam wladca miat w pewnej mierze sktania¢ si¢ ku owym trendom, w tym ku strojom na modte
francuska, jednak z uwagi na rozwéj rodzimego wytwérstwa i handlu, kedre wéwczas zdecydowanie wyma-
galy wsparcia, dazyt do ograniczenia wpltywéw méd obcych, propagujac tradycje portugalskie i osobiscie im
hotdujac. Temu celowi stuzyly takze uregulowania prawne odnoszace si¢ do ograniczert w imporcie zbyt-
kownych, zagranicznych produktéw, zwlaszcza tkanin, 0zdéb do ubioréw itp., wprowadzone przez Piotra
IT kolejno w latach: 1668, 1677, 1686 i 1698. Zob. J. Leandro Pinheiro de Almeida Troni, A casa real
portuguesa..., s. 487489 [dostep: 16.08.2017], G. Almeida Antunes Rossini, As pragmdticas portuguesas
de fins do século XVII: politica fabril e manufatureira reativa, ,Saeculum. Revista de Hist6ria” 2010, nr 22,
s. 117-135.

8 W przypadku Portugalii wskazuje si¢ takze droge dyplomatyczna: informacje o modach i obycza-
jach cudzoziemskich czerpano z relacji opisujacych zycie dworéw zagranicznych wtadcéw, ktérych autorami
byli portugalscy wystannicy w stuzbie krélewskiej. Zob. A. Marques Pereira, Mesa real. Dinastia de Braganga,
Lisboa 2012, s. 74.

9 Byta ona wczesniej zong wspomnianego Alfonsa VI, jednak matzedstwo uniewazniono wraz z abdy-
kacja kréla. Zob. A.H. de Oliveira Marques, Historia. .., t. 1, s. 310.

10 Znaczenie w tym wzgledzie obu krélowych oraz dam dworu i innych postaci cudzoziemcéw towa-
rzyszacych wladczyniom objasnia M.P. Marcal Lourenco, Os séquitos das rainbas. .., s. 57-66.

11  Mozna wskaza¢ na przyktad wspomniang sfere ubioréw. A.J. Silva podkresla ostrozno$¢ w naslado-
waniu wzorcéw obcych (francuskich) w strojach przez arystokracje i kregi dworskie w Portugalii w drugiej
potowie XVII i w XVIII wieku: ,fundamentalne elementy obowiazujace w [éwczesnej] modzie zostaly za-
symilowane, owszem, lecz na nasza [portugalska] miare i z pewna powsciagliwoscia”, co pozwolito uniknaé¢
»dysproporcji [widocznych] w innych §rodowiskach dworskich w Europie”. Zob. A.]. Silva, Modelos ¢ mo-
das—traje de corte em Portugal nos séculos XVII e XVIII, ,Revista da Faculdade de Letras—Linguas e literaturas”
1993, nr 5, s. 171-185 (cyt. na s. 182). Poza tym Maria Franciszka Sabaudzka, ktdra preferowala stroje na
modle francuska, jako matzonka Piotra II ubierata si¢ takze zgodnie z moda portugalska, co stanowito ukton
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kulinarnej, ktéra zostanie pokrétce przedstawiona na podstawie tekstu o szczegdlnym
znaczeniu dla badan z zakresu kultury kulinarnej w Portugalii, a mianowicie a mianowi-
cie Arte de cozinha, czyli Sztuki kuchennej opublikowanej przez Domingosa Rodriguesa
(1637-1719).

Wyjatkowos¢ wspomnianego Zrédta wynika z faktu, ze jest to pierwsza portugalska
ksiega kucharska wydana drukiem, a réwnocze$nie jeden z najstarszych tego typu zbioréw,
jakie skompilowano w Portugalii. Poprzedza go jedynie tzw. Livro de cozinha da infanta
D. Maria, vj. Ksigga kulinarna infantki Marii, do ktérej powrdcimy w dalszym ciagu tegoz
artykutu. Do niedawna Sztuka kuchenna pozostawata raczej na marginesie poglebionego
zainteresowania specjalistéw portugalskich tematyka gastronomiczng w ujeciu historycz-
nym. Koncentrowali si¢ oni bowiem gléwnie na epokach wezesniejszych, a wigc na wie-
kach $rednich i dobie renesansu. W efekcie w tej materii ani barok, ani etapy pdzniejsze
wciaz jeszcze nie sa w pelni przez nich odkryte. W ostatnich latach do zniwelowania
powstalej luki daza badacze portugalskojezyczni, w tym Ana Marques Pereira, autorka
kilku istotnych prac dotyczacych tego zakresu tematycznego, nawiazujacych do historii
kulinarnej'?. Mimo ze dzi¢ki owym dzialaniom naukowym wiedza odnos$nie do kultury
kulinarnej w pierwszych dekadach panowania dynastii Braganga stopniowo si¢ poszerza,
liczne zagadnienia i aspekty nadal czekaja na wnikliwa analize.

Majac na wzgledzie postulaty formutowane przez samych Portugalczykéw, ktdrzy
dostrzegaja koniecznos¢ zintensyfikowania badari nad pi$miennictwem kulinarnym na
ich rodzimym gruncie'®, nie dziwi, ze w Polsce pozostaje ono praktycznie nieznane. Na
ten stan rzeczy wskazuje brak thumaczeni na jezyk polski zaréwno tekstow Zrédtowych, jak
i opracowan naukowych im poswigconych. By¢ moze jednak przyktad $wietnych prac zre-
alizowanych w ostatnim czasie przez Rafata Hryszke w odniesieniu do $redniowiecznych
ksiag kucharskich powstalych na terenach Hiszpanii'* stanie si¢ impulsem dla innych
polskich badaczy, nie tylko filologéw portugalskich', by si¢gneli do tego typu zrédet
z Portugalii, dotychczas pomijanych w naszych kregach naukowych, a zatem jawiacych
si¢ jako swoista terra incognita.

w stron¢ miejscowych upodoban i tradycji. Zob. M.P. Marcal Lourenco, Os séquitos das rainbas. .., s. 61.

12 A. Marques Pereira, Mesa real..., taz, Oficios de boca na Casa Real Portuguesa (séculos XVII
e XVIII), [w:] A mesa dos reis de Portugal. Oficios, consumos, ceriménias e representagcies (séculos XIII-XVIII),
pod red. A.L. Buescu, D. Felismino, Lisboa 2011, s. 82-99, taz, A mesa na Casa de Bragan¢a, [w:] Braganca
marca a bistoria. A histéria marca Braganga, red. A. Fernandes, Braganca 2009, s. 159-162. Odnosnie do
historii kulinarnej Dumanowski zwigzle nakreslit rozwdj tej subdyscypliny w artykule Wiedza, narracja
i smak. Staropolskie ksiqzki kucharskie i porady kulinarne jako Zrédfo historyczne, ,Kwartalnik Historii Kultury
Materialnej” 2014, 62, nr 4, s. 530-531.

13 Por. I. Drumond Braga, Influéncias estrangeiras nos livros de cozinha portugueses (séculos XVI-XIX):
alguns problemas de andlise, [w:] Estudos em homenagem ao Professor Doutor José Marques, t. 1, Porto 2006,
s. 237-247.

14 R. Hryszko, Llibre de Sent Sovi. Kataloviska sredniowieczna ksigga kucharska, Krakéw 2010; tenze,
Llibre de totes maneres de confits. Ksigga o réznych sposobach przyrzqdzania stodyczy — starokatalosiski zbi6r
przepiséw kulinarnych z XIV wieku, ,Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Jagielloriskiego. Prace historyczne”
2010, nr 137, s. 175-206; tenze, Pismiennictwo kulinarne Korony Aragonii pod koniec wiekéw srednich — ana-
liza Zrddet oraz zakres i problematyka dotychczasowych badas, ,,Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Jagielloriskie-
go. Prace historyczne” 2013, nr 140, z. 2, s. 145-159.

15 J. Dumanowski i R. Jankowski wskazuja specjalistéw z réinych dziedzin, ktérych moze zainte-
resowaé pismiennictwo kulinarne. Zob. ,,Moda bardzo dobra smazenia réznych konfektéw...”. Nowe Zrédlo
do dziejow kuchni staropolskiej, ,Przeglad Historyczny” 2011, t. 102, nr 4, s. 695.
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O tym, jak wiele frapujacych probleméw badawczych oferuja dawne ksiazki kuchar-
skie jako Zrédta historyczne, pisze Jarostaw Dumanowski, odwotujac si¢ do wynikéw
whasnych analiz tekstéw i dokumentéw do dziejéw gastronomii staropolskiej'®. We wste-
pie do swego opracowania badacz nadmienia mi¢dzy innymi o potrzebie przekraczania
granic ,waskiego zbioru tekstéw pisanych w jednym jezyku [...], [dlatego ze] ujecie po-

réwnawcze jest [...] czyms$ oczywistym, ze wzgledu na ponadnarodowy charakter kultur
»17

zywieniowych

W takim whasnie szerzej zakrojonym kontekécie Maria Angeles Pérez Samper nagwie-
tlifa relacje migdzy modelami zywieniowymi w réznych krajach europejskich, stawiajac
w centrum model kataloriski, zaprezentowany na tle iberyjskim. Hiszpariska badaczka
odwotata si¢ do przyktadéw z pismiennictwa kulinarnego kolejnych epok — od korca
$redniowiecza po XX wiek. W jej opinii dworskie ksiazki kucharskie to obowigzkowy
punkt odniesienia przy zgl¢bianiu wspomnianych powiazan, jako ze odegraly one zasad-
niczg role w procesie krystalizowania si¢ owych modeli: ,[ksi¢gi] odzwierciedlajg rézne
inspiracje, jakie oddziatywaty na poszczegdlne systemy zywieniowe”, ,w kazdym kraju
i w kazdej epoce”, i to ,w nich mozna najwyrazniej dostrzec [wzajemne] wplywy miedzy
odmiennymi modelami gastronomicznymi”'®.

W nawiazaniu do zagadnienia analizowanego przez Pérez Samper powstala réwniez
niniejsza publikacja, cho¢ jej zamyst rysuje si¢ skromniej. Stanowi ona prébg spoj-
rzenia na wybrane tresci zawarte w Sztuce kuchennej Rodriguesa przez pryzmat wply-
woéw obcych, ktére ksztattowaly konsumpcje zywieniowa i zwyczaje gastronomiczne
w portugalskich kregach dworskich w drugiej potowie XVII wieku. We wskazanym
okresie za sprawa nowatorskich propozycji kulinarnych Francois Pierre’a de La Varen-
ne (1618-1678) intensywnie zmienia si¢ oblicze kuchni francuskiej, co nie pozostaje
bez echa w innych krajach. Ksigga Rodriguesa to dobry przyktad ptynacych z Francji
méd i wzorcdw kulinarnych, ktére docieraly takze do Portugalii, gdzie w $rodowi-
sku dworskim trafiaty na grunt uksztaltowany przez iberyjskie tradycje i z nimi si¢
przenikaty. Niniejszy artykul ukazujacy éw proces w zarysie przygotowano z mysla
o tym, by stat si¢ przyczynkiem do dalszych, poglebionych badan w przysztosci, a takze
zachecit do podjecia dziatan translatorskich, dzigki ktérym Zrédta dotyczace sztuki
kulinarnej zachodnich rubiezy Pétwyspu Pirenejskiego mogltyby zaistnie¢ w polskim
obiegu naukowym.

Domingos Rodrigues i jego Sztuka kuchenna

Informacje na temat Rodriguesa, ktérymi wspélczesnie dysponujemy, sa nader skape.
Wiadomo, ze pracowat jako kucharz w rezydencjach arystokratéw portugalskich, wsréd
ktérych rézne zrédta wskazuja na markizéw de Valenga, Gouveia czy hrabiego Vimioso.
Petnej jasnosci brak réwniez w kwestii charakteru powiazan taczacych Rodriguesa z dwo-
rem krolewskim. Pereira przekonujaco dowodzi, ze nalezal on do grona tych kucharzy
pozostajacych w stuzbie przedstawicieli rodéw arystokratycznych, ktérych zapraszano

16 Zob. J. Dumanowski, Wiedza, narracja i smak..., s. 527-540.

17 Tamze, s. 528.

18 M.A. Pérez Samper, Cataluna y Europa a la mesa. Las reciprocas influencias en los modelos alimenta-
rios de la época moderna, ,Pedralbes. Revista d’historia moderna” 1998, t. 18, nr 1, s. 253.
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do wspdtpracy przy okazji organizacji uroczystych przyje¢ w siedzibach wtadcéw. To
whasnie w takich okolicznosciach, a zwlaszcza w kontekscie przygotowan do wytwor-
nych bankietéw wydawanych na cze$¢ zagranicznych ambasadoréw, Rodrigues miat wejsé
w bliski kontakt z dworem krélewskim'. Sam kucharz we wstepie do Arte de cozinha
nie bez cienia dumy podkresla swéj 29-letni staz w profesji i wigzace si¢ z nim szerokie
doswiadczenie zdobyte w otoczeniu monarszym, w tytule ksiggi za$ przy swoim nazwi-
sku umieszcza okreslenie ,Mistrz Kuchni Jego Wysokosci”?®. Wedle relacji autora Szruki
kuchennej owe kilka dekad praktyki pozwolito mu zgromadzi¢ niematy wiedze, ktéra
zapragnal podzieli¢ si¢ ze wszystkimi zainteresowanymi za posrednictwem swej ksiegi
obejmujacej receptury sprawdzone osobiscie, a w niektérych przypadkach stanowiace
wytw6r whasnej kulinarnej inwencji?'.

Arte de cozinha zawiera 270 przepiséw najrozmaitszych potraw wraz ze wskazaniami
odnoszacymi si¢ do przygotowania i organizacji positkéw o réznej randze i charakterze na
potrzeby dworskie. Za zycia jego twércy, co warto zaznaczy¢, poza pierwszym wydaniem
tekst doczekat si¢ dwéch dalszych — w 1683 i w 1693 roku, ewoluujac pod wzgledem tresci
wraz z kazda nowa edycja. Jako ze ostatnia z nich jest najpetniejsza i sam Rodrigues mégt
jeszcze nadzorowac jej zawarto$¢??, wlasnie na tym wydaniu zostanie skupiona uwaga
w dalszym ciagu niniejszego artykutu.

W tekscie ksiegi w edycji z 1693 roku rozrézniamy trzy obszerne dzialy. Pierwszy z nich
» Iraktuje o sposobie przyrzadzania réznych potraw, i rozlicznych dan z wszelkiego typu
migsiwa, i o wielkiej rozmaitosci pasztecikéw, tart, pierozkéw, i wielu innych [kulinar-
nych] ciekawostek”. Rodrigues zgrupowal w nim receptury bazujace na skfadnikach
migsnych — poczawszy od zup, az po dania z dziczyzny. Z kolei w drugim dziale autor
przedstawit przepisy kulinarne pod ogélnym tytutem: ,,0 sposobie gotowania réznorakich
potraw z ryb, [pozostatych] daréw morza, warzyw, owocdéw, jaj, produktéw mlecznych,
[ingrediencji] w zalewach, i wszelakich deseré6w”?*. Trzeci dzial natomiast po§wigcony jest
tematycznie ,,bankietom zwyczajnym i nadzwyczajnym na kazda porg roku”?. Ta ostatnia
czg$¢, wyodrebniona przez autora po raz pierwszy w tym wiasnie wydaniu®, ma charakter

19  Wigcej na ten temat zob. A. Marques Pereira, Mesa real. .., s. 46—47.

20 D. Rodrigues, Arte de Cozinha devidida em tres partes, a primeira tratta do modo de cozinhar varios
pratos de todo o genero de carnes, & de fazer conservas, pasteis, tortas, & empadas. A segunda tratta de peyxes,
marisco, frutas, hervas, ovos, lacticinios, doces, ¢ conservas pertencentes ao mesmo genero. A terceyra tratta da
forma de banquetes para qualquer tempo do anno, & do modo com que se hospedarad os Embayxadores, & como
se guarnece hua mesa redonda a Estrangeyra. Composta, & terceyra vez accrescentada. Por Domingos Rodrigues,
Mestre da cozinha de Sua Magestade, que Deos guarde, e dedicada terceyra vez ao Conde de Vimioso, Lisboa
1693, karta tytutowa. Wszystkie cytaty pochodza z tego wydania tekstu. Ich thumaczenie na jezyk polski
wykonata autorka niniejszego artykutu.

21 Zob. Prologo, [w:] tamze.

22 Ksiazka kucharska Rodriguesa byla wznawiana réwniez po $mierci autora, przy czym jej tekst
zmieniali, uzupetniali i poszerzali najprawdopodobniej kolejni wydawcy. Lacznie powstato co najmniej kil-
kanascie reedycji. Zob. A. Marques Pereira, Mesa real..., s. 10, 45.

23 D. Rodrigues, Arte de cozinba. .., s. 1.

24 Tamze, s. 99.

25 Tamze, s. 175.

26 W poprzednich wydaniach byl to integralny element tekstu drugiej czesci Arte de cozinha. Samo
wyodrebnienie tego fragmentu sugeruje rosnace znaczenie tematyki, ktérej jest on poswigcony. Moze tez
stanowi¢ potwierdzenie szczegdlnego statusu Rodriguesa jako kuchmistrza specjalizujacego si¢ w organizacji
bankietéw dla zagranicznych gosci lizbonskiego dworu krélewskiego.
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poradnika ukazujacego, jak komponowa¢ jadtospisy na potrzeby bankietéw dworskich,
adekwatnie do poszczegblnych miesiecy w roku — od stycznia do grudnia, oraz kon-
kretnych dni tygodnia. Inne kryterium doboru menu stanowi ranga danej uroczystosci,
przy czym w nawiazaniu do przyje¢ ,nadzwyczajnych” Rodrigues prezentuje w oddziel-
nych poddziatach tekstu ,Przepis na bankiet nadzwyczajny na modtle francuska™ oraz
,Ksztatt bankietu, jakim mozna podja¢ ambasadora®®. Co istotne, spisy sugerowanych
dani uzupetnia w tym przypadku czterema rycinami, dajac wskazéwki w formie graficznej
z elementami opisu na temat najkorzystniejszego rozstawienia naczyn z poszczeg6lnymi
potrawami na stotach?’. Twérca ksiegi skupia si¢ zatem nie tylko na tym, co nalezy
serwowad, lecz takze kiedy, komu i w jaki sposéb. W swej roli wykracza poza czynnosci
zwiazane jedynie z przygotowaniem potraw, stajac si¢ doradca odnosnie do nalezytego do-
boru pokarméw w ramach menu odpowiedniego dla positkéw dworskich dostosowanych
do réznych okolicznosci i okazji, jak réwniez w kwestii ich atrakcyjnej prezentacji dla
biesiadnikéw. Podejmujac te zagadnienia, Rodrigues podkresla wszechstronno$¢ wiedzy
i talent6w, jakie powinien mie¢ kucharz, by efekty jego pracy staly si¢ przejawem praw-
dziwej ,,sztuki kuchennej”, zgodnie z tytulem napisanej przez niego ksiegi®.

Za sprawg krolowej Marii Franciszki Sabaudzkiej, kuzynki Ludwika XIV, zywo zain-
teresowanego umocnieniem wplywéw francuskich w Portugalii®!, w lizboriskim patacu
zapewne nierzadko goszczono dyplomatéw z Frangji. Jak mozna przypuszczal, tego ro-
dzaju sytuacje sprzyjaly organizowaniu owych bankietéw 4 francesa (na modfe francuska)
lub tez bankietéw na cze$¢ ambasadoréw. Proponowany przez Rodriguesa jadtospis wska-
zuje, ze przy takich okazjach priorytetowe aspekty stanowily bogactwo i réznorodnosé
podawanych specjaléw. Lista potraw polecanych przez kuchmistrza dla zagranicznych
gosci dworu Piotra II obejmuje blisko 60 pozycji. Dania serwowano ucztujacym w sze-
Sciu odstonach (cobertas, servigos). Rodrigues zaleca, aby przy kazdej z nich zachowa¢
mozliwie najwigksza jednorodnos¢ co do typu potraw, ktdre pojawia si¢ na stotach®.
I tak, bankiet nalezy rozpoczynaé od Principios, tj. zimnych przystawek, by nastgpnie
poda¢ biesiadnikom kolejno: Potagens, czyli dania ptynne (np. zupy), Assados, co mozna
przetdtumaczy¢ jako pieczyste (z réznego rodzaju migs), Entremezes, czyli odpowiednik
francuskich entremets (tarty, paszteciki itp.), Sobremesas, czyli desery, a na zakoriczenie
Frutas — owoce, najczgiciej sezonowe.

27  D. Rodrigues, Arte de cozinha..., s. 195.

28 Tamze, s. 201.

29 W okresie panowania Piotra II czynnik wizualny z pewnoscia zyskat na znaczeniu, to wéwezas bo-
wiem ostatecznie przyjal si¢ zwyczaj publicznego spozywania positkéw przez monarche, rozpowszechniony
na dworach innych europejskich wladcéw. Zob. E Santa Catarina Viana Junior, PM. Silva Merlo, 4 #7a-
Jjetdria do paladar luso entre os séculos XVII-XVIII: andlise de livros de cozinba, ,,Agora. Revista de Histéria
e Geografia” 2016, t. 18, nr 1, s. 135. Ponadto w barokowym koncepcie kulinarnym, réwnie wysoko co smak
ceniono oryginalny sposéb podania potraw gosciom oraz ich niezwykla forme.

30 Zdaniem E Santa Catariny Viany Juniora i PM. Silvy Merlo tego typu zmiany w funkcjach i sta-
tusie kucharzy nastapity w XVII wieku w duchu nowosci francuskich. Tamze, s. 135.

31 Rys biograficzny Marii Franciszki Sabaudzkiej z uwzglednieniem tla politycznego w Portugalii
i Europie, w tym relagji portugalsko-francuskich za zycia krélowej, prezentuje I. Drumond Braga, D. Maria
Francisca Isabel de Sabdia (1646-1683), rainha de Portugal, [w:] Portugal ¢ o Piemont. A Casa Real portugu-
esa e os Sabdias. Nove séculos de relagoes dindsticas e destinos politicos (XII-XX), red. M.A. Lopes, B.A. Raviola,
Coimbra 2012, s. 167-210.

32 D. Rodrigues, Arte de cozinba..., s. 202. Zob. A. Marques Pereira, Mesa real..., s. 57-58.
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Wiele potraw ujetych we wspomnianym zestawieniu juz swa nazwa wskazuje na wzor-
ce lub inspiracje czerpane z kuchni francuskiej®®. Nie tylko w trzeciej, ale i w dwéch
poprzedzajacych ja czgsciach Sztuki kuchennej przykladéw jest niemato. Oto kilka z nich:
jagnigcina, kaczka w bulionie warzywnym, pieczone przepiérki, nadziewana mtoda in-
dyczka w ztocistej zalewie, tarta czy szynka — wszystkie te dania przygotowane na sposéb
francuski. Dowodem obeznania Rodriguesa z przysmakami innych nacji sa ponadto
potrawy majace w nazwach przymiotniki: ,,angielski”, ,,niemiecki”, ,wloski” czy ,turecki.
Cho¢ niezbyt liczne, ich obecno$¢ w jadlospisie moze stanowi¢ dobry przyktad posta-
wy kosmopolitycznej, jaka charakteryzowata srodowiska dworskie, otwarte na nowosci
i mody obce w sferze kultury, z gastronomiczng wiacznie, gdzie ,to, co odmienne [od
rodzimego] bylo wyrazem luksusu i prestizu™*. Rozmaito$¢ wyszukanych potraw o cu-
dzoziemskim pochodzeniu lub posmaku podkreslata wykwintny i wyrafinowany cha-
rakter positku, zwlaszcza uroczystego, ktérym zamierzano zapewne ol$ni¢ biesiadnikéw,
a zarazem ich uhonorowa¢, tym bardziej gdy chodzito o zagranicznych dyplomatéw.

Z drugiej strony ,Mistrz kuchni Jego Wysokosci” nie pomija dan z repertuaru rodzi-
mego, proponujac, by ambasadoréw przebywajacych na dworze w Lizbonie raczy¢ po-
trawami przyrzadzonymi na modle portugalska (2 portuguesa), na przyklad pasztecikami,
migsem drobiowym lub réznymi rodzajami ciasteczek. Podobnie w przypadku krélika
a la Jodo Pires, kuropatwy a la Miguel Dias czy kurczecia de Ferndo de Sousa brzmienie
nazwisk ujetych w nazwach nie pozostawia watpliwosci co do portugalskiego rodowodu
potraw, ktére prawdopodobnie powstaly lub zostaly udoskonalone zgodnie z oryginal-
nym kulinarnym zamystem tych postaci albo tez nazwane w ten sposéb w gescie sympatii,
wdzigcznosci czy ztozonego im swoistego hotdu. Pereira dokonata identyfikacji postaci
figurujacej w nazwie ostatniego z wymienionych dari — de Sousy. Petnit on istotng funkcje
intendenta w czasach Piotra IT i to do jego obowiazkéw nalezalo wypelnianie zadan zwia-
zanych z wyzywieniem dworu oraz podejmowaniem ambasadoréw, jak réwniez nadzér
przygotowan do ,,bankietéw nadzwyczajnych”, w ktérych organizacji uczestniczyt Rodri-
gues. Te okolicznosci przypuszcezalnie sprzyjaly kontaktom kuchmistrza z intendentem?.

Inny ciekawy aspekt stanowi kultywowanie tradycji spozywania pewnych dan przez
reprezentantéw portugalskiej rodziny krélewskiej, co uwidacznia przepis na ,.kurcze po
mauryjsku” (galinha mourisca), keéry Rodrigues takze umiescit w menu zalecanym dla
cudzoziemskich dyplomatéw. Receptura potrawy o takiej nazwie widnieje juz w naj-
starszym zbiorze przepiséw specjaléw, jakie trafiaty na stoly wladcéw Portugalii, po-
wstatym w §rodowisku dworskim. Mowa o tzw. Ksigdze kulinarnej infantki Marii, ktéra
do naszych czaséw zachowala si¢ w jednym zaledwie r¢kopi$miennym egzemplarzu,
pochodzacym z prywatnej biblioteki Marii (1538—1577), pdzniejszej ksigznej Parmy?®,

33 Nalezy pamigtad, ze tego typu wskazania odnoszace si¢ do ,narodowosci” danej potrawy niekiedy
moga odzwierciedla¢ raczej przypuszczalne niz rzeczywiste pochodzenie dania. Por. M.A. Pérez Samper,
Cataluna y Europa a la mesa. .., s. 255.

34 Tamze, s. 253.

35 Zob. A. Marques Pereira, Mesa real..., s. 47.

36 Rekopis obecnie nalezy do ksiggozbioru Biblioteki Narodowej w Neapolu (sygn. COD. LE. 33).
Stanowit on cz¢é¢ niewielkiej podrecznej biblioteczki, ktdra infantka zabrata ze soba, poslubiajac w 1565 roku
Aleksandra Farnese, ksigcia Parmy. Uwagg zwraca kompilacyjny charakter ksiggi, taczacej receptury kuli-
narne i wskazania medyczne, typowy dla zbioréw, jakie powstawaly przede wszystkim na osobiste potrze-
by reprezentantek arystokracji. Manuskrypt doczekat si¢ pierwszego wydania drukiem dopiero w latach
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wnuczki Manuela I, twércy zamorskiej potegi Portugalczykéw u progu XVI stulecia.
Zbiér ten obrazuje gusta i tendencje kulinarne panujace wsréd portugalskiej elity rza-
dzacej, siggajace korzeniami przetomu XV i XVI stulecia®”. W ksiedze ujgto przepisy
67 potraw — od dan migsnych az po desery. Kilka sposréd nich, nie wyltaczajac galin-
ha mourisca, uznawanych jest za $lad inspiracji tradycja arabska w sferze kulinarnej
w Portugalii, silnie w niej utrwalona z uwagi na obecno$¢ muzutmariska od pierwszych
dekad VIII wieku w przestrzeni iberyjskiej. W odniesieniu do receptury potrawy, ktéra
zaproponowal Domingos Rodrigues w Arte de cozinha, zauwazamy pewne modyfikacje
wzgledem tej, kedra figuruje w ksiedze infantki®®. Kuchmistrz zmienit bowiem niektére
sktadniki, zapewne pragnac i§¢ z duchem czasu, a by¢ moze, chcac lepiej dostosowac
danie do upodoban smakowych zagranicznych dyplomatéw albo tez da¢ upust swej
kulinarnej pomystowosci. Zasadnicze komponenty w przepisie potrawy zostaly jednak
zachowane®.

Pozostajac w kregu inspiracji czerpanych z terytoriéw iberyjskich, jakie dostrzega-
my w Sztuce kuchennej, warto nawiaza¢ do relacji portugalsko-hiszpariskich w zakresie
kuchni dworskiej, czyniac to jednak w bardzo duzym skrdcie, dlatego ze temat nalezy
do obszernych i ztozonych.

Obopélne inklinacje kulinarne migdzy iberyjskimi krélestwami maja dluga tra-
dycje. Uktadaja si¢ one w interesujaca mozaike zbieznosci i odmiennosci wynika-
jacych choéby z uwarunkowan geograficznych, ktére sktanialy do wykorzystywa-
nia zblizonych produktéw, lecz przy zachowaniu specyficznego charakteru danej
kuchni w powiazaniu z obszarami §rédziemnomorskim oraz atlantyckim, a takze
czynnikami regionalnymi*. Sprzyjajaca okolicznos¢ historyczna stanowily koligacje
dynastyczne w wyniku krélewskich mariazy. W ich konsekwencji na lizborskim
dworze w powszechnym uzyciu byt jezyk kastylijski, a zarazem intensywnie czer-
pano z réznorakich dziedzin hiszpanskiej kultury*’. Owe koneksje migdzy rodami
panujacymi doprowadzily ostatecznie do przejecia zwierzchnictwa nad iberyjskim

60. XX wicku. W kolejnych dekadach byto ono uzupetniane i poszerzane. Wigcej na temat tego Zrédta
w: G. Manueppella, Livro de cozinha da infanta D. Maria, Lisboa 1986.

37 Dane kodykologiczne i historyczne wskazuja, ze ksigga powstawala w ciagu co najmniej kilku
dekad. Wpisy sukcesywnie zamieszczane na jej kartach odzwierciedlaja zatem wiedze i doswiadczenie, ktére
gromadzono i utrwalano stopniowo. Najstarsze z wpiséw datowane s3 na schylek XV i poczatki XVI wieku.
Zob. tamze, s. XVI-XXI.

38 Przepis tej potrawy figuruje w ksiedze infantki w dwéch wersjach: Galinha mourisca oraz Receita da
galinha mourisca. Zob. G. Manuppella, S. Dias Arnaut, O ,, Livro de cozinha” da infanta D. Maria de Portu-
gal, Coimbra 1967, s. 1314, 45-46.

39 D. Rodrigues, Arte de cozinba..., s. 25. Rodrigues proponuje ponadto jeszcze jeden ,,sposéb mau-
ryjski” na przygotowanie drobiu w przepisie na ,Indyka lub kaczke albo kurczaka na modle mauryjska”
(Pert, ou pato, ou gallinha & Mourisca), ktory do$¢ znacznie odbiega od receptur ujetych w ksiedze infantki.
Zob. tamze, s. 182.

40 Zob. M.A. Pérez Samper, Historia de la alimentacion: relaciones entre Espana y Portugal en la Edad
Moderna, a través de los recetarios, [w:] Partiménios alimentares de Aquém e Além-Mar, red. J. Pinheiro,
C. Soares, Coimbra 2016, s. 653—654.

41  Portugalski dwor krélewski w XVI wieku byt praktycznie dwujezyczny. Powiazania portugalsko-
-kastylijskie w sferze kultury stopniowo rozwijaly si¢ w kregach dworskich juz od pierwszej potowy XV stu-
lecia. Wielu literatéw i intelektualistéw sktaniato si¢ ku wzorcom, nie tylko jezykowym, dyktowanym przez
Kastyli¢, uznajac je za oryginalne i niezwykle wyrafinowane. Zob. A.l. Buescu, Aspectos do bilinguismo
portugués-castelhano na época moderna, ,Hispania® 2004, nr 216, s. 13-38.
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sasiadem przez Hiszpani¢ w 1580 roku — po wygasnigciu portugalskiej dynastii kré-
lewskiej Avis. Naste¢pne 6o lat to czas Scistego zblizenia migdzy Portugalia i Hiszpania,
przejawiajacego si¢ w zakresie polityki, administracji, ale i szeroko pojetej kultury.
Rozpad dualistycznej monarchii w 1640 roku przynidst zauwazalne zdystansowanie
si¢ strony portugalskiej, jednak rozluznianie zadzierzgnigtych wigzi, oddalanie si¢
od przyjetych wezesniej wzorcéw na rzecz nowych trendéw ptynacych z innych niz
hiszpanskie zrédet bylo procesem powolnym, petnym niuanséw, przebiegajacym nie
bez wahari ani oporéw. Stad tez dopiero w ciagu XVIII stulecia w Portugalii ugruntuje
si¢ nowy model kulturowy o korzeniach francuskich*.

Wspomniane przejscie od inklinacji hiszpadskich ku francuskim odzwierciedla réw-
niez sfera kulinarna. Co istotne, zjawisko to jest zauwazalne nie tylko w skali iberyj-
skiej. Na jego znacznie szerszy zasigg zwraca uwage Pérez Samper. W XV1, a zwlaszcza
w XVII wieku, z uwagi na silng politycznie i terytorialnie pozycje 6wezesnej Hiszpanii na
arenie mi¢dzynarodowej, hiszpanski model zywieniowy dominowat na bardzo rozlegtych
obszarach, zaznaczajac swéj wplyw gtéwnie w Europie, a takze w Ameryce i Azji. Jego
najpelniejsza ilustracje stanowi ksigga kucharska autorstwa Francisco Martineza Mon-
tino, nadwornego kuchmistrza wtadcéw Hiszpanii (i Portugalii) Filipa III oraz Filipa IV,
wydana w 1611 roku pt. Arte de cocina, pastelaria, vizcocheria e conserveria®. Z kolei od
korica XVII do XIX stulecia , triumfuje model francuski, w rezultacie hegemonii Frangji
Ludwika XIV, a nast¢pnie [pod wptywem] jej prestizu kulturowego w okresie absoluty-
zmu o$wieconego w calej Europie™*.

W swej Sztuce kuchennej Rodrigues takze nie ustrzegl si¢ inklinacji hiszpanskich.
Wystarczy spojrze¢ na pierwszy czton tytutu portugalskiej ksiegi: Arte de cozinha, by
nasunely si¢ skojarzenia z hiszpaniska Arte de cocina Montifa. Migdzy oboma tekstami
mozna wskaza¢ wigcej zbieznosci. Dotycza one zblizonej struktury, a przede wszystkim
zawartosci, niektdre ujete w nich receptury niewiele si¢ bowiem réznia, jak cho¢by ,na-
dziewane baklazany” w przepisie Montifia i ,baklazan nadziewany innym sposobem”
opisany przez Rodriguesa®.

W tym miejscu warto nadmienié, ze hiszpariski mistrz kuchni do$¢ obficie czerpat
z repertuaru kulinarnego Portugalczykéw, wlaczajac do Arze de cocina wiele dani przyrza-
dzanych a la portuguesa®®. Mogloby si¢ wydawac, ze z kolei Rodrigues wrecez przeciwnie,
dlatego ze przymiotnik ,kastylijski” jedynie sporadycznie pojawia si¢ w nazwach potraw
ujetych w jego ksiedze. Za przyktad moze tu postuzy¢ olha castelhana®, czyli ,kociotek
kastylijski”. Tym mianem Rodrigues okresla niezwykle popularng do dzis tradycyjna

42 A.L Buescu nakreslita 6w proces, opierajac si¢ na wielu trafnych przykladach ze sfery zycia intelek-
tualnego w Portugalii od XVI do XVIII wicku. Zob. tamze, s. 14-38.

43 Model ten, jak zaznacza badaczka, taczyt tendencje kulinarne z réznych obszaréw znajdujacych sie
pod panowaniem hiszpaiskim: kastylijskie, kataloriskie, holenderskie czy portugalskie. M.A. Pérez Samper,
Cataluna y Europa..., s. 252.

44  Tamze, s. 252.

45 D. Rodrigues, Arte de cozinba..., s. 117. Wigcej przykladéw podaje A. Marques Pereira, Mesa
real..., s. 48.

46 Na temat okolicznosci, w ktérych F Martinez Montifio miaf zapoznaé si¢ z kuchnia portugalska,
zob. M.A. Pérez Samper, Historia de la alimentacion. .., s. 664.

47  D. Rodrigues, Arte de cozinha..., s. 186.
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hiszpaniska potrawe o osobliwej nazwie olla podrida*® (dostownie: ‘zgnity kociotek/gar-
nek’). Jest to potrawka, w sktad ktérej wchodza rézne typy migs, wedlin i warzyw, w tym
straczkowych, z dodatkiem wielu przypraw dla zaostrzenia smaku. Olla podrida stanowi
ciekawy przypadek dania spozywanego w epoce zaréwno pod strzechami kastylijskich
chat wiejskich, jak i serwowanego na stotach iberyjskich monarchéw. Zasadnicza réznica,
jak nietrudno odgadna¢, polegata na bogactwie i jakosci skladnikéw uzytych do jego
przyrzadzenia*. W ksigdze Rodriguesa figuruje takze Olba podrida portuguesa™ (‘zgnity
kociotek portugalski’), co sugeruje dazenie do zatarcia hiszpanskiego rodowodu dania
dzigki stworzeniu jego wersji przypisanej do kuchni portugalskiej. Tego typu zabiegi
mozna interpretowac jako swoisty sposéb wyrazania dystansu wzgledem wzorcéw hisz-
panskich, rodzacego si¢ pod wpltywem okolicznosci historycznych w okresie po restauracji
monarchii portugalskiej, kiedy to bardziej stosowne od eksponowania hiszpariskiego
pochodzenia niektérych potraw mogto wydawac si¢ jego przemilczenie®'. Nie zmienia
to jednak faktu, ze Sztuka kuchenna zawiera receptury specjatéw gastronomicznych ibe-
ryjskiego sasiada Portugalii. By poda¢ jeszcze jeden ciekawy przyktad, warto wspomnieé
o tzw. manjar branco, czyli ,bialej potrawie” przygotowywanej na bazie gotowanego
migsa drobiowego w polaczeniu z maka ryzowa, mlekiem i cukrem®?. Badacze, choé¢
nie bez pewnych wahar, uznaja korzenie hiszpanskie, a $cislej kataloniskie tego dania,
uchodzacego w epoce za prawdziwy rarytas®®. Przepis na manjar branco zawiera réwniez
kompendium kulinarne infantki Marii, ksi¢znej Parmy, co potwierdza obecno$¢ inspiracji
plynacych z terenéw hiszpanskich w portugalskiej kuchni dworskiej juz od schytku $red-
niowiecza. Natomiast Sztuka kuchenna wskazuje na ich ciaglos¢ i zywotnoé¢ w drugiej
potowie XVII wieku.

W Arte de cozinha tradycyjne inspiracje Rodrigues dopetnit nowosciami modnymi
w 6wczesnej Francji, co moglo sta si¢ nie bez udziatu Marii Franciszki Sabaudzkiej. Jak
juz wspomniano, pierwsza matzonka Piotra II jest kojarzona z procesem przemian na-
stepujacych w sferze pokarméw i positkéw na lizboriskim dworze pod wpltywem gustéw
i upodoban francuskich. Badacze odnotowujg zainteresowanie krélowej wyrafinowang
kuchnig, wyniesione z domu rodzinnego. W okresie panieriskim ponadto Maria Fran-
ciszka jako krewna Ludwika XIV spedzita dtuzszy czas w Paryzu, gdzie dopelnita edukacji
i gdzie zapewne nadarzyta si¢ niejedna okazja, by zetkna¢ si¢ z prekursorskimi propozy-
cjami kulinarnymi de La Varenne’a®, autora Kucharza francuskiego (oryg. Le Cuisinier
frangois z 1651 roku) oraz innych réwnie gtosnych w jej czasach ksiazek kucharskich.
To w ich duchu Rodrigues miat dazy¢ do wprowadzenia pewnych zmian takze do rodzi-
mej kuchni dworskiej, starajac si¢ wnies¢ powiew $wiezosci i naturalnosci do samych dar,

48  Zob. takze przepis na Olba podrida w: D. Rodrigues, Arte de cozinba..., s. 81.

49 Szerzej na ten temat w: MLE. Gil Merlo, M.C. Matallana Gonzélez, M.E. Torija Isasa, Los alimen-
tos manchegos en las obras de Cervantes, ,Cuadernos de estudios manchegos” 2010, nr 35, s. 347-362.

50 D. Rodrigues, Arte de cozinba..., s. 187.

51 Zob. réwniez M.A. Pérez Samper, Historia de la alimentacion..., s. 669.

52 D. Rodrigues, Arte de cozinba..., s. 131.

53  Por. M.A. Pérez Samper, Historia de la alimentacion. .., s. 661.

54 Por. F Santa Clara Viana Junior, Dos sabores fortes aos suaves: os limites da modernizagdo & francesa
nos livros de cozinha da corte portuguesa, 1680—1780, Vitéria 2015, s. 64-65, [online] http://repositorio.ufes.
br/bitstream/10/3527/1/tese_7630_Disserta%c3%a7%c3%a30%20Fernando20150827-172015.pdf  [dostep:
16.08.2017]; E Santa Catarina Viana Junior, M. Silva Metlo, A #rajetdria. . ., s. 136.
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a tym samym do komponowanych z nich jadlospiséw. W konsekwencji, przypatrujac
si¢ blizej tresci receptur ujetych w Sztuce kuchennej, daje si¢ zauwazy¢ miedzy innymi
sktonno$¢ do zwigkszenia roli potraw z wykorzystaniem warzyw, ktérym Rodrigues po-
$wieca nawet osobny rozdziat ksiggi, obejmujacy kilkanascie przepiséw””. Bukiet warzyw
jest urozmaicony, ze szczeg6lnym wskazaniem na karczochy, szparagi, baktazany, pory
czy zielony groszek. Dostrzegamy ponadto szerokie uzycie nie tylko przetworzonych, ale
i $wiezych owocéw, w potrawach stonych i stodkich. Cukier zostat przypisany przewaznie
do deseréw przygotowywanych gtéwnie na bazie owocéw. Wsréd skladnikéw réznych
dan przewijaja si¢ biate wino i masto. Nierzadko w recepturach wymienia si¢ szatwie,
tymianek, majeranek, mictg czy inne swojskie dodatki ziotowe™.

Z drugiej strony jednak przepisy w ksiedze Rodriguesa pokazuja wyraznie utrzymu-
jaca si¢ sklonno$¢ do obfitego stosowania przypraw orientalnych, zwlaszcza gozdzikéw,
gatki muszkatotowej i pieprzu, ktére przyniosty Portugalii niebywate korzysci materialne
dzigki handlowi korzennemu, najdynamiczniej rozwijajacemu si¢ w ciagu XVI wieku.
Sktadniki te zawiera blisko 80% receptur, najczesciej w polaczeniu z octem i cytryna,
a takze oliwa, co uwidacznia silne przywiazanie do smakéw tradycyjnie preferowanych
przez Portugalczykéw”’.

Powyzsze uwagi z cala pewnoscia nie wyczerpuja podjgtego w niniejszym artykule
tematu, a jedynie sygnalizuja kilka wybranych aspektéw, ktdre bez watpienia zastuguja
na dalsza, wnikliwg analiz¢. Niemniej jednak w ich $wietle Arte de cozinha Rodriguesa
jawi si¢ jako niezwykle ciekawy dokument z zakresu portugalskiej literatury gastrono-
micznej, obrazujacy pewien etap przejéciowy, w ktérym w obyczajach kulinarnych elitar-
nych kregéw dworskich splataja si¢ tradycje iberyjskie i wezesne przejawy nowomodnych
trendéw z Frangji. Te pierwsze obejmuja tradycje zaréwno rodzime, jak i hiszpaniskie,
z uwagi na ciste powiazania dworéw krélewskich Portugalii i Hiszpanii przez dlugie
dziesigciolecia. Wspélne doswiadczenia historyczne utatwialy wzajemne oddziatywanie,
przeplyw i przenikanie si¢ tendencji w sferze kultury, nie wylaczajac kulinarnej. Z kolei
nowe okolicznosci, nie tylko polityczne, zaistniate w Portugalii po 1640 roku sprzyjaty
nabieraniu dystansu i poszukiwaniu wzorcéw odmiennych od uprzednio akceptowanych.
W tym kontekscie dazeniu do zachowania wiasnej odrebnosci zaczeta towarzyszy¢ rodzaca
si¢ wrazliwo$¢ na mody pochodzace z Francji, ktére w nastgpnym — XVIII — stuleciu
ugruntuja si¢ w wielu dziedzinach zycia wysokich sfer spoteczeristwa portugalskiego.

W 1780 roku, a wigc doktadnie 100 lat od pierwszego wydania Arte de cozinha, powsta-
ta kolejna portugalska ksigzka kucharska: Kucharz nowoczesny, czyli nowa sztuka kuchenna
(oryg. Cozinheiro moderno ou nova arte de cozinha). Publikacja ta, celowo nawiazujaca
tytulem do tekstu Rodriguesa, miata usunaé w cient wezesniejsza, przedawniona juz ksigge,
pelna bleddéw, a przez to bezuzyteczng®®. Twérca Kucharza nowoczesnego byt pochodzacy
z Frangji Lucas Rigaud, ktéry zdobywszy wiedz¢ i do$wiadczenie na dworach wladcow
w réznych czesciach Europy, osiadt w Lizbonie jako jeden z kucharzy Jézefa I (1750-1777)
oraz jego nastgpczyni — Marii I (1777-1792). Ksiazka odzwierciedla narastajaca sktonnogé

55 D. Rodrigues, Arte de cozinba. .., s. 114-120.

56 Por. E Santa Catarina Viana Junior, PM. Silva Merlo, A trajetdria. .., s. 131-140.
57 Tamze, s. 133-137.

58 L. Rigaud, Cozinheiro moderno ou nova arte de cozinha [...], Lisboa 1780, s. 3.
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do poglebiania i utrwalania inspiracji francuskich w dworskiej kuchni portugalskiej,
zmierzajac do jej wigkszego umigdzynarodowienia®.

Zamiar Rigauda przyémienia ksiegi swego poprzednika nie powiddt si¢ jednak w pel-
ni. Jej reedycje ukazujace si¢ w nastgpnych dekadach $wiadcza, ze zainteresowanie Sztukg
kuchenng nie ostablo. Praktycznie towarzyszyta ona zmieniajacym si¢ na tronie Portugalii
reprezentantom dynastii Braganca az do potowy XIX wieku®. By¢ moze w oczach ko-
lejnych pokolen odbiorcéw Rodriguesa jedna z zalet, ktére zadecydowaly o tym dlugo-
trwalym sukcesie, bylo wlasnie wywazenie migdzy tradycjami iberyjskimi a innowacjami
z Frangji.

Abstrakt

Celem niniejszego artykutu jest zwigzla prezentacja obyczajéw kulinarnych panujacych na por-
tugalskim dworze krélewskim w drugiej potowie XVII wieku, w szczeg6lnosci nowych trendéw
plynacych z Frangji, ktdre przenikaly si¢ z tradycjami iberyjskimi. Analiz¢ przeprowadzono na
podstawie ksiegi kucharskiej pt. Arte de cozinha (Sztuka kuchenna) piéra Domingosa Rodriguesa
(1637-1719), opublikowanej w 1680 roku.

Stowa kluczowe: obyczaje kulinarne, Domingos Rodrigues, Portugalia, barok.

Culinary customs at the Portuguese royal court in the Baroque:
between the Iberian traditions and the French innovations —
selected aspects

Abstract

The purpose of this article is to provide a succinct presentation of the culinary customs of the
Portuguese royal court, in particular the new tendencies from France that penetrated the Iberian
traditions in the second half of the 17" century. The analysis was based on the cookbook titled
Arte de cozinha (The Art of cooking) by Domingos Rodrigues (1637-1719), published in 1680.

Key words: culinary customs, Domingos Rodrigues, Portugal, Baroque.

59 Rigaud wzorowat si¢ na publikacji swego rodaka — uznanego mistrza kuchni Vincenta la Cha-
pelle’a, pt. Le cuisinier moderne (Kucharz nowoczesny, 1742), co uwidacznia nie tylko tytut, ale i tres¢ jego
ksiazki.

60 Zob. A. Marques Pereira, Mesa real..., s. 10.
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Milion paryzan przy jednym stole. O positkach
braterskich podczas rewolugji francuskie;j

Rewolucja francuska od samego poczatku stawiata sobie niezwykle ambitne cele. Pra-
gnac stworzy¢ nowy naréd i nowego czlowieka, ingerowata we wszystkie dziedziny
zycia spofecznego. Jej reformatorskim zakusom nie uszta réwniez jedna z najbardziej
intymnych i zarazem najbardziej publicznych sfer zycia ludzkiego — jedzenie. Marze-
niem rewolucjonistéw bylo zréwnanie biesiadnikéw, stworzenie jednego wielkiego
stotu, przy keérym wszyscy obywatele beda po bratersku spozywaé wspélne positki.
Ideg takq wysunat juz 18 VII 1789 roku — w cztery dni po zdobyciu Bastylii — Charles
markiz de Villette, znany skandalista i domniemany syn Woltera. Tak pisal on na ta-
mach ,,Chronique de Paris”:

Chcialbym bardzo, aby ustanowiono $wigto narodowe w dniu, w ktérym nastapito nasze zmar-

twychwstanie. Naszej rewoludji, ktdra nie ma sobie réwnych, nalezy si¢ oprawa nowego rodzaju.

Pragnatbym, aby wszyscy mieszczanie dobrego miasta Paryza wystawili swoje stoly na zewnatrz

i spozywali swe positki przed wltasnymi domami. Zjednoczylby si¢ bogaty i biedny, wymieszalyby

si¢ wszystkie rangi. Ulice, ozdobione gobelinami, ustane li§¢mi i kwiatami, zamknigte zostatyby

dla wozéw i koni. Cala Gwardia bez trudu utrzymywataby porzadek pieszo. Stolica, od korica

do korica, stataby si¢ jedna wielka rodzina; ujrzeliby$my milion 0séb przy jednym stole; toasty

wznoszone bylyby przy dzwicku wszystkich dzwonéw, hatasie stu wystrzatéw armatnich i salwach

z muszkietéw w tym samym momencie we wszystkich dzielnicach Paryza. Tego dnia Naréd

miatby swoje grand couvert.

Jest to w zasadzie gotowy scenariusz uczty obywatelskiej, ktéra stanie si¢ jednym
z wazniejszych rewolucyjnych rytuatéw. W tym krétkim opisie miesci si¢ niezwykle skon-
densowana dawka ideologii charakterystycznej dla tej przetomowej epoki. Swigteczny po-
sitek odbywac¢ si¢ ma na ulicach Paryza, czyli — jak wéwczas méwiono — ,,pod sklepieniem
nieba’, na otwartej przestrzeni, ktéra symbolizuje zdobyta wlasnie wolnos¢. Wymieszanie
rang, zjednoczenie przy jednym stole bogatych i biednych to przedsmak idealnej réwno-
§ci. To zjednoczenie ma tez inny wymiar. W utopijnej wizji Charlesa de Villette’a caly
Paryz sta¢ si¢ ma jedna wielka, milionowa rodzing potaczona braterstwem stotu. Zdaniem
historyczki Mony Ozouf nowe, wymyslone przez markiza §wigto nie ma by¢ zwykla
celebracja rocznicy zdobycia Bastylii. Charles de Villette

1 Ch. Villette, Lettres choisies de Charles Villette sur les principaux événemens de la Révolution, Paris
1792, s. 6-7. Markiz kilkakrotnie przedrukowywat swoja propozycj¢ (m.in. w swoim dzietku Motion raiso-
nable z sierpnia 1789). Cytowat ja tez Camille Desmoulins w swych ,Révolutions de France et de Brabant”
(1790, nr 30, s. 280), nazywajac Villette’a ,jednym z najzdolniejszych i najbardziej oddanych patriotéw”.



56 Monika Milewska

postrzega je nie tyle jako powtdrke, odtworzenie, ile jako kreowanie teatru jednosci, w ktérym

ciepto serc rodzitoby si¢ z biesiadnej wspélnoty: ogromna uczta obywatelska powinna jego

zdaniem potaczy¢ cata Frangje, po raz pierwszy siedzaca wokét «wielkiego narodowego stotur?.

Markiz poréwnuje narodowa ucztg do grand couvert — jednego z przezytkéw abso-
lutyzmu, praktykowanego w Wersalu jeszcze za czaséw Ludwika XVI. Polegat on na
publicznym celebrowaniu krélewskich positkéw w obecnosci widzéw, ktérzy za od-
powiednia oplata mogli na stojaco obserwowa¢, jak posila si¢ rodzina monarchy. Céz
wspélnego mogta mie¢ obywatelska agapa z rojalistycznym rytualem? Proponowana
przez markiza uczta znosita przeciez wszelkie podziaty spoleczne, tworzac prawdziwie
braterska wspélnotg stotu, do ktdrego kazdy mégt czud si¢ zaproszony. Krélewski rytuat
miat na celu te przedzialy stworzy¢ lub przynajmniej dobitnie zaakcentowad. Jak pisze
Rebecca Spang:

Przez wieki grand couvert, serwowany wedtug protokotu positek, zadziwiat obserwatora dystan-

sem oddzielajacym go od monarchy. Krél jadl ze ztotych i srebrnych naczysi; trzej ludzie — kazdy

o nieco innych zadaniach — potrzebni byli, by napetni¢ jego krélewski kielich. Tak jak inne

ceremonie absolutystycznego dworu, grand couvert przemieniat najbardziej plebejskie, fizyczne

czynnoéci kréla w zdobny i bacznie obserwowany rytuat®.

Poddani byli jedynie biernymi uczestnikami tegoz rytuatu, obserwowali go jakby
przez szybg, jedzac oczami potrawy swojego suwerena, i — jak podkreslali dwczesni ko-
mentatorzy — gltodni opuszczali wystawne stoty. W wizji de Villette’a nie odnajdujemy
podziatu na widzéw i aktoréw tego kulinarnego spektaklu. W jakim sensie ma wigc on
przypomina¢ odchodzace do lamusa historii anachroniczne grand couvers? Czy markiz
stosuje to okreslenie tylko z pewnej przekory, cheac dowiesé, ze w nowej epoce stare stowa
nabraty catkiem nowych tresci? A moze spektakl na milion aktoréw ma by¢ podziwiany
nie z perspektywy Paryza, a reszty $wiata, ktéra oniemieje z podziwu na widok tak dtu-
giego stotu taczacego wolnych obywateli?

Spang zwraca uwage na utopijno$¢ prezentowanej tu wizji'. Jej autor nie wspomina
ani sfowem, co bedzie podawane podczas narodowego bankietu, skad te potrawy beda
pochodzi¢, kto bedzie je serwowat ani przede wszystkim — kto za to wszystko zaplaci. Jesli
jednak dobrze wezytamy si¢ w tekst, znajdziemy w nim wiar¢ w zdolno$¢ samoorganizacji
spofeczeristwa: ,mieszczanie dobrego miasta Paryza” maja wystawi¢ przed domy stoly i na
nich spozywa¢d swoje positki. Jes¢ beda wigc to, co i tak zjedliby w domowym zaciszu.
Wazne jest nie to, co lezy na stole, ale to, co dzieje si¢ migdzy wspétbiesiadnikami, wazna
jest rodzaca si¢ migdzy nimi braterska relacja, ktéra odsyla nie tylko do tradycyjnych
wartosci rodzinnych, ale i do symboliki uczt masonskich, ktére takze miaty na celu zjed-
noczenie przy jednym stole braci w wolnomularstwie®.

Utopijny obraz stworzony i rozpropagowany przez zafascynowanego rewolucja mar-
kiza zaptodnit wyobrazni¢ wielu rewolucyjnych politykéw. Wida¢ to byto juz w rok po
ukazaniu si¢ jego artykutu, podczas gwiqta Federadji, ktére rzeczywiscie miato na celu
nie tyle upamigtnienie rocznicy wybuchu rewolugji, co stworzenie nowej narodowej

2 M. Ozouf, Swieto rewolucyjne 17891799, Warszawa 2008, s. 47.

3 R.L. Spang, The invention of the restaurant. Paris and modern gastronomic culture, Cambridge 2000,
5. 96-97.

4  Tamze, s. 98.

5 Markiz de Villette byt czlonkiem lozy Neuf Sceurs.
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wspélnoty. Swietu jednosci narodu towarzyszyly wielkie, cho¢ nie milionowe, uczty.
Rozpoczely si¢ juz na prowincji, gdzie w biesiadnej atmosferze ,federowaly” si¢ ze soba
poszczegblne miasta®. Apogeum ucztowania nastapito w potowie lipca w Paryzu. 18 lipca
paryska Gwardia Narodowa we wszystkich dystryktach wydawata positki przedstawicie-
lom prowingji i armii przybylym na centralne obchody’. Kulminacyjnym momentem
rocznicowych obchodéw byt dzien 14 lipca, ktéry uswietnity dwie wielkie uczty. Spojrz-
my, do jakiego stopnia realizowaly one postulaty markiza de Villette’a.

W przeddzied Swicta Federadji, tj. 13 VII 1790 roku, delegacje Zgromadzenia Na-
rodowego (po jednym deputowanym z kazdego departamentu) oraz sit zbrojnych (po
12 delegatéw z kazdego korpusu) udaly si¢ do amfiteatru w ogrodach Palais Royal, gdzie
oczekiwal je ,bankiet patriotyczny na ponad 60o nakry¢”®. Bankiet przyozdabialy gir-
landy naturalnych kwiatéw, ktérych zapach rozchodzit sie po okolicy. ,,Srodek stotu
przedstawial ogréd angielski, w kt6rym znajdowaly si¢ rzadkie krzewy, wiele naturalne;j
wielkosci figur oraz rézne alegorie, a calo$¢ sprawiata doskonale i malownicze wrazenie”
— ocenial dziennikarz ,,Chronique de Paris™. Biesiadzie towarzyszyty melodie wojskowe
i niekonczace si¢ toasty. Korespondent odnotowal nastgpujace: pierwszy toast za nardd,
drugi za krdla, trzeci za mera Paryza, czwarty za komendanta generalnego (Gwardii
Narodowej, czyli Marie Josepha de La Fayette’a), piaty za przewodniczacego elektordw,
szosty za miasto Paryz. Miasto Paryz, jak to czgsto bywa, spelniato te toasty ustami swoich
najlepszych przedstawicieli. Wokét zastawionych stotéw stal spragniony ich widoku thum
paryzan — ,ponad dwa tysiace widzow, ktérych przyciagnat ten nowy spektakl” — entu-
zjazmowat si¢ komentator z ,,Chronique de Paris”. Dziennikarz podkreslal, jak bardzo
spektakl ten réznit si¢ od petnej sztucznosci i bezdusznego luksusu pompy ancien régime’u,
ktéra nie mogta si¢ nawet réwnaé z ,,tymi prostymi §wigtami, podczas ktérych tysiace
braci potaczonych w jedna rodzing, zaciesnia wigzy jednosci i zgody”°.

Nazajutrz wieczorem, po gtéwnych uroczystosciach Swicta Federacji markiz
de La Fayette wydat uroczysty bankiet w parku La Muette. ,Byla prawie szésta, gdy
delegacje z prowingji udaly si¢ do La Muette, gdzie przygotowano im kolacje, ztozong
gléwnie z migs na zimno. We wszystkich alejach parku ustawiono stoty, a jedzenia bylo tak
wiele, ze po kolacji gwardzisci narodowi roznosili je wsréd ludu™'?. Jak zauwaza zgryZliwie
Camille Desmoulins, zaledwie 5000 lub 6000 gosci udato si¢ na bankiet przygotowany
dla 300 o000 biesiadnikéw. Nic dziwnego wiec, ze po skoficzonej kolacji trzeba byto szu-
ka¢ po miescie ,potrzebujacych, ktérzy nie majac $wigtecznego stroju, czyli munduru

6 Maximin Isnard opisuje ucztg na 600 0séb wydang z okazji zawarcia konfederacji migdzy miastami
Draguignan i Fréjus. Odbywata si¢ ona w obszernym kosciele, przy pigknie o$wietlonym i udekorowanym
papierowymi dekoracjami stole. Sam Isnard nie mégt powstrzymac sie, by nie wyglosi¢ mowy na czes¢ tego
cieszacego rewolucyjne oczy zgromadzenia: ,Raduja si¢, bo sa szczesliwi; sa szczesliwi, bo sa wolni. Widze
ich przy jednym stole, gdyz tworza jedna rodzing; postrzegam, ze sa wymieszani, poniewaz sa réwni; $ciskaja
si¢ w uniesieniu, albowiem wszyscy stali si¢ bra¢mi” (,Révolutions de France et de Brabant” 1790, nr 30,
s. 265).

7 Repas dans tous les districts de Paris, Paris 1790.

8 ,Chronique de Paris”, 19 VI 1790, s. 798.

9 Tamze.

10 Tamze.

11, Chronique de Paris”, 16 VI 1790, s. 787.
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Gwardii Narodowej, nie mogli zosta¢ dopuszczeni do stotu”'?. Desmoulins krytykuje
tez nadmierng wystawnos¢ uczty, podczas ktorej ,niekoniczace si¢ stoty” uginaly si¢ od
obfitosci godnej Lukullusa albo Marka Antoniusza. ,,Wolno$¢ jest oszczgdna, a despo-
tyzm rozrzutny  — zauwaza generalny prokurator latarni. ,, To wlasnie za pomocy takich
positkéw i takich §wiat rzymscy arystokraci korumpowali lud” — grzmi na tamach swojej
gazety'. La Fayette przyréwnany jest tu do Cezara, kt6ry na stole opiera swoja dyktature.
W oczach trybuna ludowego, za jakiego uwaza si¢ Desmoulins, Swicto Federadji staje sie
wigc nowa odmiang politycznego przekupstwa panem et circenses. W pelni zadowolony
jest tylko z koriczacych $wiateczny wieczér iluminacji przygotowanych przez — znanego
nam dobrze — markiza de Villette’a.

Czy przedstawione tu dwie §wigteczne uczty rzeczywiscie realizowaly jego postulaty?
Pierwszy z bankietéw zaskakujaco przypomina grand couvert, ale w starym, krélewskim
wydaniu. Wyrazny podzial na aktoréw i widzéw, picknie dekorowany stét, positek, kedry
syci oczy narodu. Nowe sa tylko toasty, w ktérych nardd poprzedza kréla oraz poczu-
cie braterskiej jednosci, o ktérym wspomina korespondent. Druga z uczt takze zawiera
elementy ze ,stusznie minionej” epoki. ,,Obywatele bierni”, jak nazywa lud Paryza Des-
moulins, nie zostaja dopuszczeni do biesiadnej wspélnoty. Moga liczy¢ co najwyzej na
resztki z paniskiego — czy raczej: obywatelskiego — stotu, tak jak to bylo w zwyczaju za
czaséw dobrotliwych monarchéw. W pierwszych latach rewolucji egalitarna teoria nie
zawsze idzie w parze z konserwatywna praktyka. Na prowincji biednych nie zaprasza si¢
do stotu, a co najwyzej — po chrzescijarisku — rozdaje si¢ im resztki z bankietu. Jan Basz-
kiewicz przywotuje histori¢ z Marsylii, gdzie rewolucyjne $wigto postanowiono zwiericzyé
WZOICOW3 UCZta;:

Okolo godziny siédmej — proponuja wladze Marsylii — kazdy obywatel ustawi przed swym

mieszkaniem jedno nakrycie i zaprosi do stotu tych, ktérych nie bedzie sta¢ na patriotyczna ko-

lacje, albo tez, jeszcze lepiej, kazdy dystrykt ustawi w miejscu publicznym stét z dwiema setkami

nakry¢. Najbardziej potrzebujacym ustugiwa¢ beda damy. Na honorowym miejscu zasiada panna

i mlodzieniec, biedni lecz uczciwi'®.

Jak ironizuje Baszkiewicz: ,,w rzeczywistosci bidulkami, kedre prezyduja uczcie, s zona
mera oraz malzonka dowddcy Gwardii Narodowej. Plebejusze pijg wino i jedza ciastka
ustami swoich najlepszych przedstawicieli”".

De Villette ani stowem nie wspomina o potrawach, ktére powinny znalez¢ si¢ na
braterskim stole. W poczatkach Rewolucji protokoly patriotycznych swiat

nie wzdragaja si¢ przed wyszczeg6lnianiem pasztetéw, szynek, rosotéw, udzcéw, kaczek czy in-

dykéw, pigtrzacych si¢ na obywatelskich stotach, oraz zdobnych girlandami beczek z winem,

stojacych po obu stronach orkiestry. To $wigto, ktdre jest pretekstem do libacji i szczodrosci, do

rozdawania chleba i wina'®.

12 ,Révolutions de France et de Brabant” 1790, nr 35, s. 521. W innym miejscu tego tekstu Desmou-
lins wspomina o 22 000 nakry¢ (s. 519).

13 Tamze, s. 519-520.

14 J. Baszkiewicz, S. Meller, Rewolucja Francuska 1789-1794. Spoteczeristwo obywatelskie, Warszawa
1983, s. 397.

15 Tamze.

16 M. Ozouf, Swi;m rewolucyjne. .., s. 70.
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Juz wtedy jednak pojawiaja si¢ apele o poskromienie apetytéw. Desmoulins za wzér
stawial umiarkowanie Amerykanéw $wigtujacych swoja niepodleglos¢!'”. Przyktadéw
najchetniej jednak szukano w dziejach starozytnych. Rewolucja francuska generalnie
propagowata spartariski styl zycia. ,Prawdziwi rewolucjonisci, patrioci, powinni zy¢
réwnie skromnie jak Spartanie albo jak Rzymianie z czaséw Republiki” — powtarzano
przy kazdej okazji'®. Powotywano si¢ na Likurga, ktéry wprowadzi¢ mial wspélne
spozywanie prostych positkéw w grupach ztozonych z 15 dorostych mezczyzn (syssitia).
Spartanskie uczty byly obowiazkowe (réwniez dla kréléw), a kazdy z cztonkéw grupy
musial kolejno dostarcza¢ na stét zywno$¢ wyprodukowana na swojej wlasnej ziemi.
Positki wolnych i réwnych spartiatéw nie tylko tworzyty silna, braterska, dozgonna
wigz (udziat w grupach byt z zasady dozywotni), ale i ostatecznie zréwnywaly bogatych
i biednych. Podczas tych positkéw podawano stynne spartariskie danie: czarng polewke
(brouét noir) — mato wyszukana zupe z wieprzowiny, krwi i soli, do ktérej odwotania
znajdujemy we francuskich zrédtach. Rewolucyjna kuchnia uwielbiata spartanskie prze-
pisy. Positki mialy by¢ proste, niewyszukane, jak najmniej przetworzone. Frugalité
(prostota, skromno$¢, oszczgdnosé) — to stowo najczgsciej odnajdujemy w rewolucyj-
nych dyskursach na temat jedzenia. Idealem byty surowe jabtka i czarny chleb réwno-
Sci, ktérego obowiazkowa receptur¢ w momencie najwickszego kryzysu rewolucyjne
panstwo narzucito piekarzom'. ,Szklanica wina i kawatek chleba — to wszystko, czego
potrzeba prawdziwym sankiulotom” — zapewniat Pere Duchesne®. Chleb, sery, surowe
warzywa i owoce — wszystko nietknigte reka kucharza — oto, co najchetniej ogladaliby
na stotach braterstwa rewolucyjni moralisci. Podazali oni za teoria (cho¢ nie praktyka
zyciowa!) Jeana-Jacques’a Rousseau, ktéry w swoim Emilu glosit pochwate wegetaria-
nizmu, dowodzac, ze migso nie jest naturalnym pokarmem ludzkosci, a ludzie jedzacy
go w nadmiarze sg bardziej niz inni srodzy i okrutni®!.

Rewolucyjne dzieci natury zachgca si¢ nie tylko do niewyszukanego jedzenia, ale i do
niewyszukanych manier:

Na lacedemoriskich stotach — glosi «Journal de Paris» — nie potrzeba ani obruséw, ani serwet, ani

niczego, co wiaze si¢ z luksusem. W tym stanie prostoty godnej zlotego wicku, ilez serc zwraca

sie ku braterstwu, ku stodkiej réwnosci, a nawet ku przyjaznit?2,

W tym nowym ,.ztotym wieku”, gdy cenne kruszce zastaw stotowych zostaly przetopio-
ne na potrzeby wojenne, dzieci natury moga bez skrgpowania jes¢ reckoma?. Zacheca sig
tez je do urzadzania piknikéw. Jeden z nich organizuje w 1793 roku — w pierwsza rocznicg

17 ,Révolutions de France et de Brabant” 1790, nr 35, s. 20-21.

18 H. Parienté, G. de Ternant, La fabuleuse histoire de la cuisine francaise, Paris 1981, s. 245.

19 Odtad piekarze mieli prawo wypieka¢ tylko jeden gatunek pieczywa: ,chleb réwnosci”, sktadajacy
si¢ w % z maki pszennej i w ¥4 z maki zytniej z otrgbami (K. Stengel, Histoire divertissante et curieuse de la
gastronomie, Paris 2013, s. 185). Decyzja ta podyktowana byla nie tylko wzgledami praktycznymi, ale takze
checig zréwnania wszystkich cztonkéw spoteczenstwa. Jak czytamy w sprawozdaniu rady generalnej Komu-
ny Paryza: ,Poniewaz zaréwno bogactwo, jak i bieda powinny znikna¢ w ustroju Réwnosci, nie bedzie si¢
odtad wypieka¢ chleba z najlepszej maki dla bogacza ani chleba z otr¢béw dla biedaka” (J.-P. Bertaud, La vie
quotidienne en France au temps de la Revolution (1789-1795), Paris 1983, s. 58-59).

20 ,La Pere Duchesne” 1794, nr 351, s. 6.

21 ]. Chevallier, Vegetarians in 18" Century France, [online] hteps://www.academia.edu/232131/Vege-
tarians_in_18th_Century_France, s. 2 [dostgp 10.08.2017].

22 A. Castelot, L'Histoire a table. Si la cuisine m'était contée. .., Paris 1978, s. 47.

23 R.L. Spang, The invention of the restaurant..., s. 110.
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obalenia monarchii, sam Jacques-Louis David. Proponuje on paryzanom ,skromny
bankiet”, podczas ktérego ,lud siedzacy po bratersku na trawie i pod przygotowanymi
specjalnie na t¢ okazj¢ namiotami wymienia¢ bedzie ze swymi braémi przyniesiona przez
siebie Zzywno$¢™.

W teorii bankiet obywatelski miat by¢ skromna spartaniska uczta, ktdra tworzy¢ miata
nierozerwalne wi¢zi miedzy wspétbiesiadnikami, albo nawiazujaca do chrzescijafistwa
agapa, podczas ktorej na znak braterstwa dzielono si¢ chlebem réwnosci. A jak byto
w praktyce?

Czlonek Konwencji Edme Monnet pisat:

Warto odwiedzi¢ ulice i place publiczne Paryza podczas rzekomym bankietéw braterskich. Oso-

biscie widzialem calq seri¢ scen mniej lub bardziej niesmacznych, mniej lub bardziej grotesko-

wych. Tu pijafistwo i hulanka; dalej — posréd objawéw wesotosci, wypowiedzi godne kanibali;

gdzie indziej — plany masakr i podpalen?®.

Jak zauwaza Jean-Marc Albert: ,,przyjemna z poczatku atmosfera bankietéw 1790 roku
ust¢puje miejsca przemocy w stowach i czynach”. Bankiety czgsto zwiericzone sa pijani-
stwem i aktami wandalizmu u$wigconymi dechrystianizacyjna ideologia®’. Louis-Sébas-
tien Mercier tak opisuje Swieto ku czci Rozumu w kosciele Saint-Eustache:

Wokét prezbiterium ustawiono stoly uginajace si¢ od butelek, suchych kietbas, kietbas bre-

totiskich, pasztetéw i innych migs. Na ottarzach bocznych kaplic sktadano ofiary luksusowi

i lakomstwu zarazem; na pos$wigconych kamieniach wida¢ bylo obrzydliwe $lady nieumiarko-

wania. Wspétbiesiadnicy parli wszystkimi drzwiami, a kazdy ko tylko si¢ pojawil, brat udziat

w festynie. Dzieci w wicku siedmiu, o$miu lat, tak chlopcy jak dziewczgta, na znak wolnosci

braty dania i pily z butelki; ich szybkie upojenie wywotywato §miech podtych kreatur, ktére

sty w ich glady?®.

W Arles feministyczny bankiet koriczy si¢ orgia (nie bez udziatu mezezyzn, jak trzezwo
zauwaza Michel Vovelle), a wielodniowe wesele dziewigciu ksi¢zy — uciechami przypomi-
najacymi ,nieczyste orgie pogaskich Saturnaliéw”?’. Niekiedy za$ sam bankiet obywa-
telski bywa zwieiczeniem ,spektaklu gilotyny”*°. Czgsto tez zapomina si¢ o postulacie
umiarkowania i spartariski positek zastgpuja zarekwirowane barany, woly i barytki wina.

Stynny krytyk kulinarny tej epoki Alexandre Grimod de La Reyniére z wyraznym
niesmakiem wspomina paryskie biesiady ,urzadzane posrodku $cieku na kazdej ulicy”.
Jego zdaniem braterstwo, ktére podczas nich panowato, bylo braterstwem godnym
Kaina i Abla®!. Takze i inni éwcze$ni komentatorzy zwracali uwagg na hipokryzje w re-
lagjach spotecznych zrodzonych podczas przymusowej fraternizacji. Baczny kronikarz
tych czaséw Mercier, ukazywatl paradoks, jaki wkradt si¢ do tak szlachetnego w teorii
rytuatu:

24 J.-M. Albert, Aux tables du pouvoir. Des banquets grecs a I’Elysée, Paris 2009, s. 166.

25 A. Castelot, L'Histoire a table. .., s. 47.

26 J.-M. Albert, Aux tables du pouvoir. .., s. 166.

27 Tak bylo chociazby podczas Swieta Rozumu w Auch, gdzie po ,prawdziwie spartariskim positku”
dechrystianizatorzy oddali si¢ ,ikonoklazmowi i autodafe”. J.-P. Gros, Le Banquet fraternel de l'an I, [w:]
Meélanges Michel Vovelle: sur la Révolution, approches plurielles, ed. Jean-Paul Bertaud i in., Paris 1997, s. 254.

28 M.-L. Biver, Fétes révolutionnaires a Paris, Paris 1979, s. 79.

29 M. Vovelle, Les métamorphoses de la féte en Provence de 1750 a 1820, Paris 1976, s. 257.

30 Tak bylo cho¢by w Tulle, por. J.-P. Gros, Le Banquet fraternel..., s. 254.

31 J.-M. Albert, Aux tables du pouvoir..., s. 163.
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Bogaty ograniczal, jak mdgt, luksusy swojego stotu, biedny rujnowat si¢, by ukry¢ swoja nedze.
Zazdro§¢ z jednej, orgie za$ z drugiej strony, w bachanalia zmienily te rzekomo braterskie
kolacje®.

Podobnie zapamigtat paryskie bankiety 12-letni wéwczas Anglik:

Jesli przynosites luksusowy artykut, zwany byles arystokrata, ktéry karmi si¢ przysmakami, pod-

czas gdy ludzie gloduja; a jesli wrecz przeciwnie — twdj udziat byt skromny, oskarzany bytes o to,

ze jeste$ monopolista, uragajacym ubéstwu twoich sasiadéw>.

Ten, kto nazbyt skromnie partycypowat w bankiecie, uwazany byt za ztego obywatela;
ten, kto wykazat si¢ hojnoscia, stawat si¢ natychmiast podejrzany. W czasach terroru, gdy
niebezpieczne bylo posadzenie zaréwno o ,arystokratyzm”, jak i o egoizm, a sasiedzkie
donosy byly na porzadku dziennym, braterskie kolacje musiaty przebiega¢ w zdecydo-
wanie nerwowej atmosferze.

Niwelacyjna funkcja positku prowadzita czasem jego organizatoréw do przedziwnych,
prawdziwie karnawatowych rozwiazan®**. W Cahors zorganizowano ,$wigto sankiulotéw”,
podczas ktérego bohaterowie wieczoru obstugiwani byli przez swoich bogatych sasiadéw.
W pobliskim departamencie Aveyron kazdy ubogi biesiadnik otrzymywat porcje ztozong
z funta chleba réwnosci, ¢wiartki sera, potéwki butelki wina, migsa i kasztanéw. Przymu-
sowymi fundatorami tego bankietu, nazwanego ,,triumfem biedaka” byli ,bogaci egoisci”,
ktérzy z unizeniem obstugiwali ubogich, nie mogac ani si¢ do nich przysias¢, ani tkna¢
ktéregokolwiek z dan, zgodnie z ,dawna etykiety gloszaca, ze stuga nie moze usias¢ za
stofem swojego pana”*. Juz z pobieznego opisu widzimy, ze nie ma tu mowy o zadnym
egalitaryzmie, a tym bardziej o braterstwie. Sa to prawdziwe Saturnalia, podczas ktérych
panowie stuza swoim niewolnikom. Mamy tu tez do czynienia z karnawatlowym $wiatem
na opak, gdzie do géry nogami wywrécona zostaje dotychczasowa drabina spofeczna:
bieda msci si¢ na bogactwie, ponizeni biora pomste na tych, ktérzy dotad ich upokarza-
li — i sami z kolei ponizaja swoich gnebicieli. Przywileje nie zostaja zniesione, a jedynie
odwrécone: bogaci i biedni zamieniajg si¢ miejscami przy stole.

Braterskie bankiety organizowane bgda nicomal do samego korica rzadéw Maximi-
liena de Robespierre’a. Urzadza si¢ je przy okazji rewolucyjnych swiat (te ku czci bogini
rozumu odbywaja si¢ zazwyczaj w kosciotach), rocznic wielkich wydarzen rewolucji lub
patriotycznych akeji, takich jak uroczyste pojednanie miast. Braterskie stoly ustawia si¢
tez czgsto ad hoc na wies¢ o zwyciestwach na froncie, ktére trzeba uczci¢ winem w rado-
snej atmosferze narodowej wspélnoty. Niekiedy jednak uczty przestajg by¢ li tylko wyra-
zem $wigtowania rewolucji, same stajac si¢ impulsem do nowych rewolucyjnych dziatan.
Tak bylo 26 VII 1792 roku, gdy w ruinach Bastylii zgromadzili si¢ na obywatelskim
bankiecie ochotnicy z prowingji i mieszkaicy przedmiescia $w. Antoniego, zagrzewani do
czynu przez Georges'a Dantona. Zaledwie dwa tygodnie po tych uderzajacych do gléw
toastach obalona zostata monarchia.

32 A. Castelot, L'Histoire a table. .., s. 48.

33 R.L. Spang, 7he invention of the restaurant..., s. 110.

34 Vovelle zwraca uwagg na koincydencj¢ wielu rewolucyjnych $wiat i bankietéw z okresem dawnego
karnawatu (M. Vovelle, Les métamorphoses. .., s. 256). Czesto ta zbiezno$¢ terminéw byta jednak przypadko-
wa, dlatego ze uczty obywatelskie celebrowano z okazji waznych wydarzet, takich jak sciecie kréla (styczen)
lub zdobycie Tulonu (grudzier).

35 J.-P. Gros, Le Banquet fraternal..., s. 255.
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Osobng histori¢ maja braterskie biesiady organizowane spontanicznie przez sekcje
Paryza w pierwszych dniach lipca 1794 roku na wies¢ o zwycigstwie pod Flerus*. Na dwa
tygodnie caly Paryz przemienit si¢ woéwczas w jedna wielka letnia sale bankietowa, w kté-
rej codziennie biesiadowaly inne z 48 sekgji, na jakie rewolucja podzielita miasto (niektére
z nich zdazyly wyda¢ nawet po dwa bankiety). Obywatele wystawiali przed domy swoje
stoly, ozdobione kwiatami i rewolucyjnymi emblematami. Najwspanialej prezentowaty
si¢ zastawy na Nabrzezu Ztotnikéw. Kazdy przynosit, co mial najlepszego, i — w imig
réwnosci — dzielil si¢ jedzeniem oraz trunkiem ze swymi najblizszymi sasiadami. Na
obrazkach przedstawiajacych owe uczty wspéibiesiadnicy jednomyslnie wznosili kielichy,
rado$nie taficzyli wokét drzewek wolnosci i z entuzjazmem wymachiwali flagami, podczas
gdy ich psy zgodnie jadly z jednej miski*’. W rzeczywistosci terroru te ,,dni sasiadéw”,
cho¢ organizowane oddolnie i niepopierane przez pafistwo, mialy jednak charakter obo-
wiazkowy, a towarzyszaca im fraternizacja byta najcz¢sciej wymuszona przez atmosferg
powszechnego strachu.

Mimo to rewolucyjne wladze dostrzegly w tych nadzwyczaj spokojnie przebiegajacych
patriotycznych wieczerzach potencjalne zrédto kontrrewolucyjnego zepsucia. Jak pisze
Baszkiewicz: ,,Odbywaly si¢ one w spokoju i nastroju braterstwa, ale rzadzacy uznali, ze
rodza niebezpieczne nadzieje rychlego pokoju i ostabiaja narodowa mobilizacj¢”?®. Wta-
dze doszty do wniosku, ze wérdd biesiadnikéw prym moga wies¢ umiarkowani, ktérzy
do$¢ maja polityki terroru. Ludzie ci, upiwszy winem czujnos¢ sankiulotéw, naklonia ich
do obalenia rzadu. W imieniu Komuny glos zabrat w tej sprawie Claude-Francois Payan,
ktéry przyznat, ze ,bankiety te mogtyby by¢ jednym z najstodszych owocéw wolnosci,
gdyby czyste uczucia kierowaly wszystkimi obywatelami, ktdrzy w nich uczestniczg ™.
Tak jednak stanie si¢ dopiero wtedy, gdy unieszkodliwiona zostanie raz na zawsze ,ary-
stokracja”. Réwnie sceptyczny wobec braterskich biesiad byl sam Robespierre, ktory
od dawna z niesmakiem §ledzit towarzyszace im przypadki nieumiarkowanego obzar-
stwa i rozpasania obyczajéw zagrazajace jego wymarzonej Republice Cnoty. Tym razem
wszelako dostrzegt w bankietach sekcyjnych intryge ,,wykonawcéw testamentu Héberta
i Chaumette’a™*. Najbardziej jednak kompleksowo zaatakowat obywatelskie uczty Ber-
trand Barere de Vieuzac — wplywowy cztonek Komitetu Ocalenia Publicznego, w swojej
mowie wygloszonej w Konwencji w dniu 28 messidora roku II.

Barére méwi w niej o szacunku, jaki budzi w spoleczenistwie stéot, ktdry ,wszystkie
ludy postrzegaly jako $wiatyni¢ Przyjazni”*'. Sa jednak hipokryci, ktérzy przemienili
go w $wiatyni¢ niezgody, z publicznych positkéw czyniac bron kontrrewolucji. Méwca

36 ,Banquets civiques”, [w:] Pierre Larousse, Grand Dictionnaire universel du XIX siécle, t. 1, Paris
1866-1877, s. 180.

37 R.L. Spang, The invention of the restaurant..., s. 110-111.

38 J. Baszkiewicz, Nowy czlowiek, nowy naréd, nowy swiat. Mitologia i rzeczywistos¢ rewolucji francu-
skiej, Warszawa 1993, s. 151.

39 M. David, Fraternité et Révolution frangaise, Paris 1987, s. 158.

40 Tamze. Co ciekawe, w tym samym czasie w paryskich wiezieniach wprowadza si¢ wspélne (i bar-
dzo podle) positki dla wigzniéw, ktérzy do tej pory mogli zamawia¢ obiady na miescie. Ten tzw. wsp6Slny
refektarz jest préba zaprowadzenia egalitarnych zasad rewolucji w ,,ostatnich ostojach nieréwnosci”, jakimi
byly wigzienia. Por. M. Milewska, Ocet i tzy. Terror Wielkiej Rewolucji Francuskiej jako doswiadczenie trauma-
tyczne, Gdarisk 2002, s. 154.

41 Réimpression de ['Ancien Moniteur, t. XXI, Paris 1870, s. 233.
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wskazuje ich z nazwiska: to Desmoulins, ktéry nakfaniat lud do wspélnego biesiadowania
na famach swych gazet, oraz Danton popierajacy w Konwencji propozycje hatasliwego
$wigtowania przy stole, za ktérym czaila si¢ zdrada. Nie lepiej jest i tym razem, choé
bankiety sekcyjne z pozoru moga wydawa¢ si¢ spontanicznym odruchem ludowego en-
tuzjazmu. Barére dostrzega w nich jednak ,zreczng putapke, przedwezesng amnestig”,
»niebezpieczna fuzje czystych uczu¢ i perfidnych intencji, czynéw republikanskich i kon-
trrewolucyjnych zasad”*?. Wino, kedrym podstepni biesiadnicy racza swoich naiwnych
sasiaddw, jest w istocie opium, ktére ma udpi¢ ich rewolucyjna czujnos¢, rzekomo brater-
skie u$ciski maja za$ stuzy¢ ich zaduszeniu. Barére przeprowadza kompleksowa krytyke
bankietéw sekcyjnych. Zwraca uwage na tamowanie ruchu konnego, wywolane przez
rozstawione na ulicach stoty; zgubne przemieszanie pici, ktére utrudnia regeneracje oby-
czajéw; karygodna w obliczu wojny i brakéw w zaopatrzeniu rozrzutno$¢ prowadzaca do
pochionigcia w jeden dzieri produktéw pierwszej potrzeby, ktére w normalnych warun-
kach starczytyby na catg dekadg. ,,Czy wielos¢ positkéw przystoi diecie obl¢zonych? Czyz
nie jest to podstepna rada arystokracji: pozre¢ wszystko w jedna chwile, aby nast¢pnego
dnia by¢ od niej uzaleznionym?”** — pyta Barére. Czepia si¢ nawet wycinki i okaleczenia
drzew, ktérych galezie postuzyly za efemeryczna dekoracje stoléw braterstwa. Najbar-
dziej niebezpieczne wydaje mu si¢ jednak wymieszanie przyjaciot i nieprzyjaciot Francji:
LArystokracja nie ma wcale ojczyzny — grzmi — a nasi wrogowie nie mogga by¢ naszymi
bra¢mi”**. Braterstwo nie rodzi si¢ ad hoc przy wystawionym przed dom stole. Jest zwien-
czeniem dlugiego procesu budowania wzajemnego zaufania. ,Bez watpienia nadejdzie
epoka, ktéra bedziemy si¢ cieszy¢, szczgsliwa epoka, w ktdrej obywatele francuscy, two-
rzac jedna wielka rodzing, beda mogli ustanowi¢ positki publiczne, by za ich pomoca
scementowaé jedno$¢ republikanéw i da¢ lekcje braterstwa i réwnosci”™® — stanie si¢ to
mozliwe dopiero wtedy, gdy zrobi si¢ porzadek ze wszystkimi konspiratorami, zdrajcami
i wrogami ojczyzny i gdy po wielu wstrzasach zakonczy si¢ rewolucja.

Na stotach braterstwa dogorywajaca w istocie rewolucja widzi w swych halucynacjach
juz nie chleb réwnosci, ale zatrute wino arystokratéw. Rewolucja w jakobiriskim wydaniu
paradoksalnie przestaje wierzy¢ w swoja wlasng moc zmieniania cztowieka. Potrafi tylko
wykluczaé ze wspélnoty, takze z owej radosnej wspdlnoty stotu. Przeméwi¢ do ludzi
moga juz nie idee, a jedynie t¢pa gilotyna. W niecate dwa tygodnie po przeméwieniu
Barére’a upada jakobiniska wladza i publiczne bankiety znéw sa dozwolone. Poniewaz
jednak organizuja je teraz zwolennicy tej lub innej formacji, rojalisci i republikanie bie-
siaduja odtad osobno. Tak koniczy si¢ sen o Francji — wielkiej rodzinie zjednoczonej przy
wspdlnym stole.

42  Tamze.

43  Tamze, s. 234.
44  Tamze, s. 235.
45 Tamie, s. 233.
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Abstrakt

W czasach rewolucji francuskiej jednym ze sposobdéw realizacji rewolucyjnego hasta o braterstwie
byly tzw. braterskie bankiety. Odbywaly si¢ one zazwyczaj na ulicach miast, ,pod sklepieniem
nieba” — jak wéwczas méwiono — i przyjmowaly postaé wiclkiego sasiedzkiego spotkania przy
stole. Artykut opowiada o réznych formach ,,positkédw braterskich”, o ich genezie, zréznicowane;j
wymowie ideologicznej oraz o procesie degeneracji i przyczynach, ktére doprowadzity do zakazu

ich organizowania w dobie tzw. wielkiego terroru.

Stowa kluczowe: historia jedzenia, rewolucja francuska, bankiety braterskie, markiz de Villette,
Bertrand Barére.

A million Parisians at one table. About fraternal meals during
the French Revolution

Abstract

During the French Revolution, one of the ways of implementing the revolutionary slogan of
brotherhood, were the so-called “fraternal banquets”. They usually took place on streets, “under
the vault of heaven” — as it was said then — and took the form of a great neighborhood meeting at
the table. The article discusses various forms of “fraternal meals”, their genesis, diverse ideological
meaning, the process of their degeneration and the reasons which led to their suppression during
the Great Terror time.

Key words: food history, French revolution, fraternal banquets, marquis de Villette, Bertrand
Barere.
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Szkolny wymiar gastronomii Wielkiej Emigracji,
czyli jak jadali batigniolczycy na co dzied i od swieta

Wstep

Poza wieloma innymi okre$leniami, XIX wiek zyskal miano ztotego stulecia francuskiej
gastronomii. Po raz pierwszy pojecie ,,gastronomia” zostato uzyte przez Josepha Berchoux
w tytule i tresci jego poematu z 1801 roku pt. Gastronomia, albo Rolnik przy stole', a do je-
zyka codziennego weszto dzigki wielce poczytnej ksiazeczce Anthelme’a Brillata-Savarina
Figjologia smaku albo medytacje o gastronomii doskonatej. Autor drugiego z wymienionych
tytutéw — z wyksztatcenia wybitny prawnik, adwokat, s¢dzia — traktowat ja bardziej jako
sztuke, chociaz intencjonalnie przydawal owej sztuce wartosci naukowe?. W 1825 roku
pisat: ,Gastronomia rozpatruje smak tak samo w tym, co jest Zrédtem przyjemnosci, jak
i cierpienia; odkrywa stopniowo podniety, ktérym smak podlega; reguluje ich dziatanie
i ustanawia granice, ktérych szanujacy si¢ cztowiek nie powinien nigdy przekroczy¢™.
To wiasnie w tym okresie, kiedy smak i wykwint potrawy zaczely by¢ w cenie, stawa
kuchni francuskiej podbija cala Europg i Ameryke. Znana z doskonalych dari, wybornych
produktéw, win, wszelkich niecodziennych kulinarnych ekstrawagancji narzuca miejskim
elitom wielkiego $wiata paryska sztuke restauracyjnego zycia, gestu, zachowania, konwer-
sacji — jednym stowem: szeroko pojmowanej kultury stotu. Warto wspomnie¢ o takich
nazwiskach jak: Marie-Antoine Caréme gotujacy dla Charles-Maurice de Talleyranda,
cara Rosji czy Rotschildéw w Paryzu*; Alexandre Grimod de la Reyniere® — pierwszym
kulinarnym krytyku, adwokacie o zamitowaniach artystycznych i gastronomicznych, za-
tozycielu pionierskiego periodyku ,,Almanach de Gourmands” (Paris 1803) poswi¢conego
jedzeniu. Ich tradycje kontynuowali: ,,apostot kuchennej dekoracji” Jules Goufté — autor
licznych kucharskich biblii (m.in. Le Livre de Cuisine: comprenant la cuisine de ménage
et la grandecuisine, Le Livre de Pitisserie. .. czy Recettes pour préparer et conserver les Viandes

1 ]J. Berchoux, La gastronomie, ou Ihomme des champs a table, poéme didactique en IV chants,
Paris 1803, s. 19-134.

2 ,Nauki nie s3 jak Minerwa, ktéra w petnym uzbrojeniu wyszta z glowy Jowisza; sa one dzie¢mi czasu
i ksztaltujq si¢ niepostrzezenie” — takim refleksyjnym wstgpem rozpoczat Savarin swoje filozoficzne dywaga-
cje o gastronomii. Wiecej zob. A. Brillat-Savarin, Fizjologia smaku albo medytacje o gastronomii doskonatej,
‘Warszawa 1973, s. 18-19.

3  Tamze, s. 20.

4 O jego niebywalym talencie kulinarnym zob. G. Mallet, Ostatnia szansa, zeby dobrze zjesé,
Warszawa 2006.

5 Na temat jego wktadu we francuska kulture gastronomii zob. J. Haechler, Balthazar Grimod de la
Reyniére un gastronome a la table des Lumiéres, Paris 2016.
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et les Poissons salés et fumés, les terrines, les galantines, les légumes, les fruits, les confitures,
les liqueurs de famille, les sirops, les petits fours, etc.), Urbain Dubois — twérca klasycznej
francuskiej sztuki kulinarnej, autor réwnie poczytnych z tej dziedziny podrecznikéw
(m.in. La Cuisine classique, études pratiques, raisonnées et démonstratives de ['école frangaise
appliquée au service & la Russe, Cuisine de tous les pays, études cosmopolites oix sont ras-
semblées nombre de recettes, allemandes, frangaises, italiennes, anglaises, russes, polonaises,
etc. czy dwutomowej Cuisine artistique, étude de ['école moderne). Nie bez znaczenia dla
kultury stotu byly tez stynne przewodniki kulinarne, w pierwszej kolejnosci doceniajace
smaki Paryza (Guider du diner a Paris, 1814), a nast¢pnie prowincji (np. La cuisiniére
du Haut-Rbin, 1827) czy doskonale znany nawet wspétczesnym — przewodnik Michelin,
po raz pierwszy wydany w ostatnim roku ,,wspaniatego stulecia’. Wszyscy oni wyznaczali
swiatowe kulinarne trendy, wymyslali mody na nowe smaki, formowali kulinarne gusta.

Zaréwno wyzej wymienieni, jak i wielu innych teoretykéw i mistrzéw gastronomii
w ,wieku koronki, gorsetu i krynoliny” mialo wiele do wyjasnienia i napisania na temat
francuskiej kuchni, poniewaz nowa nadsekwariska burzuazja za wszelka ceng chciata
zachowywac si¢ i zy¢ jak dawna arystokracja z czaséw ancien régimeu. Maniery i dworski
styl bycia wymagaly nie lada edukadji, stad dziesiatki podr¢cznikéw na temat dobrego
gotowania i stosownego savoir-vivre. A ze Wielka Rewolucja z 1789 roku wyprowadzita
francuskich kucharzy na ulicg, dobre prakeyki jedzenia i sztuka stotu, dostgpne od tego
czasu na przystowiowe wyciagniecie reki, wymagaly wyuczenia si¢ nowych manier od
tych, ktérzy na owych ulicach bywali i pretendowali do sfer wyzszych. Juz za czaséw
francuskiej irredenty powstato w stolicy, gtéwnie wokét Palais-Royal, okoto 100 pierw-
szych restauracji dostgpnych dla tzw. stanu trzeciego. W 30 lat pézniej bedzie ich ponad
3000. Do tego dochodzito mnéstwo innych zmian obyczajowych odnoszacych si¢ do
zycia codziennego paryzan, ktérzy na przyktad od 1852 roku juz si¢ na zakupach nie
targowali, dlatego ze w pierwszym nowoczesnym domu towarowym — Bon Marché —
ceny na stale umieszczono na towarach w widocznych dla klientéw miejscach. Z koloro-
wych, a nie czarno-biatych plakatéw, krzyczaly informacje, ze wlasnie wymyslona przez
Victora Auguste’a Poulaina produkcja najlepszej twardej czekolady w 1861 roku ruszyta
na skal¢ przemystowa. A w czasie wolnym nalezato nie tylko spacerowa¢ i elegancko
si¢ prezentowad, ale tez jada¢ na wielkich bulwarach (stworzonych z dawnych waskich
uliczek przez dwezesnego prefekta Sekwany, pierwszego budowniczego Paryza — barona
Georges'a Haussmanna), bywa¢ w nowo zaaranzowanych parkach, placach czy skwe-
rach i gra¢ tam, na przyklad w krykieta czy bilard, ktérego nowe reguly zostaly ustalone
w 1855 roku. Z drugiej strony — o czym pisano® w innych miejscach, zycie codzienne uboz-
szych i mtodocianych warstw stolicy bywalo nedzne i szare. Niemniej epatowanie nowa
moda, kuchnig czy ogélniej rzecz ujmujac, zmieniajaca si¢ codzienng kultura, réwniez
i na nie oddziatywato, inaczej hierarchizowato wartosci i priorytety zyciowe poszczegdl-
nych klas spotecznych, w tym nowej burzuazji czy proletariatu. Wptywato na odmienne
od starszego pokolenia oczekiwania miodziezy, ksztaltowato ich marzenia, styl bycia.

6 Zob. L.H. Pugacewicz, Wakacje i kultura czasu wolnego w Polskiej Szkole w Paryzu w I potowie
XIX wieku — praktyka i zagrozenia dla wychowania narodowego, [w:] Kultura w edukacji migdzykulturowej
— doswiadczenia i propozycje praktyczne, red. T. Lewowicki, E. Ogrodzka-Mazur, A. Gajdzica, Toruri 2013,
s. 166-168; taz, Batignolles 1842—1874. Edukacja Wielkiej Emigracji, Warszawa 2017, s. 420-423.
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Zamierzenia i codzienno$¢ kulinarna emigracyjnej szkoly

Na poczatku lat 40. XIX stulecia przebywajaca ponad dekadg na francuskiej ziemi pol-
ska polistopadowa Wielka Emigracja zrozumiata absolutng konieczno$¢ powotania na
obczyznie whasnej szkoty narodowej, poniewaz w innym wypadku wzrastajace kolejne
pokolenie przestanie poczuwac si¢ do polskosci. Szukano takiego miejsca, ktére oprécz
waloréw poznawczych i niewygérowanych stawek wynajmu budynku badz kosztéw na-
uczania bedzie charakteryzowa¢ si¢ dogodnym dla rozwoju fizycznego mlodziezy poto-
zeniem, w tym zdrowa kuchnia. Ostateczny wybér miejsca padl na oddalony o 12 mil
od Paryza Chatillon-sous-Bagneux. Takie umiejscowienie polskiej szkoty we francuskim
instytucie bylo spowodowane migdzy innymi tym, ze dwczesny wlasciciel tametejszej
placéwki, niejaki Jean-Pierre Marie Chapusot, byl, jak to pisano w raporcie z wizytacj,
,zamozny, majacy wszystkie zapasy u siebie, ogrodowizng, pieczenie chleba domowe-
go, krowy do mleka, konie do odwozenia dzieci, dréb obfity, kurczeta, kaczki™. A ze
tworcy pierwszej $wieckiej szkoly na emigracji mocno wierzyli w rychly ponowny zryw
niepodlegtosciowy i powré6t do Polski jako jej wyzwoliciele, za wszelka ceng pragneli dla
swoich dzieci surowego, ale i zdrowego wychowania na przysztych krzepkich i sprawnych
wyzwolicieli zniewolonej ojczyzny. W instytucie pana Chapusota, do ktérego niejako
doklejono mala 18-0osobowa polska szkétke, obowiazywala francuska kuchnia i tamtejsze
zwyczaje zywieniowe. Jadano trzy razy dziennie, a potrawy sporzadzane z miejscowych
produktéw zapewne zaspokajaty gléd uczniowski, skoro w dokumentagji szkolnej nie
ma zadnych na ten temat skarg ani protestagji, a jego matzonke wychwalano za oddanie
i troske wobec polskich dzieci.

Po niecatym roku takiego polsko-francuskiego egzystowania, w wyniku sporéw od-
noszacych si¢ do modelu wychowania postanowiono opusci¢ podparyska miejscowos¢
i szuka¢ szkoty blizej, a najlepiej w samym sercu stolicy. Zanim jesienia 1844 roku zain-
stalowano na az 33 lata polska placéwke na Batignolles, rozwazano jej rézne systemy or-
ganizacji i usytuowania. Wprawdzie uplasowanie jej w Paryzu wykluczato wiejski, zdrowy
styl zycia, o jakim marzyla emigracja, ale z drugiej strony nie do przecenienia byto obycie
uczniéw z wielkomiejskimi zwyczajami, cywilizacyjnymi manierami, chociazby przez
samg obserwacje paryskiej ulicy. Postrzegajacy bardziej realistycznie éwczesna rzeczy-
wisto$¢, pracujacy nad programem naukowo-wychowawczym polskiej szkoty Zygmunt
Gordaszewski (doswiadczony takze w prowadzeniu francuskiego pensjonatu), podkreslat,
a za nim wielu innych, ze w przyszlej polskiej szkole narodowej:

stot trzy razy na dzieri zastawianym bedzie. Sniadanie ranne sktada¢ sie bedzie z mleka i chleba

pszennego; potudniowe: z jednej potrawy miesnej i jednej jarzyny lub leguminy; obiad: z zupy,

dwoch potraw migsnych, jednej jarzyny lub leguminy i jednego deseru. Napojem bedzie woda

z jedng czwartg cz¢scia wina®.

Niestety, realia okazaly si¢ by¢ bardziej surowe. Notoryczny niedostatek pieniedzy
na utrzymanie szkoty wymuszatl oszczgdnosci — przede wszystkim w sferze zywieniowej.
Podstawg uczniowskiego $niadania byt chleb i ciepta zupa, ktéra w duzej czgéci sktadata

7 Biblioteka Polska w Paryzu (dalej: BPP), ake. 2340, t. 147, Raport z wizytacji pensji Pana Chapusot,
Paryz 12 VIII 1842.

8  BPD akc. 2340, t. 140, Z. Gordaszewski, Program Instytutu Wychowania Mlodziezy Polskiej,
Paryz 1843.
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si¢ z pozostatosci z dziert wezesniejszego obiadu. Wokoét tej kwestii jesienia 1844 roku
wybuchta wielka dyskusja, w ktérej udziat wzigli, oprécz zarzadeéw szkoty, dwaj wybit-
ni emigracyjni doktorzy. Poniewaz dr Cyryl Modest Grodecki uznat poranne jedzenie
sktadajace si¢ ze zlewanej z wezorajszego dnia zupy za niezdrowe, wobec tego dwcezesny
dyrektor szkoty — Ksawery Bronikowski — ,,wniést aby na $niadanie dawanym byto mleko
z semoul [kasza — ttum. I.H.P] lub vermicelle [makaronem — ttum. I.H.P]”°. Natomiast
przeciwny ,,mlecznej diecie” byt dr Edmund Korabiewicz

domagajac si¢ lepszego dozoru ze strony gospodyni wzgledem kucharza [...] byt zdania, iz zupy

te same ciagle byly dawane w Szkole Narodowej dla wszystkich uczniéw i nauczycieli za positek

ranny, a Swiadomym bedac iz w dzisiejszym czasie takowych ani uczniowie, ani profesorowie jes¢

nie moga — przypisywat to ztemu ich urzadzeniu i niedopilnowaniu kucharza'®.

Dopominat si¢ réznorodnosci porannych polewek, a przede wszystkim poprawy ich ja-
kosci. Oburzony na takie dictum dr Grodecki ,,przedstawit Radzie, iz do zup rannych
gospodyni [a nie kucharz! — I.H.P] dodaje pozostate strawy z dnia poprzedzajacego, jak
kartofle i kapuste, co uznat za niezdrowe, a w ogdle podobne $niadanie, jako szkodzace
uczniom”!! i zazadal zamiast ,zlewkowej zupy” samego mleka, ktdre jego zdaniem mozna
przeciez ,tanim kosztem i dobre nabywa¢ na Batignolles”'?. Poniewaz dyskusja obu leka-
rzy coraz wyrazniej przeksztaltcata si¢ w spor personalno-medyczny, dwezesny wiceprze-
wodniczacy Rady — Alojzy Biernacki, kategorycznie ja przerwawszy, zazadal od obydwu
pandw, ,aby poprawy w instytucie polskim zaprowadzonymi byty”3. W ostatecznosci
znaleziono swoisty kompromis:

Rada po dyskusji, skutkiem daru jaki poset Ledéchowski ofiarowal — rocznie soo fr. na mleko,

postanowila, aby mleko 3 razy w tygodniu, co drugi dzied uczniom dawane byto z chlebem, ze

semule lub vermicelle, a w inne dnie aby zupa cybulowa & [ognion aux pommes de terre lub li tez

z kasza nadal sporzadzang byia“.

Natomiast absolutnie zakazano dodawania pozostaloéci z dnia poprzedniego. Zgodzo-
no si¢ tez na propozycje gen. Franciszka Sznajdego, ,,aby dzieci jadty ranna pora i w porze
tylko letniej zimne potrawy [...] tym sposobem wydatki si¢ zmniejsza, a w opale okaze
sie ekonomia”!®.

Nie lepiej przedstawiata si¢ sprawa obiadu. W tymze samym roku Komisja Gospodar-
cza zadecydowata, ,,aby migso byto kupowane bez kosci, w daleko mniejszej ilosci, jako
lepsze, tatwiejsze do podziatu™®, co z jednej strony powinno przyczyni¢ si¢ do rocznej
oszczgdnosci rzedu 2000 frankéw'?, z drugiej sktoni¢ dziatwe do jego zjadania, dlatego ze
wezesniejszych porcji, czgsto przywartych do kosci, nie zawsze byly w stanie pogryz¢ ani
strawi¢. Warto przy tej okazji wspomnieé, ze w czasach, o ktdrych tutaj jest mowa, pano-
walo przekonanie: im starsza i ciemniejsza wolowina, tym zdrowsza i lepsza w wartosci

9  BPD ake. 2358, protokét z 8 XI 1844.
10 Tamze.
11 Tamze.
12 Tamze.
13 Tamze.
14 Tamze.
15 BPD ake 2358, protokét z 12 TV 1844.
16 BPD, ake. 2358, protokot z 8 VI 1844.
17 Tamze.
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odzywcze, o czym przekonywal dzieci i miodziez jeszcze w latach 6o. XIX wieku dr Jean
Baptiste Debourge dedykujac im pierwszy przewodnik poswigcony szeroko pojetej hi-
gienie, czyli zdrowemu trybowi zycia, w tym odzywianiu'®.

Poniewaz czasy, w ktérych migso pojawiato si¢ rzadko na mieszczaniskich stofach juz
dawno mingly, na przetomie 1844 i 1845 roku w ramach oszczednosci i dalszego reformo-
wania emigracyjnej kuchni dyrektor polskiej szkoly sugerowal, azeby zamiast dotychcza-
sowych dwdch obiadéw postnych w tygodniu zostawi¢ tylko ten piatkowy, ,widzac w tym
nie tylko dogodnos¢ dla gospodyni, ale niemniej i ekonomie, gdyz migsne obiady mniej
kosztujg’'®. Taki stan rzeczy wynikat przede wszystkim z tego, ze dla nasycenia dorastaja-
cych chtopcéw nalezato przewidziec o wiele wigeej kasz, makaronéw, ryb, warzyw — jesli
nie podawano migsa. W polskiej placéwce do czaséw pierwszej reformy w dziedzinie
zbiorowego, szkolnego zywienia, podjgtej przez ministra Hippolyte’a Fortoula (sprawowat
urzad w latach 1851-1856), jadano, tak jak we wszystkich francuskich placéwkach — trzy
positki dziennie: rano o godzinie 8.00 $niadanie, obiad o 13.30, a kolacj¢ o 19.30. Srednio
wydawano 12 sous na osobg dziennie, czyli nieco mniej niz we francuskiej szkole?. Nie
podawano na przyklad wedlin, zielonych ogérkéw ani stodyczy, uznajac je za niezdrowe?'.
Tradycyjnym napojem serwowanym dzieciom byto wino zmieszane z woda w proporcji
1:4. Nie tylko dbano o jak najlepszy jego gatunek?®, ale tez skrupulatnie sprawdzano
proporcje napoju, z czym bywaly najrézniejsze ktopoty. W styczniu 1848 roku

dyrektor o$wiadczyl, iz przy rozmiarze napoju dla uczniéw znaleziono ten za staby. Komisja uznata

potrzebe przedstawienia Radzie powickszenia racji wina o 3 litry. Dalej, ze w rozdawaniu napoju

okazuja si¢ nieregularnosci, bo robota tego nie odbywa si¢ w calosci, ale cz¢sciowo, dlatego wnosit,

aby napdj byl robiony w beczulce, ktéra posiada i na wlasnos¢ szkole ofiaruje. [...] Po zrobieniu

tego napoju barytka ma by¢ zamknieta na ktédke i opatrzona kranikiem z dotu do éciagania®.

W ciagu calego trwania batignolskiej placéwki dzieci i miodziez codziennie pity wodg
z winem. Natomiast nauczyciele domowi juz w 1846 roku zamiast dotychczasowej po-
téwki butelki wina wywalczyli sobie jedna butelke dziennie®*. Z uwagi na bardzo zly
stan wody”* — wszak pierwsze wodociagi haussmanowskie powstaly w drugiej potowie
XIX wieku, a dopiero od roku 1875 woda do Paryza byta dostarczana ze zrédet z doliny
Vanne, oddalonej od stolicy o ponad 170 km? — dodawanemu do niej winu przypisy-
wano wiasciwosci wzmacniajace i antyseptyczne. Trudno orzec co$ bardziej konkretnego

18 ,Migsa mlodych zwierzat, nie istotne jakiego rodzaju, sa mniej pozywne niz zwierzat dojrzatych.
[...] Migso czerwone czy migso czerwono-brunatne jest najbardziej pozywne ze wszystkich”. Zob. J.-B. De-
bourge, Le Livre d'or des enfants, ou causeries maternelles sur ['hygiéne, Mirecourt 1865, s. 45.

19 BPD ake. 2358, protokét z 16 XII 1844.

20 BPP akc. 2358, protokét z 8 VI 1844.

21  Wigcej zob. J.-B. Debourge, Le Livre d'or des enfants. ..

22 Na szkolnych radach nie raz dyskutowano skad i za ile sprowadza¢ wino na potrzeby szkoty. Zob.
np. BPR ake. 2358, protokét z 14 IV 1847, w ktérym postanowiono, ze sprowadzeniem wina z winnic
Merici zajmie si¢ Jan Led6chowski, w protokole z 18 XII 1848 napisano, ze za caly proceder kupna odpo-
wiedzialnym uczyniono majora Mikolaja Mierzejewskiego.

23  BPDP akc. 2358, protokét z 29 11848.

24 BPD ake. 2358, protokdt z 8 XII 1846.

25 Jeszcze w latach 60. dr Debourge za najbardziej zdrowa i polecana do picia dzieciom uznawat
deszczéwke, zob. J.-B. Debourge, Le Livred or des enfants..., s. 74.

26  Historique de 'alimentation en eau potable de la ville de Paris, ,Journal Européen d’Hydrologie”
1996, s. 104.
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na temat samej mocy éwczesnego trunku, bo jak podajg Zrédta, jego rozpigtos¢ wahata
si¢ od 6,2% do 20% alkoholu®. Czy byto ono w szkole naduzywane? Zapewne wséréd
dorostych nieraz to si¢ zdarzato. O wykradaniu przez uczniéw wina z batignolskich piw-
nic zrédfa wspominaja nader sporadyczne. Do zdecydowanie czgstszych przewin nale-
zalo wykradanie ze spizarni badz kuchni jedzenia, co mogtoby $wiadczy¢, ze miodziez
szkolna czuta si¢ niedozywiona. Jezeli nawet tak bywalo, gléd nie wydaje si¢ by¢ stanem
permanentnym, przynajmniej do lat 70., skoro na zakoriczenie czwartego dziesigciolecia
w protokole z 7 X 1850 roku czytamy o tym, jak to z uwagi na dobre, sycace jedzenie ,,Ro-
dak Mickiewicz Adam poprosit Radg o udzielenie jego trzem synom, ktérzy sg uczniami
przychodnimi w szkole polskiej, obiadu przy stole wspélnym uczniéw internéw”, za co
gotéw byl placi¢ 26 frankéw miesigcznie®.

Nawet w cywilizowanej Francji nikt do potowy stulecia nie przywiazywal nadmierne;j
wagi do réznorodnosci, a tym bardziej do jakosci spozywezych produktéw, a we wspo-
mnieniach z dwezesnych szkolnych czaséw powtarzajacym si¢ motywem byt nie tyle gtéd,
ile okropne, czgsto zepsute, niezjadliwe jedzenie®. Na tym tle dbatos¢ ojcéw polskiej
szkoty o jego jako$¢, potaczona z troska o rozwdj fizyczny dorastajacej mtodziezy, wydaje
si¢ nie do przecenienia. Dla Francuzéw, jak wynika z zachowanych zrédel, wazniejsze
byly zachowania uczniéw przy stole, a nizeli samo pozywienie. W jednym z najbardziej
szczegbtowych regulaminéw szkolnych z kolegium Ludwika Wielkiego, ktéry byt wzorem
takze dla polskiego instytutu, w paragrafie 12 odnoszacym si¢ do stotu i codziennego
jedzenia, w punkcie pierwszym czytamy o zakazie wychodzenia poza teren szkoty w celu
nabycia kawy, czekolady czy innych wymyslnych produktéw. W punkcie piatym mowa
jest o absolutnym zakazie rozmowy podczas positku. W kolejnych zwracano uwage na
konieczno$¢ zjadania wszystkiego bez zbednych skarg i komentarzy, a takze zalecano
takie spozywanie chleba czy migsa, aby pozostatosci z talerza mogty by¢ rozdane bied-
nym na ulicy®*. W 1826 roku w nowo powstatym regulaminie dla tzw. école prepararoire
utworzonej wlasnie przy wzmiankowanym kolegium, czyli dla szkoly przygotowujacej
starsza mlodziez do studiéw w tzw. wielkich szkotach rzadowych, podkreslono — mimo
wzglednej, obowiazujacej we Francji tolerancji wyznaniowej, koniecznos¢ glosnej modli-
twy odmawianej na stojaco zaréwno przed positkiem, jak i po, ktéra bedzie inicjowana
i prowadzona przez domowych nauczycieli®'. Natomiast ani stowem nie pisano o jakosci
czy réznorodnosci samego jedzenia.

To, co w przypadku polskiej szkoly wydaje si¢ by¢ zadziwiajace, to brak odgérnych
nakazéw czy przypominania o modlitwie przed positkiem i po nim. By¢ moze odmawiaty
ja nie tyle dzieci, w wigkszosci nieznajace jezyka polskiego, ile sam dyrekeor lub kapelan
szkoty. Mozliwe si¢ takze wydaje, ze zupelnie ja pomijano, skoro przez konserwatystéw —
ludzi zwiazanych z obozem Czartoryskich, wladze szkolne z lat 40. uznawane byly wrecz

27 ].-B. Debourge, Le Livre d'or des enfants..., s. 77.

28 BPD akc. 2358, protokét z 7 X 1850.

29 F Grezes-Rueft, ]. Leduc, Histoire des éléves en France. De [’Ancien Régime a nos jours, Paris 2007,
s. 24-25.

30 Tamze, s. 111.

31 Recueil de lois et réglemens concernant linstruction publique: depuis ['édit de Henri iv en 1598, jusqua
ce jour. Publié par ordre du... Grand-Maitre de I'Université de France, t. 8, Paris 1828, s. 266.
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za komunistyczne®’, a w samej placéwce szanowano wszystkie konfesje, starajac si¢ ich
wyznawcom zapewnic¢ stosowng nauke religii. Modlitwa przed positkiem i po nim nie-
watpliwie zostata wprowadzona na state do szkoly w okresie Wiosny Ludéw. Wéwczas
to w jednym z dokumentéw czytamy o niezatrudnieniu na posadzie nauczyciela jezyka
niemieckiego niejakiego Wolfa, ktéry ,nie aprobowat méwienia modlitwy przed obiadem
i po obiedzie™?.

W batigniolskim refektarzu, podobnie jak w instytutach francuskich, podczas po-
sitkéw obowiazywala absolutna cisza. Kiedy w 1847 roku odkryto, ze leniwy ksiadz-
-dyrektor Jan Pawet Dabrowski zrezygnowat ze zwyczaju glosnego czytania Biblii przez
starszych uczniéw badz nauczycieli, okazalo si¢ to jednym z powodéw do jego zwolnienia
z funkcji’*. Niedopuszczalnym byto takze zasiadanie kobiety — Zony administratora przy
wspdlnym stole z nauczycielami, na co zwrécit uwage w swym powizytacyjnym rapor-
cie z 1847 roku do éwczesnego ministra instrukcji publicznej inspektor Etienne Gros®.
Zalecal w nim réwniez z caly stanowczoscia, azeby metrowie (nizsi rangg nauczyciele)
jadali przy wspélnych stotach z mlodzieza. Wiemy tez, ze miodzienicy spozywali positki
na ptéciennych obrusach ,z ptétna konopnego gtadkiego po cenie jeden tuzin — fr. 9%,
ktére byly codziennie zmieniane, oraz ze nawet dla przychodnich uczniéw zakupiono
do jedzenia zupy tzw. francuskie bolki, czyli glebsze miski®’, aby uczyli si¢ stosowne;j
kultury stotu.

Pierwsze odgérne zalecenie odnosnie do szkolnej diety pojawia si¢ dopiero
w 1853 roku — za czaséw ministra Fortoula, ktéry dostrzegt zwiazek migdzy wydajnoscia
uczniéw w ich intelektualnej pracy a zZywieniem. Powotana na poczatku tego roku ko-
misja®® sktadajaca si¢ z czterech uznanych paryskich lekarzy zajeta si¢ jakoscia, iloscia,
sposobem przygotowywania oraz réznorodnoscia serwowanych w paryskich kolegiach
i liceach potraw. Po raz pierwszy znana od czaséw starozytnych zasade: ,w zdrowym ciele
zdrowy duch” zacz¢to we Frangji odnosi¢ do warunkéw zycia i zywienia w elitarnych
szkotach $rednich. Zwrécono uwagg, ze stosowne jedzenie polaczone z zalecang gimna-
styka sprzyja wlasciwemu rozwojowi fizycznemu mlodziezy, a w zwiagzku z tym zajgto si¢
miedzy innymi jakoscia i wielkoscia porcji. Zarzadzenie z 1 IX 1853 roku dotyczace zasad
zywienia w szkotach $rednich stanowito niejako ukoronowanie ponadpétrocznej pracy
ministerialnej komisji*®. Zgodnie z zawartymi tam zaleceniami, od tej pory codzienny
zestaw positkéw winien by¢ odgérnie uzgadniany i zatwierdzany przez szkolnego eko-
noma w porozumieniu ze szkolnym lekarzem (art. 2). Sniadanie powinno sktada¢ sie

32 Zob. LH. Pugacewicz, Batignolles 1842-1874..., s. 297.

33 BPP akc. 2346, t. 203, List H. Klimaszewskiego do Rady Szkoly, Batignolles, 1 X 1850.

34 1.H. Pugacewicz, Batignolles 1842—1874..., s. 200-203.

35 Archiwun Narodowe Francji (dalej: ANF), F/17/9084, Raport powizytacyjny inspektora
Etienne’a Grosa, Paryz 14 X 1847.

36 BPD akc. 2358, protokét z pazdziernika [data dzienna nieczytelna] 1850.

37 BPD akc. 2358, protokdt z 26 X 1848.

38 Wigcej na temat calej akcji polegajacej na ocenie za pomoca ankiet, rzeczywistego stanu szkolnych
refektarzy i serwowanego tam jedzenia zob. A. Tschirhart, Quand ['étar discipline école: une histoire des for-
mes disciplinaires, entre rupture et filiation, Paris 2004, s. 259.

39 Delna tres¢ zarzadzenia zatytutowanego Arrété du ler septembre 1853, concernant le régime alimen-
taire des lycées, zob. Instruction générale sur l'exécution du plan d'études des lycées impériaux par M. Fortoul,

Paris 1854, s. 345-346.
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z chleba i zupy (w zimie), ktdra latem zastgpowat kubek mleka lub owoce. Zwyczajowo
serwowane na obiad i kolacje migso z czasem, zwlaszcza w dni postne, mialy zastgpowaé
ryby, jajka lub potrawy maczne. Po raz pierwszy narzucono, a raczej prébowano ustalié,
wielko$¢ porcji w zaleznoséci od wieku mlodziezy. I tak dla najmtodszych przewidziano
so graméw migsa dziennie, dla §rednich — 6o, dla najstarszych — 70, a dla domowych
nauczycieli po 100 graméw (art. 1). W celu kontroli ich wielko$ci polecono zamontowa¢
we wszystkich szkolnych kuchniach wagi. Utrzymujacej si¢ od czaséw wielkich epidemii
opinii, ze wedliny i surowe migso nie sg wskazane dla mlodziezy*, towarzyszyto przeko-
nanie o koniecznosci podniesienia nie tylko wielkosci racji zywieniowych, ale i sposobu
ich przyrzadzania. Szczegdlnie na kolacje zalecano migso pieczone, na obiad — gotowane
(art. 2). Na obiad mozna tez bylo podawac¢ ,$liwki, marmoladg i inne tego rodzaju dania”,
keére w zadnym wypadku nie powinny towarzyszy¢ kolacji, poniewaz ,nie zawieraja
prawie zadnych skladnikéw odzywczych, a jedynie obciazaja zotadek, zamiast go wzmac-
nia¢”*. Do picia polecano, tak jak wezesniej, wodg zmieszang z winem w proporcjach 1:3
lub 1:4*. Po raz pierwszy zwrécono uwagg na dtugo$¢ positkéw: obiad powinien trwaé pét
godziny, kolacja — 20 minut (art. 2), oraz na koniecznos$¢ wspélnego jedzenia przy jednym
stole uczniéw i domowych nauczycieli, a dopiero po nich personelu kuchennego (art. 3).

Polska placéwka w Paryzu byta zaliczana do szkolnictwa $redniego i podlegata fran-
cuskiemu zwierzchnictwu i prawodawstwu, dlatego zaraz po ukazaniu si¢ w druku zy-
wieniowo-obyczajowych rozporzadzen ministra Fortoula wprowadzono je w zycie, co nie
bardzo podobalo si¢ 6wezesnemu dyrektorowi Hipolitowi Klimaszewskiemu, ktéry za-
cigcie walczyt z wszechotaczajaca romanizacja uczniowskiej gawiedzi, w jego mniemaniu
réwnowazng z wynaradawianiem. W celu zachowania réwnowagi mig¢dzy ministerialng
dietg a polskimi, iScie kresowymi obyczajami — wszak wychowywat si¢ i ksztalcit na wi-
lenskiej ziemi — na lekcjach historii i jezyka polskiego opowiadal swoim wychowankom
o kuchni litewskiej, kotdunach, zrazach, o réznych rodzajach grzybéw itp.** Dyrekeor
zwracal baczng uwagg na jakos¢ produktéw w szkole**. Na co dzien stosujac si¢ do uni-
wersyteckich instrukeji, zatwierdzat nie tyle cotygodniowy, co sezonowy (obowiazujacy
na okragto przez dwa lub trzy miesiace) ten sam zestaw potraw. Przyjrzyjmy si¢ jednemu
z zachowanych menu, ktdre obowiazywato od 1V do 30 VI 1854 roku:

40  S. Parayre, Lentrée de [‘éducation a la santé i Iécole par la prévention (XVIII-XIX siécles). Protéger,
renforcer et redresser le corps, ,Recherches & Educations” 2010, n° 3: Santé et Education, s. 35-36.

41 E Grezes-Ruefl, J. Leduc, Histoire des éléves en France. .., s. 112.

42 Dopiero okélnik z 8 VIII 1956 roku potozyt kres temu, jakze francuskiemu zwyczajowi pojenia
dzieci przed ukonczeniem 14. roku zycia woda z winem.

43 W. Gasztowtt, Stanislas Malinowski (1812-1890), ,,Bulletin Polonais Litteraire, Scientifique et Arti-
stique” 1891, nr 51, s. 118.

44 W jednym z jego raportéw do szkolnego ekonoma Erazma Kwaskowskiego pisat: ,w czasie obia-
du migso czarne, niemilego zapachu i smaku, jedne kawatki zbyt wysuszone inne zastygle, tak ze wielka
czg$¢ pieczeni pozostala na talerzu. Kartofle niestarannie urzadzone [...] na wielu talerzach kawatki kartofli
zielonych. [...] Talerze czgsto sa brudne, stoly niemyte, fawki niescierane i cata sala jadalna przed $niada-
niem niezamiatana. Ze za$ na mnie ciazy odpowiedzialnos¢ za wszystko, co sie¢ w Szkole dzieje, przeto jako
w kwestii porzadkowej, co do powyiszych przedmiotéw nie zadam i nie przyjmuj¢ zadnych eksplikaciji,
tylko wymagam Scistego wykonywania danych juz rozporzadzen”. BPP, akc. 2346, t. 207, Pismo H. Klima-
szewskiego do E. Kwaskowskiego, Batignolles, 4 II 1848.
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Szkota Narodowa Polska. Wyzywienie od 1 maja do 30 czerwca 1854 roku

Poniedziatek

— $niadanie: chleb lub kluski

— obiad: bulion z chlebem, wolowina, szczaw

— kolacja: soczewica

Wrorek

— $niadanie: kasza

— obiad: bulion z makaronem, pieczen, satata

— kolagja: kartofle

Sroda

— $niadanie: kukurydza

— obiad: bulion z chlebem, wotowina, kapusta

— kolagja: ryz

Czwartek

— $niadanie: mleko z ryzem

— obiad: bulion z makaronem, pieczeri

— kolagja: fasola

Pigtek

— $niadanie: chleb lub kluski

— obiad: zupa cebulowa, omlet, szpinak

— kolagja: kartofle

Sobota

— $niadanie: kukurydza

— obiad: bulion z chlebem, wolowina, kasza

— kolacja: fasolka

Niedziela

— $niadanie: mleko z ryzem

— obiad: bulion z makaronem, pieczed, satata

— kolacja: jabtka pieczone z owocami*’.

Szkolna dieta nie rozpieszczala uczniowskich podniebieni, na co zwracali uwagg fran-
cuscy wizytatorzy. Lustrujacy w 1855 roku placéwke uniwersytecki inspektor Marie-Flori-
mond Delalleau zwrécit przy okazji obiadu uwagg na zbyt thusta zupe i na potrawy bardzo
proste, niewyszukane, ale tez podkreslit wystarczajaca obfitos¢ jedzenia. Natomiast sta-
nowczo (po raz kolejny) krytykowat zbyt maty, jak na prawie 200 uczniéw refektarz i usy-
tuowany zbyt blisko stotéwki wychodek, z ktérego ,,zapachy” przeszkadzaly w jedzeniu.

Odnosnie do samych zwyczajéw zywieniowych zaprowadzonych przez Klimaszewskie-
go, w podsumowaniu pierwszego roku swojej pracy tak o nich pisat: ,Dazeniem moim
byto przy koricu roku zesztego wprowadzi¢ kilka ulepszen, co do wewngtrznego porzadku,
ktére chociaz z wielkim oporem, daly si¢ nareszcie zrealizowa¢”. I dalej — w tym samym
tekscie, wéréd owych na state zaprowadzonych innowagji dyrektor wymienit:

1. Rozdawanie chleba z koszéw i zbieranie resztek do kosza przy koricu obiadu.

2. Siadanie do stolu za daniem znaku dzwonkiem.

45 BPD, akc. 2337, t. 276, ,,Ecole Nationale Polonaise. Nurriture du 1 Mai au 30 Juin”.
46 ANF, Raport powizytacyjny M.E Dellaleau, Paryz, 23 TV 1855.
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3. Zawieszenie krucyfiksa w refektarzu

4. Rozszerzenie miejsca u stotu.

5. Przychodzenie co dzien z sierzantem po menus.

8. Nalewanie w szklanki napoju przez monitora.

9. Rozdawanie migsa przy stole przez trzech stuzacych.

10. Fontanny z woda do picia, aby zapobiec chodzeniu do kuchni*’.

Niewatpliwie, jak z wielu Zrédet wynika, wzrosta karno$¢ i dyscyplina zaréwno
wiréd spozywajacej positki mlodziezy, jak i w samej kuchni, ale z drugiej strony kwe-
stiom Zywieniowym towarzyszyly nieustanne oszczednosci szkoly. Stad 6w kosz na
niezjedzony chleb, oprézniany najczgsciej przez samych uczniéw przy kolejnych po-
sitkach, juz w latach 6o. zostat zlikwidowany, bo nie byto si¢ czym z ulicznymi bieda-
kami dzieli¢. Dlatego tez na kolacj¢ byl ryz, a na $niadanie w dniu nastgpnym mleko
z ryzem, azeby tego ostatniego dwa razy nie gotowa¢. Wprawdzie w czasach wzgledne;j
szkolnej prosperity rzeczywiscie ustugiwali chfopcom trzej stuzacy, niemniej za wszelka
ceng starano si¢ ich zastgpowad starszymi uczniami, zwanymi od petnionych funk-
¢ji dydaktycznych monitorami czy od posiadanej uczniowskiej szarzy — sierzantami.
W latach 6o., zwlaszcza po powstaniu styczniowym, kiedy coraz glosniej méwi sig
o okresowym niedozywieniu uczniéw, co potwierdzaja francuskie wizytacje, o zadnych
stuzacych nie bylo juz mowy. Odwiedzajacy Batignolles w lipcu 1866 roku wicerektor
Sorbony Adolphe Mourier zwrécit uwage zaréwno na mate porcje obiadowe, jak i na
niewielka zawarto$¢ wina w wodzie, najwyzej piata jego cz¢s¢*, thumaczac to niedo-
statkami finansowymi instytutu. A marzenie wigkszosci chtopcéw, wyrazone przez jed-
nego z nich — Floriana Chaborskiego, o rannej filizance czekolady zamiast tradycyjnej
zupy‘”, nie mialo teraz najmniejszych szans na realizach. Uczniowie, przyzwyczajeni
od najmtodszych lat w swoich rodzinnych domach do surowych warunkéw bytowych,
wrecz do biedy, na ogét na skromne batigniolske jedzenie nie narzekali, a na pewno
nie organizowali z tego powodu strajkéw, jak to na przyktad uczynili ich koledzy z Li-
ceum Bonapartego w 1870 roku z powodu niesmacznego sera’®. Na ogét w szkole na
niedozywienie czy pragnienie nie utyskiwano, z wyjatkiem trudnego okresu Komuny
Paryskiej, o czym bedzie jeszcze mowa. Oczywiscie glodni chodzili modziericy do-
tknigci dosy¢ powszechnie stosowana ,karg suchego chleba”, ktéra wprawdzie zostata
oficjalnie zniesiona wraz z kara klgczenia w koricu 1848 roku®!, ale niezupetnie znikngta
z ,penitencjarnego” ceremoniatu placéwki®?. Jesli pojawialy si¢ skargi na jedzenie, ich

47  BPD, ake. 2346, t. 207, Raport szkolny dyrektora z r. 1847/48.

48 ANFE Raport powizytacyjny A. Mourier, Paryz, 7 VII 1866.

49  Prosper Chaborski w liscie do ojca Floriana prosit o wplynigcie na dyrektora Malinowskiego, azeby
ten zezwolit mu zamiast zupy na $niadanie pi¢ czekoladg. Uwazal, ze to mu powinno przystugiwa¢ z tego
powodu, ze od nowego roku bedzie robi¢ ,rzecz pozyteczng dla nauki”, czyli doucza¢ mlodszych chlopcéw
z geometrii i rysunku technicznego, BPP, rkps. 445/2b, List nr 92, s. 325.

50 ANE sygn. F/17/7291. W korespondencji do ministra o$wiecenia z 23 II 1870 roku prowizor
liceum usitowat thumaczy¢ cale zajicie nie tyle wina szkoly, ktéra zty ser podata, ile wptywaniem na nastroje
mlodziezy zbyt roszczeniowych, konserwatywnych i zaangazowanych w éwczesng polityke rodzicow.

51 BPD ake. 2359, Ksigga III protokotéw od 23 VI 1847 do 18 XII 1852, protokét z 12 XII 1848.

52 O jej dokuczliwosci wspominat Rufin Piotrowski w swoim pismie z 1861 roku przeciwko karaniu
mlodziezy. Zob. BPD, ake. 2352, t. 282, Pismo Rufina Piotrowskiego do Rady Szkoty, Paryz 12 X 1861.
Dwadziescia lat pdzniej na tg sama kare, a takze na bicie uczniéw narzekat E. Pozerski; zob. tenze, L'’Ecole

polonaise ou lesprit de 1830, Paris [1933], s. 33, 46.
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autorami najczeéciej bywali dyrektorzy, rodzice badZ nauczyciele, a bardzo sporadycznie
uczniowie®®.

Prawdziwie cigzkie czasy rozpoczely si¢ dla szkoly w 1870 roku, kiedy to w skutek
wojny Francji z Prusakami nastapito obl¢zenie Paryza. W tamtym okresie, a nastgpnie
w czasie Komuny, utrzymanie w miar¢ normalnie funkcjonujacej placéwki graniczyto
niemal z cudem. W trakcie czterotygodniowego bombardowania, na Batignolles wpro-
wadzifa si¢ w styczniu 1871 roku niemajaca gdzie si¢ podzia¢ zdziesiatkowana Wyzsza
Polska Szkota ksigcia Whadystawa Czartoryskiego z Montparnasse®. Wéwczas to z glodu
i doskwierajacej biedy zdesperowani uczniowie, za przywédztwem tych nowo przyje-
tych najstarszych, urzadzili polowanie na miejscowe koty, przygotowujac z 17 ztapanych
(w tym z kota proboszcza miejscowej parafii) prawdziwa uczte dla calej szkoly>. Z braku
opatu, poniewaz spalono juz wszystko, co si¢ dato spali¢, a mréz dochodzit jak nigdy
dotad do —16°C, poswigcono do gotowania i na ogrzewanie cz¢$¢ wigzby i samego da-
chu uszkodzonego przez trzy rzucone na szkol¢ bomby. Pomimo tego i tak bylo ,wielu
z nogami odmrozonymi”. Tylko w lutym z niedozywienia i ,,na ozi¢by do czterdziestu
w infirmerii lezato™®. Wedtug relacji Wiadystawa Mickiewicza ,,rzeznicy w halach mieli
do sprzedania juz tylko konskie glowy”’. I chyba po raz pierwszy nawet w Wigili¢ i przez
cale bozonarodzeniowe $wigta 1870 roku w szkole polskiej gtodowano?®.

Od niedozywienia ku obfitosci. Skutki odswi¢tnego biesiadowania.
Stél ods$wietny i ceremonie z nim zwigzane

Po przetrwaniu owego najtrudniejszego okresu w XIX-wiecznych dziejach Francji pla-
cowka zaczeta chyli¢ si¢ ku upadkowi. Konieczno$¢ sprzedazy okazalych batigniolskich
budynkdw i przeprowadzka w 1874 roku do nowej skromnej siedziby na ulice Lamandé
wynikata z braku funduszy, w tym catkowitego odcigcia francuskich dotacji oraz skurcze-
nia si¢ szkoly do okoto Y5 jej rozmiaru z lat 60. Na Lamandé juz nic nie bylo takie samo
jak dawniej, moze z wyjatkiem notorycznego gltodu, o czym po latach wspominat dawny
wychowanek polskiej szkoty, wybitny francuski gastronom, lekarz pracujacy w Instytucie
Pasteura, popularyzator zdrowego zywienia prof. Edward Aleksander Pozerski®®:

53 W listopadzie 1853 roku dyrektor Klimaszewski donosit Radzie o nasilajacym si¢ niezadowoleniu
spolecznosci szkolnej z powodu zlego jedzenia: ,Zywnos¢ uczniéw Szkoty Nar. Polskiej coraz si¢ pogarsza
od dni kilkunastu. Zwykte racje migsa nie dochodza ich. Potrawy nie sg sporzadzane w sposéb zadawalajacy.
Chleb niedopieczony bywa czgsto. Z tego powodu reklamacje uczniéw ponawiane sa nawet publicznie.
Uwagi moje w tym celu, dotad byly bezskuteczne”. BPP, ake. 2351, t. 275, List H. Klimaszewskiego do
Komisji Gospodarczej, Batignolles, 11 XI 1853.

54 LH. Pugacewicz, Batignolles 1842—-1874..., s. 584.

55 W. Gasztowtt, Stanistaw Malinowski (1812—1890), ,Bulletin Polonais...” 1892, nr 56, s. 77.

56  BPP ake. 2346, t. 200, ,,Dziennik ruchu szkolnego 1870/71”.

57 W. Mickiewicz, Pamigtniki, t. 1-3, Warszawa 2012, s. 689.

58 Nie lepiej przedstawiata si¢ sytuacja w zaktadach francuskich. Z glodu zjadano nawet i paryskie
szczury. O jednej z najwystawniejszych szkolnych Wigilii, na kedrej wychowankom podano wyjatkowy
rarytas — pieczona konine, wspominat w 1870 roku jezuita Edward Pamprain. Zob. J.-E Lecaillon, Le siége
de Paris en 1870. Récits de temoins, Paris 2005, s. 176.

59 Zob.T. Ostrowska, Edward Aleksander Pozerski (1875—1964), [w:] PSB, Krakéw 1984-1985, t. 28,
s. 317-318.
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Wszyscy uczniowie byli bladzi, poniewaz brakowato im snu i notorycznie bywali niedozywie-

ni. Rano dostawaliémy zup¢ z kawatkiem chleba. W potudnie talerz zupy z mikroskopijnym

kawatkiem gotowanego migsa i troche suchych warzyw, keére cyklicznie si¢ powtarzaly: ponie-

dzialek — soczewica, wtorek — fasola, sroda — purée z grochu, czwartek — ziemniaki, piatek — ryz,

sobota — ziemniaki. Podczas trzynastu lat mego zycia w szkole na okraglo tylko taki jadlospis

nam serwowano. Wieczorem podawano bulion, mikroskopijny kawatek wotowiny lub cielgciny

i takie same jak wyzej warzywa, z t odmiana, ze we czwartek jadaliémy makaron. W niedziele

mieli$my jadlospis srodowy, a trzy razy w tygodniu byt deser skladajacy si¢ z pigciu fig lub matej

tyzeczki konfitury. O czwartej dostawaliémy kawatek chleba z woda®.

Nic wigc dziwnego, ze jesli si¢ tylko dato, uczniowie wykradali z kuchni wszystko,
co byto w ich zasi¢gu. Kiedy jeden z wychowankéw ukryt w kieszeni gar$¢ skradzionego
smalcu, nietrudno bylo odkry¢ $lady takiego przewinienia, za co natychmiast zostal za-
mknigty w ciemnicy. Prawie kazdego dnia co najmniej sze$ciu—siedmiu chtopcéw odby-
wato najbardziej popularna karg ,,suchego chleba”®!. Pozerski wspominat takze o innym
fenomenie — bardzo starannie kreslonych otéwkiem rysunkach technicznych, bo dzigki
temu niezabrudzone kawatki zbitego, ugniecionego chleba, ktére miaty stuzy¢ za gumki
do $cierania, po prostu ze smakiem zjadano®. Zdaniem autora wspomnieni dlatego wia-
$nie tylu batigniolczykéw pézniej studiowalo architekture. Przywotywat tez bardzo rzad-
kie momenty ods$wigtnego stotu i wspdlnego ucztowania, ktére czasami, jak w przypadku
zbyt wyrafinowanego (z kawa z mlekiem na czele) i obfitego positku, na przyktad z okazji
I Komunii Swictej, koticzyly si¢ najczesciej niestrawnosciami®®. Najbardziej ,,smaczne”
byly nast¢pujace swigta:

kazdego roku na Wielkanoc i Boze Narodzenie szkota organizowata uroczystos¢ wedtug

zwyczaju polskiego. Na wigilie dzieci jadly tradycyjne, kazdego roku takie same dania:

zupe z ryzem i migdatami, rybe gotowana i smazona, salatke z kartofli i burakéw, a na

deser — gotowane $liwki [...]. Zupelnie inaczej jadlo si¢ na Wielkanoc, na tzw. §wigcone.

Na stolach wystawionych na dziedzifcu szkoly podawano pétmiski z zimnymi wedlinami,

ciasta, jajka na twardo i inne pysznosci. Wszystkie te wiktualy, przygotowywane z mysla

o calej emigracji, blogostawit i §wigcit ksiadz Tanski, gdyz kazdy mégt przyjs¢, nawet bez

zaproszenia i naje$¢ si¢ do woli%*.

Nie od razu szkolne $wigcone byto wydarzeniem ogélnoemigracyjnym. Do konca
lat 40. najwazniejsze i najwicksze paschalne obchody odbywaty si¢ u Adama Jerzego Czar-
toryskiego w Hotelu Lambert. We wspomnieniach opisujacych wielkanocne $niadanie
z 1844 roku jego uczestnik Michat Budzyriski podkreslal przepych i elegancje ksiazgce-
go domu®. W kilka lat pdzniej, opisujac t¢ sama celebre na cze$¢ Zmartwychwstania
Pariskiego, zwiazany z Hotelem Lambert Andrzej Edward KoZzmian pod data dzienng
21 IV 1862 roku odnotowat:

Po nabozeristwie pojechatem wczoraj do Hotelu Lambert z zyczeniami. Bylo $wigcone jak zwykle

i liczne zgromadzenie. [...] Bylo jajko $wigcone u jenerata Zamoyskiego i na nie wstapitem,

60  E. Pozerski, L'’Ecole polonaise ou l'esprit de 1830. .., s. 22.

61 Tamze, s. 46.

62 Tamze, s. 32.

63 Tamze,s. 57.

64 Tamze, s. 69.

65 M. Budzytiski, Wspomnienia z mojego zycia (w roku 1860), Poznan 1880, s. 314.
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i zabrawszy Kalinke i Klaczke, pojechalismy na trzecie §wigcone do szkoty Batigniolskiej. Tam ze-

brana byla cala tutejsza Polska, blisko 1000 0séb. Wszystkie Panie nasze, z Francuzéw przychylni

nam, a mi¢dzy nimi Montebello i Ornano. Odbyta si¢ uczta narodowa, z podochoceniem wielu,

z najedzeniem i rozczerwienieniem Bielskiego, z pottuczeniem kilku kieliszkéw, z hatasem, ale

bez zadnego skandalu, nawet bez méw politycznych, bo tylko trzech duchownych przeméwito:

ks. Kajsiewicz, kapelan szkoly i warszawski emigrant ksiadz Kamieriski. Z Batignolles bytem na

éwieconym u Ksawerego Branickiego®®.

Zwyczaj ,polskiego $wigconego”, na ktdre zapraszano cala polska emigracj¢ i wszyst-
kich rodakéw-przybyszéw z ziem pod zaborami oraz eminentnych cudzoziemcéw z wiha-
dzami francuskimi na czele, zaprowadzony w batigniolskiej szkole na state w latach so.,
byl jedyny w swoim rodzaju. Nie tylko jednoczyt catg diaspor¢ wokoét $wigtecznego ba-
tigniolskiego stotu, o czym w innym miejscu pisano®, ale byl powodem do opisywa-
nia i podziwiania przez samych Francuzéw, nieznajacych tego typu obyczajéw, a przede
wszystkim doskonatg lekcja polskiej tradycji i goscinnosci dla uczacej si¢ tam mtodziezy.

W specjalnie na owa uroczysto$¢ sporzadzonej instrukeji zatytutowanej Uwagi wska-
zane doswiadczeniem, tyczqce si¢ Swigconego czytamy o konieczno$ci wystawienia stotéw,
a czgsto i namiotéw na dziedzificu szkoly, o stosownym nakryciu, o samej obstudze gosci
przez polskie damy z pomoca wynajgtej francuskiej stuzby, o koniecznosci sporzadzenia
czterech osobnych list zapraszanych gosci, rady, co zrobi¢, azeby nikogo nie pominag¢,
gdzie w Paryzu najlepiej podawa¢ informacje o $wigconym, by wszyscy o nim wiedzieli,
o systemie biletéw wystawianych odpowiednio wczesniej i wydawanych w réznych cze-
$ciach miasta, w tym w sekretariacie szkoly, o ochronie policji francuskiej wspieranej przez
najstarszych uczniéw, o ktdrg nalezato odpowiednio wezesniej sig zatroszezyé, ale tez o $ci-
stym przestrzeganiu polskich obyczajéw, na przyktad aby rosét podawaé w herbacianych
filizankach, bezwzglednie zastgpujac nimi francuskie tzw. bole®®. W latach najwigkszej
prosperity w Dniu Zmartwychwstania Pafskiego gromadzilo si¢ na Batignolles, tak jak
podawat Kozmian, okoto 1000 Polakéw, czyli cata paryska emigracja.

Jedno z ostatnich, bardzo skromnych tego typu zgromadzen zostato opisane przez
prasg francuska w 1873 roku. Redaktor, informujac o wyjatkowo wzruszajacej jego
zdaniem ceremonii jednoczacej cata polska diaspore, zwrécit uwage, ze poprzedzita ja
réwnie uroczysta msza celebrowana w szkolnej kaplicy, na ktérej obok uczniéw byli
obecni ich profesorowie i dobroczyricy. Opisujac samo wielkanocne $niadanie, w miarg
szczegélowo wymienit polskie tradycyjne dania, z bogato zdobionymi, réznokoloro-
wymi polskimi pisankami na czele, ktére najbardziej przykuwaty uwage i sprawialy
najwicksza rado$¢ dzieciom, a nastgpnie strescit sam przebieg ceremonii, podkreslajac
niepraktykowany we Francji zwyczaj $wigcenia pokarméw oraz symbolicznego dziele-
nia si¢ jajkiem®. Z innych relacji wiemy, ze nikt po trudnych latach gtodu 18701872
nie spodziewat si¢ w polskiej szkole takiego wielkiego przyjecia. Z jakim zdumieniem
spotkata si¢ stanowcza decyzja Ludwika Wotowskiego, petniacego pod nieobecnosé
Seweryna Gal¢zowskiego funkcj¢ prezesa Rady, kiedy to sprzeciwiwszy si¢ kolejnemu

66  Listy Andrzeja Edwarda Kozmiana (1829-1864), t. 4, Lwéw 1894, s. 500.
67 L.H. Pugacewicz, Batignolles 1842-1874. .., s. 494-503.

68 Tamze, s. 498.

69 ,Le Siecle”, 15 IV 1873.
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ubogiemu $niadaniu, ktére wedtug planu miato by¢ ograniczone w 1873 roku ,,do jed-
nego jajka swigconego studentowi, a do dwdéch kazdemu profesorowi”, polecit kupi¢
na swéj rachunek 5 lub 6 szynek, 20 babek i ciast ile potrzeba, dwa prosiaki, kilka
pieczeni etc.”, natomiast dobre wino dat ze swojej prywatnej piwniczki. O zaskoczeniu
cala nadzwyczajng sytuacja $wiadczy nie tylko komentarz Ildefonsa Kossitowskiego,
zamieszczony w liscie do Jézefa Galgzowskiego z 19 IV 1873 roku, ze ,,dawno juz szkota
takiego $wigconego nie miata””. Z tego samego przekazu dowiadujemy si¢ ponadto,
ze w trakcie przygotowan do wyzej opisywanej uroczystosci zdarzyt si¢ tez i nieprzy-
jemny incydent. Ekonom Okorski, z powodu tak nieoczekiwanego obrotu sprawy,
nie wytrzymawszy presji spotecznej, jaka na nim ciazyta w zwiazku z powrotem do
zaniechanej, stynnej batigniloskiej tradycji, zupetnie nie§wiadomie, trochg z przepraco-
wania, a przede wszystkim w celu dodania sobie animuszu, tuz przed przybyciem gosci,
w niedzielny poranek upit si¢ degustowanym wczesnym rankiem winem, stawiajac cata
szkole w trudnym potozeniu. Po uroczystej mszy goscie zostali przez pétrorej godziny
przetrzymani w gabinecie dyrektora, zanim udato si¢ wszystko przygotowad i zaprosi¢
ich na $niadanie do refektarza.

Emigracyjna szkota w Paryzu na réznorodnych uroczystosciach okolicznosciowych
niejako byta ,dokarmiana”, poczawszy od wspomnianych $wiat koscielnych, a na uro-
czystych obchodach narodowych skoniczywszy, ktérymi byly kolejne rocznice powstan —
najpierw listopadowego, potem styczniowego czy uchwalenia Konstytucji 3 maja’'. Nie-
zwykle trafnie o wychodzczym, a wigc w pewnym sensie i szkolnym, $wigtowaniu wyrazit
si¢ w 1860 roku KoZmian: ,,Weczoraj dzieni rozpoczat si¢ od pogrzebu, skoriczyt na balu.
Takie to antytezowe zycie ludzkie, zwlaszcza w miescie, a szczeg6lnie w Paryzu™’%

Na $wiadome kultywowanie na francuskiej ziemi polskiej kuchni i tradycji polskiego
stotu, podnoszenie wagi jej historycznego dziedzictwa kulinarnego jako pierwsi zwrécili
uwagg: Henryk Babinski oraz znany nam Edward Pozerski. Obaj niedojadajacy przez
wiele szklonych lat batigniolczycy w swoim dorostym zyciu poczynili pickne kariery
i obaj do dzi$ sa we Francji zaliczani do twércéw tamtejszej gastronomii. Pierwszy pod
pseudonimem Ali-Baby napisal ponad 1200-stronicowa Gastronomig praktyczng...”, kté-
ra doczekata si¢ kilkunastu wznowien, drugi — wybitny profesor w Instytucie Pasteura,
autor ponad dwudziestu ksiazek kucharskich rozstawit Kuchnig polskq widziang z brzegow
Sekwany™.

Abstrakt

W artykule przedstawiono narodziny francuskiej gastronomii jako istotnej sfery lepszego, bardziej
luksusowego zycia, stopniowo przenikajacego do nizszych warstw spotecznych, a takze nakreslono
zmiany i przyspieszenie obyczajowo-cywilizacyjne dokonujace si¢ w XIX stuleciu. Na tym tle

zaprezentowano zamierzenia i plany Zywieniowe, a nast¢pnie codzienno$¢ kulinarng pierwszej

70 BPD akc. 2499. Z listu I. Kossilowskiego do Jézefa Gatezowskiego z 19 IV 1873.

71  Wigcej na ten temat zob. I.H. Pugacewicz, Batignolles 1842—1874. .., s. 503.

72 Listy Andrzeja Edwarda Kozmiana..., s. 26.

73 Ali-Bab, [H. Babiniskil, Gastronomie pratique, études culinaires, suivies du traitement de ['obésité des
gourmands, Paris 1907.

74 E. de Pomiane, La cuisine polonaise: vue des bords de la Seine, Paris 1952.
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emigracyjnej szkoly polskiej, poczawszy od jej powstania w 1842 roku, az po schytek XIX wieku.
Zwrécono uwage na dwezesne zasady Zywieniowe i pierwsze francuskie regulacje odnoszace si¢
do codziennej diety uczniéw. Zaprezentowano zaréwno codzienny, jak i od$wigtny stét polskiej
szkoly. Poréwnano jadtospis batigniolczykéw z tym serwowanym w szkotach francuskich. Podkre-
$lono obowiazujace przy okazji spozywania positkéw zasady zachowania. Wskazano na odmienne
od wspéiczesnych, zasady i obyczaje zywieniowe, poczawszy od codziennego picia wina z woda
przez dzieci i mlodziez, a na zakazie spozywania zielonych ogérkéw czy migsa z mtodych zwierzat
skoficzywszy. Ukazano zaréwno notoryczne niedozywienie uczniéw polskiej szkoty, szczegdlnie
w latach 70., jak i nieliczne momenty ich sytosci, a nawet przejedzenia i tegoz skutki.

Stowa kluczowe: Batignolles, emigracja, dieta, gastronomia, gtéd, jadtospis, kultura stotu, oby-
czaje, Paryz, positek, przejedzenie, refektarz, stét, szkota narodowa, wyzywienie, zdrowie.

Educational aspect of gastronomy among The Great Emigration,
that is to say what culinary customs the Batignolles group held
on a daily basis and in festive times

Abstract

The paper depicts the origin of the French gastronomy stating for a representative of a better,
more luxurious life, gradually infiltrating lower social groups. It also presents a draft of social
and civil changes and acceleration in the 19th century. This depiction illustrates intentions and
nutritional planning followed by culinary everyday reality of the first emigrant Polish school, from
its settlement in 1842 until the end of the 19" century. The emphasis is placed upon nutritional
regulations of those times and first French regulations applying to the students' diet. Both daily
and festive table of the Polish school has been presented. The menu of the Batignolles group has
been compared to the menu from French schools. The eating etiquette regulations have been
emphasized and differences between the schools of those times and contemporary schools have
been indicated. The differences applied to numerous regulations from daily drinking wine mixed
with water by children and young people to the ban of green cucumber or young animals’ meat
consumption. Permanent malnutrition of the Polish school students, especially characteristic for
the 70s, has been shown in the text along with underrepresented moments of overfeeding and
its results.

Key words: Batignolles, emmigrants, diet, gastronomy, starvation, menu, the table culture,
customs, Paris, meal, overfeeding, refectory, table, national school, feeding, nutrition, health.
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Przy kartach, ksiazce i obiedzie. Dzialalno$¢ Klubu
Polskiego w Paryzu (1837-1848)

Polscy emigranci, ktérzy znaleZli si¢ na wygnaniu, stali si¢ wspélnota ludzi czgsto ska-
zanych tylko na siebie. Pojawiajace si¢ pustka i bezczynnos¢ spowodowaty, ze waznym
elementem zycia spolecznego wychodzcéw polistopadowych stata si¢ kultura towarzy-
ska: gry, zabawy, erotyka, pojedynki oraz wspdlne obiadowanie. Zjawiska te dotyczyty
zaréwno zwyktych, czesto dos¢ mtodych, emigrantéw, jak i przedstawicieli wyzszych sfer.
Réznily si¢ one jednak skala, sposobem realizacji oraz ,,zamknigciem” tej drugiej grupy
w bardziej elitarnych klubach.

Zycie towarzyskie w tym czasie bylo do$¢ réznorodne. W XIX wieku gra w karty
i hazard staly si¢ juz bardzo popularne. Tego typu rozrywkom oddawaly si¢ wszystkie
grupy spoleczne. Grano czgsto i duzo, a dhugi karciane nierzadko stanowity spory wydatek
dla domowych budzetéw. Do popularnych rozrywek nalezaly szachy, bilard czy — sza-
lenie modny — wist. Za hazard uznawano sytuacje, w ktérej dochodzito do zastawiania
duzych kwot pieni¢znych. Szczegdlnie nadawaly si¢ do tego gry karciane, takie jak: fa-
raon, sztos, ¢wik i preferans'. Poczucie beznadziejnosci wychodzczego zycia sprzyjato
czgstemu graniu, co niekiedy doprowadzato do catkowitego pozbawienia si¢ funduszy?.
Alina Witkowska, méwiac o rozrywkach wychodZcéw, zwraca tez uwagg na panujaca
w tym okresie mani¢ pojedynkowania si¢, czgsto z blahych powodéw. Przeprowadzano
pojedynki indywidualne, ,regionalne”, a niekiedy nawet i grupowe. Honoru trzeba byto
broni¢ jak ojczyzny, czgsto bezwzglednie i do krwi®.

Wazne stalo si¢ tez wspSlne obiadowanie. Francuska kuchnia czgsto nie satysfakejo-
nowata Polakéw, zwlaszcza tych, ktérzy po raz pierwszy znaleZli si¢ za granica. Przyzwy-
czajeni do positkéw innego rodzaju, skarzyli si¢ na zbyt geste zupy, omlety z zielenina,
stosowanie oliwy zamiast masta. Ze zgroza patrzono na jedzenie owocéw morza i uzna-
wanie safaty za oddzielne danie. Niesatysfakcjonujace byly tez porcje francuskich dan,
uwazane za zbyt male, jak i pdZna pora jedzenia obiadu®. Dlatego tez dla wychodZcéw
dos¢ szybko bardzo wazne stalo si¢ kultywowanie tradycji polskiego stotu. Po pierwsze
rodzima kuchnia zaspokajata polskie gusta, a po drugie kojarzyla si¢ z odswigtnoscia
i wywolywata nostalgie. Jak pisze Malgorzata Karpiriska: ,Kuchnia stata si¢ no$nikiem

1 A. Lisak, Zycie towarzyskie w XIX wieku, Warszawa 2013, s. 191-195.

2 Zob. A. Witkowska, Czes¢ i skandale. O emigracyinym doswiadczeniu Polakéw, Gdainsk 1997,
s. 33-34.

3 Wigcej na temat pojedynkowania si¢ emigrantéw zob. tamze, s. 42-43.

4 M. Karpiniska, , Kapusniak” versus ostrygi. Kulinarne tesknoty emigrantéw polistopadowych, ,Przeglad
Historyczny” 2011, t. 102, z. 4, s. 716-717.
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wartosci narodowych. Przywiazanie do swojskich smakéw nie znato barw politycznych,
rang i stanowisk™.

Emigranci w duzej mierze stolowali si¢ poza domem, co wynikalo miedzy innymi
z fatalnych warunkéw lokalowych i nieposiadania kuchni, braku $rodkéw na zatrudnie-
nie kucharzy, ale i z bardziej prozaicznych powodéw — samotni mezezyZzni niespecjalnie
potrafili gotowaé. Wspdlne jedzenie positkéw bylo zatem wygodne i oszczgdne. Polacy
mieszkajacy w Paryzu mieli tatwiejsza sytuacje, bo miasto oferowato wiele lokali, zaréwno
eleganckich i drogich, jak i tych z nizszej pétki, jednak w drugim przypadku nalezato
liczy¢ si¢ z tym, ze dania nie zawsze byly pierwszej wiezosci, czgsto zreszta serwowano je
w brudnych i ponurych traktierniach.

Tesknota za polskimi smakami zaowocowata powstawaniem polskich jadtodajni. Jed-
ng z bardziej popularnych i niedrogich byla restauracja ,,U Janka”, prowadzona przez
dawnego stuzacego rodziny Plateréw i jego zong, stuzaca ksigzat Czartoryskich. Polska
garkuchnia prowadzona byta w pasazu du Commerce® i byla bardzo skromna, jednak
podawano tam: polskie zrazy, polskie kasze, bigos, kolduny czy barszcz. Polacy chetnie
korzystali z lokalu, jak mozna przeczyta¢ w pamietniku Jana Losia:

Na zamoéwienie pani Jankowa, w osobnym na gérze pokoju, zastawiala dtugi st6t, przy ktérym

zasiadato nasze grono. Obiadowali$my moze nie tak obficie, jak w Kanie Galilejskiej, gdyz nikt

miedzy nami nie posiadal mocy przemienienia wody w wino (wprawdzie Mistrz na naszych

ucztach nie bywal...), ale przynajmniej nie zbywato nam na swobodzie, a szklaneczka burgunda

swym kolorem zabarwiata na rézowo takze mysli nasze’.

Elita zatozyta jednak swéj whasny lokal.

Miejscem spotkan taczacym wyzej wymienione elementy, ale skierowanym do wyz-
szych sfer, bylo zatozone w kwietniu 1837 roku Towarzystwo Polskie, bardziej znane pod
nazwa Klubu Polskiego. Klub ten mial by¢ substytutem rodziny. Dzentelmeni — jako ze
cztonkami mogli by¢ jedynie mezczyzni® — spedzali czas na réznych rozrywkach i dysku-
sjach (ale niepolitycznych!®), czgsto przy wspdlnym obiedzie, kieliszku wina i w oparach
dymu z cygara'.

Klub miat swoich opiekunéw — o$miu cztonkéw funkcjonujacych pod nazwa ,Dy-
rekcja’. Pierwszym prezesem byt Ludwik Plater!!, sekretarzem Wiadystaw Plater, funkcje

5 Tamze, s. 720.

6 T.T. Jez, Od kolebki przez zycie: wspomnienia, t. 2, Krakéw 1936, s. 239.

7 J. Los, Na paryskim i poznatiskim bruku, Kornik 1993, s. 39—-40.

8 Dwa razy w roku odbywaly si¢ positki $wigteczne w towarzystwie dam, w celu ,,zachowywania zwy-
czaj6éw staropolskich”. Kobiety zapraszane byty na Wigilie i Wielkanoc. Na t¢ okazj¢ ustanawiana byla spe-
cjalna ogdlna skladka na ,$wiecone” — w 1840 roku bylo to 5 frankéw od osoby, a rok pézniej od mezczyzny
juz 6 frankéw, a od damy 3 franki. Pieniadze musialy by¢ optacone z géry, przy subskrypcji. Maksymalna
liczba 0s6b uczestniczacych w kolacji miata by¢ nie wigksza niz 120, dlatego tez kazdy cztonek mégt zaprosi¢
tylko jedna osobe. Biblioteka Polska w Paryzu (dalej: BPP), tkps sygn. 631/2, Protokét z posiedzenia 212.
d. 28 111 1841, s. 49.

9 Jak mozna wyczyta¢ w wydrukowanej okoto 1844 roku ustawie Towarzystwa Polskiego (rozdz. 1,
art. 4): ,Dla uniknienia nieporozumien mi¢dzy Czlonkami, wszelkie rozprawy polityczne w lokalu Towa-
rzystwa s3 zabronione”. Ustawy Towarzystwa Polskiego, Paryz [1844].

10 Tamze, rozdz. 1, art. 1: ,Zamiarem Towarzystwa Polskiego jest: przepedzenie czasu, przyjemne, uzy-
teczne i oszczedne. Do zabaw Towarzystwa licza si¢: czytanie pism i dziennikéw, gry w karty, z wylaczeniem
bezwarunkowym wszelkich gier hazardowych i inne gry towarzyskie; stotowanie si¢ Czlonkéw oszczedne
i wygodne, nalezy takze do celéw Towarzystwa”.

11 Na przewodniczacego powotany zostal najstarszy wiekiem cztonek Dyrekeji — w tym przypadku
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kasjera petnit Antoni Woltlowicz, a na bibliotekarza mianowany zostal Amanciusz Zar-
czynski, ktorego pdiniej zastapit Alexander Jasman. Sktad Dyrekcji ulegat czgstym zmia-
nom, jednak w duzej mierze nazwiska te si¢ powtarzaty. W kwietniu 1841 roku wicepreze-
sem zostal Roman Zatuski, dyrektorem gospodarczym Stanistaw Radziszewski, kasjerem
byt Zygmunt Plater, a sekretarzem Mikotaj Zaleski'?. W 1845 roku prezesem zostat Karol
Hoffmann, kasjerem Stanistaw Gawronski, a sekretarzem J6zef Mikulski. Dla odmiany
w pazdzierniku 1848 roku prezesem zostat Stanistaw Gawronski.

Samo wstapienie do Klubu nie bylo wecale takie proste. Nalezato mie¢ odpowiedni
status spofeczny, dobrze brzmiace nazwisko, a dodatkowo uzyskaé poreczenie dwoch juz
zapisanych cztonkéw. Wstep do Klubu byt ptatny. Obowiazywalo wpisowe (9 frankéw)
oraz sktadki (48 frankéw rocznie)?, tak wigc kwota ta nie byta weale mata'*. Cztonkowie
mogli mie¢ status cztonka stalego lub czasowego. W pierwszym kwartale Klub facznie
zgromadzit 68 cztonkéw', pod koniec 1837 roku juz 81'%, a w 1842 roku — 96'7. Liczba
ta byla zmienna, co wiazalo si¢ z wieloma czynnikami: wyjazdami Polakéw z Paryza,
sytuacja finansowa, $miercig emigrantéw czy konfliktami miedzy nimi. Wsréd bywal-
céw znajdowaly si¢ szanowane nazwiska, jak: Wiadystaw i Ludwik Platerowie, Adam
Mickiewicz, Fryderyk Chopin, Juliusz Stowacki, Jézef Reitzenheim, Aleksander Potocki,
Kalikst Morozewicz, Andrzej Plichta, Wojciech Chrzanowski, Leonard Chodzko, Ludwik
Nabielak, Feliks Wrotnowski czy Jézef Meyzner.

Jak wiele polskich instytucji emigracyjnych, réwniez Towarzystwo Polskie borykato
si¢ z problemami lokalowymi. O ile zazwyczaj problem tkwit w za niskim budzecie, to
w przypadku Klubu o przeprowadzkach decydowaly tez inne czynniki, przede wszyst-
kim generowanie hatasu w budynku. Szukanie odpowiedniego lokalu byto nie lada wy-
zwaniem, musial on spetnia¢ liczne warunki, takie jak dobra lokalizacja, odpowiednia
wielkos¢ i mozliwos$¢ zaadaptowania pomieszczeni na potrzeby tego typu dziatalnosci.
Pierwsza siedziba miescila si¢ przy ulicy Godot-de-Mauroy. Od 1842 roku Klub prze-
niést si¢ na rue du 29 Juillet'®, a w drugiej potowie lat 40. na siedzib¢ obrano lokal
przy rue Saint-Nicolas d’Antin (obecnie jest to fragment rue de Provence)®. Wydaje
si¢, ze godziny otwarcia uwzglednialy potrzeby emigrantéw — lokal byt czynny od
godziny 9.00 do 23.30.

wlasnie Ludwik Plater. W protokotach posiedzen zamieszczono tabele z datami urodzin cztonkéw Zarzadu.
BPP, tkps sygn. 631/2, protokét posiedzeri Dyrekgji, Posiedzenie 3cie, Kwietnia 30go, w mieszkaniu p. Ka-
szyca, s. 4.

12 BPD rkps sygn. 631/2, Protokét z posiedzenia 214. d, 7 IV 1841, s. 51.

13 Tamze, rozdz. 2, art. 8.

14 Koszty bardzo skromnego utrzymania polskiego emigranta wynosit okofo 30 frankéw miesi¢cznie,
nie wliczajac w to oplaty za wynajecie mieszkania, zakupu ubran czy zaspokojenia innych niezbednych
potrzeb. B. Konarska, Emigranci polscy na studiach technicznych we Francji w latach 1832—1848, ,,Kwartalnik
Historii, Nauki i Techniki” 1978, nr 23 (3—4), s. 698.

15 BPD rkps sygn. 631/5, Rapport Kwartalny Pierwszy, Dyrekeyi Towarzystwa Polskiego ztozony ze-
braniu Ogélnemu dnia 2 Lipca 1837, s. 1-2.

16 BPD, rkps sygn. 631/5, Rapport Kwartalny Drugi, Dyrekcyi Towarzystwa Polskiego zfozony zebra-
niu Ogdlnemu dnia 17 Pazdziernika 1837, s. 5.

17 BPP, rkps sygn.631/12, Raport roczny o dziataniach Towarzystwa Polskiego dopetnionych w ciagu
roku 5 istnienia jego, utozony przez Dyrekcje na Ogélnem zebraniu dnia 3 kwietnia 1842, s. 3.

18 Tamze, s. 5.

19 J. Rymkiewicz, Stowacki. Encyklopedia, Warszawa 2004, s. 212.
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Wazna role Towarzystwa stanowit wspdlny stét. Ceny za obiad nie odbiegaly specjalnie
od cen w innych éwczesnych paryskich restauracjach, jednak positki byty przygotowywa-
ne pod gusta Polakéw. W tym celu zatrudniano polskiego kucharza, ktérego obowiazki
obejmowaly nie tylko sporzadzanie positkéw, ale réwniez obstuge catego ,,gospodarstwa”.
Jednym z udokumentowanych kucharzy byl niejaki Kowalewski, ktéry poza gotowaniem
odpowiadat takze za rozrywki, pobieral procent od gier w karty i bilard®. Jego wspét-
praca z resursa skoriczyla si¢ w sierpniu 1839 roku. Kowalewski odszedl, a potem zreszta
zbankrutowal. Kucharz ten musiat by¢ dobry, poniewaz nad jego losem ubolewat Julian
Ursyn Niemcewicz w swoich dziennikach: ,Pierwszy raz wczoraj bylem u dawnego ku-
charza naszego Kowalewskiego, 73 rue Nicholas. Znalaztem tam nowe figury, daj Boze
jak wielu, nie zadtuzyly si¢ i nie porzucily biednego kucharza™!, czy:

Kucharz Kowalewski, ktéry tu przyjechal z Giedroyciami, za namowa Niezabitowskiego

i Jasmana, zatozyt garkuchni¢ dla emigrantéw i c6z sig stato. Rzucili si¢ jak muchy na miéd jedli,

pili, lecz nie placili, grali atoli w karty gotéwka. [...] Biedny Kowalewski, najlepszy cztowiek,

zbankrutowal, a ciura dtuznice idzie oszukiwa¢ gdzie indziejzz.

W materiatach Zrédtowych zachowat si¢ kontrakt migdzy Klubem a jednym z péz-
niejszych opiekunéw kuchni — Kazimierzem Chmielowskim. Otrzymatl on do dyspo-
zycji kuchnig, bufet, wino oraz dochéd z kart i tytoniu na osiem miesigcy (od 1V do
31 XII 1847 roku) za sumg 800 frankéw. W ramach podpisanej umowy zobowiazany byt
do zapewnienia:

[...] o godzinie 5% obiad bez wina, zlozony z zupy, z dwéch potraw migsnych, z ktérych

jedna pieczyste, z jarzynami i z stodkiej potrawy, za ceng¢ od abonujacego po fr. 1.55, a od

konsomenta jednorazowego po fr. 1.80. Jakowy obiad powinien by¢ sporzadzony $wiezo

i czysto i przedsigbiorca obowiazany dostarczy¢ don produkta, mianowicie migso, chleb

i masto w najlepszym gatunku, oraz pilnowaé przeznaczenia potrawy, stosujac si¢ w tem

do pory roku, do gustu konsomentéw i do zwyczajéw w administracji klubowej dotad

zachowywanych?3.

Odpowiadat ponadto za serwowanie kawy, herbaty, réznych gatunkéw wina, rumu
i likieréw (przy czym mial prawo pobierania tzw. korkowego za kazda butelke alkoholu
przyniesiong do lokalu przez cztonkéw Klubu), a takze zawsze powinien byt mie¢ dostep-
ny tyton oraz cygara — i to w dobrym gatunku. W umowie nie zabrakto zobowiazania do
zapewnienia na kazdy stolik dwoch talii kart?* i dwéch $wiec?.

Jak wygladata codzienna dieta cztonkéw Towarzystwa? W tabelach 11 2 przedstawione
zostaly fragmenty menu z serwowanymi w tym okresie daniami.

Jak wida¢, potrawy nie byly specjalnie zréznicowane, czgsto si¢ powtarzaly i opieraly
na tych samych sktadnikach?®, ale dostrzegalna jest w sposobnie komponowania dan

20 A. Witkowska, Czes¢ i skandale..., s. 59.

21 J.U. Niemcewicz, Dzienniki 1839-1841, Puttusk 2008, s. 140.

22 Tamze, s. 272.

23 BPD sygn. 634/3, Dokumenty dot. prowadzenia dziatalnosci gospodarczej Klubu Polskiego, s. 19.

24 Chmielowski od kazdej gry w wista mégt zatrzyma¢ 25 centyméw, a od innych gier w klubie
75 centymdw za godzing.

25 Tamze, s. 19-20.

26 Warto jednak na marginesie zaznaczy¢, ze w poréwnaniu z obiadami serwowanymi polskiej mto-
dziezy w Szkole Narodowej Polskiej na Batignolles, menu w Klubie Polskim bylo niezwykle bogate i wy-
szukane. Por. .H. Pugacewicz, Szkolny wymiar gastronomii Wielkiej Emigracji, czyli jak jadali batigniolczycy
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przewaga kuchni polskiej. Nie brakowato daii migsnych, na przyktad w 1847 roku do
przygotowania positkéw zuzyto 8892 % funta migsa, czyli ponad cztery tony.

Zachowaly si¢ ksiegi rachunkowe z 1842 roku, w ktérych obok nazwisk poszczegél-
nych cztonkéw zapisywano, na co i ile pieniedzy wydawali. Dzigki temu mozna odtwo-
rzy¢, jak w tym okresie bywalcy spedzali czas. I tak na przyktad w sobote 14 maja na
obiad w Klubie przyszto 25 0séb, z bufetu skorzystato 10, wédki napily si¢ cztery osoby,
wina — siedem, piwa — 11 (sadzac po kwocie, niektérzy po wigcej niz jednym, np. niejaki
Zabietto), kawy — pig¢, na fajki i cygara skusily si¢ cztery osoby?.

Tabela 1. Przyktady obiadéw w sierpniu 1845 roku

Dzier 12 Dzien 13 Dzien 14
Bulion z ryzem Krupnik Szczaw ze $wining
Sztukamigsa z chrzanem Sztukamigsa z sosem Sztukamiesa duszona
Kalafiory grzybowym Kartofle
Kotlety cielgce Szpinak Pieczen cielgea
Komput z gruszek Pieczeni barania Budyn
Szarlotka z malin
Dzief 15 Dzien 16 Dzied 17
Zupa 2 la julienne Krupnik Bulion z kasza
Sztukamigsa [...] Potrawa z baraniny Sztukamigsa z jarzynami
Fasola zielona Kartofle Szpinak
Pieczeri barania Nogi cielgce Majonez z cielgciny
Komput z gruszek Nale$niki Ryzowa kasza pieczona
Dzien 18 Dzien 19 Dzien 20

Zupa szczawiowa

Sztukamigsa z sosem szarym

Bulion z zielening

Sztukamiesa z chrzanem

Zupa pomidorowa
Sztukamiesa z kartoflami

Karczochy Kartofle Fasola zielona

Kotlety cielgce Pieczeri barania Pieczen cieleca
Szarlotka z malin Komput z gruszek Nalesniki
Dzien 21 Dzien 22 Dzied 23
Ryzowa ze $wining Bulion z kartoflami Krupnik

Mostek barani
Kalafiory
Pieczen wolowa

Kaliny

Sztukamiesa naturalna
Szpinak
Pieczen cieleca
Ryz ze $liwkami

Sztukamiesa duszona
z kartoflami
Marchew
Pieczen barania
Nalegniki

Zrédto: BPD, tkps sygn. 634/3, Obiady w sierpniu 1845 r., s. 7.

na co dzient i od swigta, [w:] Polska i swiat przez kuchnig. Studia o dziedzictwie kulinarnym, Warszawa 2018,
s. 65-79.

27  BPP, rkps sygn. 635/1, Rachunki, s. 7.
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Tabela 2.

Przyktady obiadéw w lutym 1846 roku

Dzien 11

Bulion z kartoflami

Sztukamigsa z chrzanem

Dzief 12
Barszcz ze $wining

Baranina po angielsku

Dzien 13
Bulion z ryzem
Sztukamiesa z kartoflami

Flaki Kartofle smazone Szpinak
Pieczenia cieleca Pieczert wotowa Pieczenia cieleca
Nale$niki Szarlotka z jabtek Budyn z sera
Dzien 14 Dzien 15 Dzied 17
Krupnik Zupa 4 la julienne Bulion z kartoflami
Ozor z sosem Sztukamiesa do chrzanu Sztukamiesa z sosem kornisz.
Marchew Buraczki Rzepa
Pieczenia wolowa Kotlety cielgce Nogi cielece
Kasza ryzowa z sokiem Chrust Kasza sypka
Dzieni 18 Dziefi 19 Dzien 20
Bulion z kasza Barszcz ze $wining Bulion au vermicelle
Sztukamigsa do ¢wikty Rozbif Sztukamigsa z jarzynami
Szpinak Kartofle smazone Serniki
Pieczenia barania Kotlety baranie Pieczenia cielgca
Szarlotka z jabtek Ryz pieczony Komput z gruszek

Zrédto: BPD, tkps sygn. 634/3, Obiady w Klubie w r. 1846, s. 15.

Obiadujacy nie zawsze jednak byli ukontentowani serwowanymi daniami. Zdarzaty
si¢ przypadki niezadowolenia, szczeg6lnie narzekano na migso — niektérzy sugerowali
Klubowi Polskiemu zmiang kucharza, inni za$ za niewtasciwy smak obwiniali rzeznika?®.

Poza obiadem Klub oferowat inne rozrywki — w lokalu mozna bylo pogra¢ w karty,
bilard lub odda¢ si¢ lekturze prasy czy ksiazek. Klub starat si¢ unika¢ gier, przy ktérych
mozna bylo popas¢ w hazard, dlatego tez pobierano optate od kazdej rozgrywanej partii.
Z zachowanych materiatéw Zrédtowych wynika, ze w 1842 roku bylo to 25 centyméw
za parti¢ kart i tyle samo za bilard®. Jak podkreslita Witkowska, opfata miata nie tylko
wesprze¢ kase Towarzystwa, ale tez ograniczy¢ liczbg rozgrywanych partii, aby cztonkowie
mogli skupi¢ si¢ réwniez na czytaniu czy rozmowie®.

Mimo podjetych dziatan przychodzili do klubu cztonkowie ze sktonnoscia do hazardu.
Niejednokrotnie bylo to przedmiotem debat w trakcie posiedzen Dyrekgji, na przyktad
w protokole z 14 VI 1837 roku mozemy przeczytaé: ,Na przedstawienie zrobione Dy-
rekeyi, iz niektérzy Czlonkowie Towarz. pozyczaja u Entreprenera aby splaci¢ przegrane
w karty pieniadze, Dyrekcya upowaznita Czton. Dyr. Radziszewskiego i Woltowicza do
o$wiadczenia w niej imieniu, aby nadal nie pozyczat Czlonkom pienigdzy™!.

28 A. Witkowska, Czesé i skandale. .., s. 55.

29 W 1839 roku szacowano, ze roczny przychdd za gre w bilard wynosi¢ bedzie 1000 frankéw, a za
gre przy stolikach karcianych 2000 frankéw (BPP, rkps sygn. 631/7, Rapport Komissyi zajmujacej si¢ urza-
dzeniem wewngtrznem Administracji Towarzystwa Polskiego ztozony w dniu 2 czerwca 1839, s. 6). Wyli-
czenia te wydaja si¢ zasadne, bo w kwartalnych raportach przychodéw Klubu zarobek z gier wynosit okoto
800 frankéw kwartalnie (np. w okresie styczeni—kwiecien 1849 roku Towarzystwo zarobito z tego tytutu
868,30 frankéw; BPP, rkps sygn. 631/9, Sprowadzania komisji do spraw budzetu, s. 13).

30 A. Witkowska, Czes¢ i skandale. .., s. 58.

31 Tamze.
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Nalezy tez pamigtad, ze w Klubie mozna bylo porozmawia¢, co prawda, nie o polityce
(przynajmniej oficjalnie), ale o interesach, poopowiada¢ dowcipy czy generalnie odpoczaé
od towarzystwa innych, uciazliwych na co dzieri ludzi. Wolny czas mozna bylo réwniez
poswigci¢ lekeurze.

Przy Towarzystwie od poczatku miata funkcjonowaé biblioteka wraz z czytelnia, wy-
posazona w ksiazki, dzienniki, pisma, mapy oraz réznego rodzaju druki. Miejsce to miato
by¢ oaza spokoju — regulamin przewidywat, ze wszelkiego rodzaju gry w karty czy szachy
w czytelni byly zabronione. Bibliotekarz mial prawo wypozyczy¢ publikacje cztonkom
poza lokal Klubu na czas przez siebie wyznaczony jedynie za zastawem pienigznym?2.
Staraniem Eugeniusza Berezy czytelnia w pierwszym kwartale swojego funkcjonowania
otrzymata blisko 30 francuskich gazet (za darmo lub za zmniejszong kwot¢ abonamentu).
Dzienniki polskie wypozyczano (dwa na tydzienl) ponadto od Towarzystwa Literackiego
Polskiego®®. Dostgpnych bylo takze 69 ksiazek, a z czasem liczba ta wzrastata®®. Od po-
czatku borykano si¢ z problemem wynoszenia periodykéw:

Zdajac was sprawe ze stanu obecnego czytelni, Szanowni Ziomkowie, Dyrekcya nie moze Wam

zataié, iz wbrew statutom Towarzystwa i kilkakrotnym ostrzezeniom, dzienniki i pisma perio-

dyczne wynoszone z czytelni bywaja z uszczerbkiem da ogétu Czlonkdéw. Niektére z tych pism

nawet zaginely i Towarzystwo zmuszone si¢ widziato do ich odkupienia. Jezeliby to naduzywanie

trwalo na dalej niepodobnem by si¢ stato utrzymanie nadal Czytelni w tymze samym stanie przy

szczuplych funduszach Towarzystwa®.

Bywaly réwniez przypadki odnajdywania wéréd klubowych czasopism dziennikéw
obcych, nienalezacych do Towarzystw. Dlatego tez pod koniec 1839 roku zabroniono
wypozyczania czasopism na zewnatrz’®.

Poza rozrywka cztonkowie prowadzili tez dziatalno$¢ filantropijna. W marcu 1843 roku
dyrekcja Towarzystwa Polskiego oglosita skladke w gronie cztonkéw na rzecz mieszkan-
céw Gwadelupy, ktérzy dotknigci zostali kleska: ,[...] otwierajac sktadke na cel, do
ktérego nas wiedzie podwdjny obowiazek, ludzkosci i wdzigeznosci dla Narodu udziela-
jacego nam od lat juz kilkunastu tak goscinny przytutek™?. Wptaty byty réine, od 1 do
20 frankéw — i udato si¢ uzbiera¢ na ten cel 210 frankéw.

19 IV 1848 roku Towarzystwo Polskie zostalo rozwiazane. Wiazalo si¢ to w duzej
mierze z wypadkami, jakie ogarngly w tym czasie Europg. Przypadajaca na ten okres
Wiosna Ludéw zmienita strukture paryskiej emigracji; wielu cztonkéw wyjechato z Pa-
ryza i w ogdle z Francji. Mozliwe, ze na decyzj¢ o zaniechaniu dziatalnosci wptyw miat
tez konflikt wokét towiariszczyzny. W 1848 roku z Klubu wystapito 10 0séb, przy czym
wszystkie zwiazane byly z grupa Andrzeja Towiariskiego, co moze §wiadczy¢ o pewnej
manifestacji, jednak nie zachowaly si¢ Zrédta i nie sposéb dzi§ doktadnie opisaé, przeciw

32 BPP rkps sygn. 631/4, Urzadzenie Biblioteki i Czytelni, s. 17.

33 BPP rkps sygn. 631/5, Rapport Kwartalny Pierwszy, Dyrekcyi Towarzystwa Polskiego zlozony ze-
braniu Ogélnemu dnia 2 Lipca 1837, s. 3.

34 Po likwidagji Klubu zbiory zostaly przekazane w darze Bibliotece Polskiej w Paryzu, ktora otrzy-
mata 469 woluminéw. Sprawozdanie Towarzystwa Literacko-Historycznego Polskiego w Paryzu z roku 1855,
Paryz 1856, 5. 9.

35 BPP, rkps sygn. 631/5, Rapport Kwartalny Drugi, Dyrekcyi Towarzystwa Polskiego ztozony zebra-
niu Ogdlnemu dnia 17 Pazdziernika 1837, s. 6.

36 Tamze, Rapport Kwartalny Gty z 7 pazdziernika 1838 r., s. 29-30.

37 BPP, rkps sygn. 631/14, Sktadka na rzecz mieszkancéw Wyspy Galapagos, s. 1.
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czemu byl to protest®.W kolejnych latach tego typu forme klubowej organizacji pro-
bowano wskrzesza¢ — powotano nawet towarzystwo funkcjonujace pod nazwa Zebranie
Polskie, jednak miato ono bardzo nieliczny skfad.

Funkcjonowanie Towarzystwa Polskiego przez blisko 10 lat pokazuje jednak, jak
ogromne znaczenie dla polskich emigrantéw miala tradycja wspélnego stotu i smak za-
pamigtanego z zagrabionego kraju polskiego positku. Spotkania te stanowily tez formg
kontynuowania meskich spotkan towarzyskich, ktére w XIX wieku byly bardzo popu-
larne. Dzentelmeni nie mysleli o podejmowaniu pracy zarobkowej (niekt6rzy posiadali
majatek, inni zyli w przekonaniu, ze emigracja jest tylko tymczasowa) i w opisany sposéb
spedzali (zabijali) czas, walczac tym samym z bezradnoscia i ogarniajaca ich nostalgia
za opuszczonym krajem. Wspodlne spedzanie czasu bylo wige swoistym lekarstwem dla
cierpiacej z powodu utracenia ojczyzny duszy.

Abstrakt

W kwietniu 1837 roku w Paryzu zawiazane zostato Towarzystwo Polskie, bardziej znane pod co-
dzienna nazwa Klubu Polskiego. Bylo to miejsce spotkan przebywajacych na emigracji arystokra-
tow. Dzentelmeni bywajacy w resursie spedzali czas na czytaniu gazet, grze w karty, dyskusjach. Nie
bez znaczenia miat tez dla nich wspélny stét, zwlaszcza ze w Klubie positki byly przygotowywane
pod gusta Polakéw (w tym celu zatrudniano polskiego kucharza). Towarzystwo Polskie funkcjo-
nowato do 1848 roku i najprawdopodobniej o jego losach przesadzita Wiosna Ludéw, niemniej
przez blisko 10 lat to wlasnie tam walczono z bezradnoscia i ogarniajaca emigrantéw nostalgia za

opuszczonym krajem.

Stowa kluczowe: Towarzystwo Polskie, Klub Polski, Wielka Emigracja, zycie codzienne.

At cards, at dinner, and with a book. The activity of
the Polish Club in Paris (1837-1848)

Abstract

In April 1837, the Polish Society, best known under its everyday name — the Polish Club, was
founded in Paris. The Club was a meeting place for expatriate aristocrats. The gentlemen, who
frequented this social club, spent their time reading newspapers, playing cards, and holding
discussions. The fact that they shared a table was not irrelevant either, especially considering the
fact that the meals at the Club were prepared for Polish tastes (a Polish cook was employed for
this purpose). The Polish Society operated until 1848 and it is most likely that the Revolutions of
1848 decided about its fate. That said, for almost ten years, it was where people fought against the
helplessness and nostalgia for the abandoned country which engulfed the emigrees.

Key words: The Polish Society, The Polish Club, The Great Emigration, daily life.

38 A. Witkowska, Czesé i skandale. .., s. 59.
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Uniwersytet Kazimierza Wielkiego w Bydgoszczy

»Mlode pawie podano bardzo ornamentacyjnie”,
czyli o spozywaniu positkéw przez wyzsze sfery

Jedzenie nalezy do elementarnych czynnosci kazdego cztowieka. Badaczy od dawna in-
trygowaly rézne problemy zwigzane z konsumpcja, w tym odnoszace si¢ do elit. Celem
artykutu jest opis wybranych aspektéw kultury spozywania positkéw przez wyisze stery
na przyktadzie przedstawicieli wielkopolskiej rodziny hrabiéw Skérzewskich. W bada-
niach zastosowano metodg¢ krytycznej analizy r¢kopismiennych materiatéw Zrédtowych,
artykuléw z wydawnictw ciaglych i zwartych, a takze proweniencyjna.

W wielowiekowej historii rodu do najwigkszego znaczenia doszly dwie linie: najstarsza
generalska na Labiszynie i ordynacka na Radomicach-Czerniejewie!. Pierwsza zatozyt
w potowie XVIII wieku general Franciszek Skérzewski (maz stynnej sawantki Marianny
z Ciecierskich Skérzewskiej, przyjaciétki kréla pruskiego Fryderyka II), a druga zapoczat-
kowat jego brat podkomorzy poznariski Michat Skérzewski. Siedzibag linii generalskiej
byl patac w Lubostroniu, a podkomorskiej rezydencja w Czerniejewie.

Syn Franciszka i Marianny Skérzewskich, Fryderyk, imiennik i chrze$niak kréla pru-
skiego Fryderyka II, urodzit si¢ 29 VIII 1768 roku w Berlinie. Z tej okazji pod koniec
listopada tego roku odbyta si¢ huczna uroczystos¢, w ktdrej uczestniczyt Jozet Wybicki.
Uroczystoéci rodzinne zwigzane z narodzinami dziecka, imieninami czy §lubami stanowity
doskonaty okazj¢ do wspdlnego biesiadowania.

Widzg w wielkiej okazaloéci ceremoniat na urobienie nowego chrzeécijanina, gubi¢ oko nie-

przyuczone do blaskéw w ustrojeniu pokojéw, w rozporzadzeniu $wiatel, w zastawieniu stotéw,

w bogactwie liberii [...]. Wsze¢dzie smak i przepych2
— napisat Wybicki. Nalezy stwierdzi¢, ze ze wszystkich obchodzonych urodzin w rodzie
Skérzewskich, najwytworniej fetowano przyjscie na wiat matego Frycka. Splendor, kt6ry
otaczal generalowa, wywarl na J6zefie Wybickim ogromne wrazenie. Tam poznat swoja
pierwsza zong Kunegundg z Drweskich, siostrzenicg Marianny Skérzewskiej.

Fryderyk Skérzewski wybudowat w 1800 roku rezydencj¢ w Lubostroniu, perte archi-
tektury klasycystycznej w Polsce, wedtug projektu Stanistawa Zawadzkiego, zwiazanego
z mecenatem ostatniego kréla Polski Stanistawa Augusta Poniatowskiego. Do wzniesie-
nia patacu uzyl bazy i glowice przywiezione z Warszawy, pierwotnie przeznaczone do
budowy kosciota Opatrznosci Bozej, ktéry mial stanowi¢ vorum narodu polskiego dla
upamigtnieni uchwalenia Konstytugji 3 V 1791 roku. Nad wejsciem gléwnym fundator

1 R. Nowicki, Skdrzewscy wlasciciele débr tabiszyniskich. Rola w zyciu spoteczno-politycznym wielkapol-
skiego ziemiarstwa, Torun 2002.

2 J. Wybicki, Zycie moje, Krakéw 1927, s. 90.



90 Ryszard Nowicki

umiescit faciniski cytat z II ksiegi Georgiki Wergiliusza: Hic secura quies et nescia fallere
vita (Tu pewny spokdj i zycie niezdolne przywies¢ do upadku).

Sercem catego obiektu stata si¢ reprezentacyjna rotunda z czterema plaskorzezbami
przedstawiajacymi stosunki polsko-niemieckie na przestrzeni wiekéw oraz intarsjowana
posadzka, w ktérej fundator polecit umiesci godta Polski i Litwy. Do rotundy przylegata
jadalnia, ktérej Sciany zdobily wizerunki kréléw i ksiazat polskich namalowanych przez
Bogumita Plerscha, wzorujacego si¢ na poczcie Marcella Bacciarellego. Zaréwno domow-
nikom, jak i ich go$ciom zawieszone wizerunki stale przypominaly o przesztosci Polski.
W patacu, ktéry powstat pigé lat po ostatnim rozbiorze kraju, zdecydowanie przewazaty
funkcje reprezentacyjnie nad mieszkalnymi. W obiekcie nie znajdziemy pomieszczenia,
ktére petnito funkeje kuchni. Celowo jej nie umieszczono, by przypadkowy ogien nie
doprowadzit do nieszczgécia. Takie rozwiazanie stosowano w wielu innych rezydencjach.
Zapachy gotujacych si¢ potraw mogly ponadto by¢ zbyt ucigzliwe dla whascicieli. Do-
noszono wiec je w specjalnych naczyniach z sasiadujacej z patacem starej oficyny. Przed
ostatecznym podaniem na stét przygotowywano dania w pomieszczeniu, zwanym kre-
densem’. Za oficyna ulokowana byta lodownia, w ktérej przechowywano w doskonatych
warunkach migso przez caly rok. Bryly lodu transportowano zima z przeptywajacej kilka-
set metréw dalej Noteci. Fryderyk w bliskim sasiedztwie patacu zatozyt sad i oranzeri¢?,
z ktérych produkty spozyweze w pierwszej kolejnosci trafialy na st6t hrabiowski. Ogréd
do rozkwitu doprowadzit jego spadkobierca Arnold Skérzewski.

Syn Fryderyka Skérzewskiego i Antoniny z Garczyniskich, Arnold, wiele czasu spedzit
w Paryzu. Nalezal do Wolnomularstwa Narodowego. W 1822 roku przebywat we Francji
pod nazwiskiem hrabiego Renaud. Opublikowat we wptywowym dzienniku opozycyj-
nym ,Le Constitutionnel” artykut Adolfa Cichowskiego, uwiecznionego przez Adama
Mickiewicza w III cz¢éci Dziaddw. Material informowat o represjach carskich wobec
Polakéw, dziataniach Nowosilcowa, tamaniu konstytucji. Pézniej, opiekowat si¢ podczas
wakacji we Francji wspélnie z zong — Melanig ze Skérzewskich Skérzewska — synem
wieszcza Whadystawem Mickiewiczem. Hojnemu darczyricy Szkoly Batiniolskiej” podczas
podrézy towarzyszyl stuga, z ktérym hrabia zawieral roczne kontrakty. Do jego obowiaz-
kéw nalezata migdzy innymi ,,ustuga przy stole Pariskim w czasie obiadu™®. Arnold Ské-
rzewski oczekiwal wiernosci, pilnosci oraz trzezwosci. Roczna pensja stugi w 1840 roku
wynosifa so talaréw. Podczas podrézy otrzymywat on dodatkowo pétrora ztotego ,na
strawne”. Jadat ,,u drugiego stotu”, otrzymujac na $niadanie zwykla porcje chleba i wodki.
Alkohol miat zapewni¢ rzeskos¢. Roczny dochéd hrabiego w latach 18581859 wynosit

3 Kredens znajdowal si¢ po przeciwnej stronie jadalni. Zaznaczony jest na rzucie parteru patacu lubo-
strofiskiego, sporzadzonym w okresie dwudziestolecia migdzywojennego. Zob. T. Stryjediski, Patace wiejskie
i dwory z czaséw saskich, Stanistawa Augusta i Ksigstwa Warszawskiego w wojewddztwie poznatiskim. Na pod-
stawie podrozy odbytej w lipcu 1926 roku, Warszawa 1929, s. 13.

4 Sad i oranzeria widnieja na mapie z 1833 roku, sporzadzonej rok po $mierci Fryderyka Skérzew-
skiego. Archiwum Paristwowe w Bydgoszczy (dalej: APB), Komisja Generalna w Bydgoszczy (kartografia),
sygn. 1408 — Plan der Strassen von Lubostrun iiber Labischin nach Bromberg und von Labischin nach Znin,
durch die Herrschaft Labischin, 1833.

5 FE Gajewski, Pamiginiki, t. 1, Poznani 1913, s. 136.

6 Archiwum Paristwowe w Poznaniu (dalej: APP), Akta majatkowe i rodzinne Skérzewskich — Lu-
bostron, Akta familijne hr. Skérzewskich 1840-1848, sygn. 143, k. 1 — Kontrakt o stuzbe zawarty pomi¢dzy
Arnoldem Skorzewskim a Piotrem Nowakowskim, Lubostron, 27 V 1840.
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33 000 talaréw. Z tego na ,patacowe potrzeby” hrabia wydat ponad 4500 talaréw, w tym
za patacows stuzbe zaplacit 468 talary’.

Arnold i Melania Skérzewscy pielegnowali tradycje spozywania positkéw w okresie
$wiat koscielnych, szczeg6lnie bozonarodzeniowych i wielkanocnych. Ksigdz Wiadystaw
Chotkowski, jeden z najlepszych oratoréw w kraju, ktéry przemawial miedzy innymi
podczas pochéwkéw Adama Mickiewicza® i Jézefa Ignacego Kraszewskiego®, wspominat:
»Zawsze na Wielkanoc urzadzali hr. Arnoldostwo Skérzewscy w swym goscinnym domu,
staropolskim zwyczajem, $wigcone i zapraszali kazdego, kto z Polakéw byt w Paryzu,
bez wzgledu na jego polityczne przekonania i zasady, byle honoru nie splamit brzydkim
czynem”°. W przytoczonym wyzej fragmencie autor celowo wyolbrzymit szczodrosé
Skérzewskich. Stowa te zostaly wypowiedziane podczas pogrzebu Melanii Skdrzewskiej,
a nastgpnie wydrukowane w Mowie zalobnej!. Treici tego rodzaju drukéw ulotnych
i okolicznosciowych mialy stanowi¢ pewien wzorzec do nasladowania w trudnym okre-
sie zabordw. Zapewne dotyczyly stosunkowo waskiej grupy oséb, wsréd ktérych mégt
by¢ thumacz dziet wszystkich Cicerona — Erazm Rykaczewski. Korzystal on ze wsparcia
finansowego hrabiego'?, a pod koniec zycia zostal zaproszony przez jego syna, Leona
Skérzewskiego, do Lubostronia — ,,Przyjechat z Paryza biedny, znedznialy, chorujacy,
spracowany” >, W przewazajacej czgéci polskim wygnaricom przebywajacym nad Sekwana
stale doskwieral ogromny niedostatek.

Lubostroriska stuzba patacowa w 1846 roku liczyla 26 0s6b. Wsréd nich znalezli sig
miedzy innymi gospodyni, kucharz, kucharka, kredencerz oraz kawiarka. Z kontraktu
zawartego 21 VII 1834 roku z panng Jakobi wynika, ze miata ona ,,Lubostronskie kobiece
gospodarstwo w porzadku z oszczgdnoscig prowadzi¢”'. Jej obowiazkiem bylo dbanie
o porzadek w palacu, oficynie i kuchni. Sprawowata ponadto ,,dozér” nad gospodynia
i kucharka patacowa. Odpowiadata za wydawanie ze spizarni patacowej whasciwych porcji
maki, kaszy grochu, soli, okrasy dla czeladzi — statych stotowych byto wéwczas 15, a weze-
$niej liczba ta dochodzita do 40.

Arnold Skérzewski wykazal si¢ znajomoscia zasad gospodarowania i znawstwem dotycza-
cym sporzadzania na zapas produktéw spozywczych. Przyktadowo zobowiazat panng Jakobi
do przygotowania beczek do kiszenia kapusty wedtug pisemnej wskazéwki. Hrabia polecit:

7 APD, Akta majatkowe i rodzinne Skérzewskich — Lubostrosi, Korespondencja w sprawach gospodar-
czych 1774-1859, sygn. 142, k. 162-163 — Dochody i wydatki.

8 W. Chotkowski, Mowa przy sprowadzenin zwlok s.p. Adama Mickiewicza powiedziana w czasie nabo-
zertstwa w katedrze na Wawelu dnia 4 lipca 1890, Krakéw 1890.

9 Tenze, Mowa powiedziana przy zwlokach s.p. Jozefa Ignacego Kraszewskiego w Krakowie w kosciele
archiprezbiterialnym N.P Maryi dnia 18 kwietnia 1887 r., Krakow 1887.

10 Tenze, Mowa zatobna powiedziana na pogrzebie S.P. Melanii ze Skérzewskich hrabiny Skérzewskiej
w kosciele parafialnym w Labiszynie dnia 21 grudnia 1885, Poznani 1886, s. 11.

11  Tamze.

12 Erazm Rykaczewski zamiescit nastgpujaca dedykacje w jednym ze stownikéw: ,Jasnie Wielmoz-
nemu Hrabiemu Arnoldowi Skérzewskiemu Kawalerowi Krzyza Wojskowego Przyjacielowi Ludzkosci,
Opiekunowi i Dobroczyricy Polskich Wygnaricéw. W dowdd uwielbienia cnét Jego obywatelskich, tudziez
w holdzie niewygastej wdzigcznoséci”. E. Rykaczewski, Dokladny stownik wlosko-polski, Berlin 1856.

13 1. Polkowski, Erazm Edward Rykaczewski, , Tygodnik Ilustrowany” 1873, t. 12, nr 296, [s. 97].

14 APP, Akta majatkowe i rodzinne Skdrzewskich — Lubostrod, Akta familijne hr. Skérzewskich
1840-1848, sygn. 143, k. 9; Kontrakt pomigdzy Arnoldem Skdrzewskim a gospodyniq Jakobi, Lubostron,
21 VII 1834.
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takowe, gdy beda pobite namoczy¢ i wynie$¢ i wysuszy¢, a kapuste w beczkach napakowa-

ng do suchych miejsc lub sklepéw zachowad i czgsto opatrywaé, zeby w smaku i ochgddstwie

konserwowa¢!®.

Znat doskonale prawidta kopcowania ziemniakéw. Za pokwitowaniem stuzaca odbie-
rala od ogrodnika Silewicza jarzyny i warzywa. Posiadanie wlasnego ogrodu zapewniato
dostawe nowalijek, a takze zawsze $wiezych i najwyzszej jakosci produktéw.

W drugiej potowie XIX wieku ziemianin zatrudnit belgijskiego ogrodnika artystyczne-
go Camille’a Jammé, cztonka towarzystw cesarskiego ogrodniczego w Paryzu i krélewskie-
go botanicznego w Gandawie. W latach 18541859 wykonywal on czynnosci dla Tytusa
Dziatyriskiego w Kérniku, a pézniej w 1871 roku zalozyt park krajobrazowy w Zelazowej
Woli. Po opuszczeniu Kérnika pracowat dla Arnolda Skérzewskiego. Camille Jammé
opracowat lubostroniski Cennik na rok 1861 szczepdw owocowych i exotycznych. .. ', wydany
w Bydgoszczy w trzech jezykach: polskim, niemieckim i francuskim. Zawieral bogata
oferte rodlin i nasion, polecat do sprzedazy na przyklad szczepy jabtoni, grusz, wisni, sliw,
morel, brzoskwin, krzewy winne i owocowe, maliny, porzeczki; a takze rosliny warzyw
i zi6t kuchennych, migdzy innymi szparagi, japoniskie ziemniaki, angielski rabarbar, migte
zielong i pieprzowa, tymianek, estragon, rozmaryn, rut¢ zwyczajna, piotun, lawendg,
cebule.

Zamyst zwigzany z prowadzeniem dochodowego wzorcowego ogrodu w skali euro-
pejskiej nie powiddt sig. By¢ moze powodem opuszczenia Lubostronia przez Jammé byta
$mier¢ Arnolda w 1862 roku Po jego wyjezdzie ogréd utrzymywano nadal na wysokim
poziomie. P6t wieku pézniej na tamach ,Ziemianina” informowano czytelnikdw:

Obok parku, w pewnym oddaleniu, na zachéd od patacu jest pickny ogréd, obejmujacy okoto so

morgéw, stojacy pod zarzadem wyizszego ogrodnika. W ogrodzie tym znalez¢é mozna wszystko,

co wechodzi w zakres nie tylko zwyklego, ale i artystycznego ogrodnictwa”.

W poblizu tego miejsca znajdowala si¢ oranzeria, w ktérej owocowaly rosliny egzotycz-
ne. Tak wigc tresci zawarte w Georgikach Wergiliusza, stanowiace pochwale ogrodnictwa
i zycia na wsi, mialy zastosowanie praktyczne.

Leon Skérzewski, ostatni z linii generalskiej na Labiszynie, byl uczniem Erazma Ry-
kaczewskiego. Nalezal do Towarzystwa Historyczno-Literackiego w Paryzu. Przez wiele
lat petnit funkcj¢ wiceprezesa Kota Polskiego w parlamencie niemieckim. Hrabia zyl
skromnie i oszczgdnie'®. Z powodu naduzywania trunku przez jednego z przedstawicieli
rodu doznat jednak glebokiego zawodu. Nie majac potomka, sporzadzit testament. Naj-
pierw dobra zapisat bratankowi Arnoldowi Skérzewskiemu. Zmienit jednak zapis, gdyz
niedoszty sukcesor prowadzit hulaszczy tryb zycia, miat sktonno$¢ do hazardu i alkoholu.
Nastepnie majatek zapisat Wlodzimierzowi Skérzewskiemu, 111 ordynatowi na Radomi-
cach-Czerniejewie. Rozczarowat i on Leona Skérzewskiego, ktérego zdaniem zbyt duze

15 Tamze.

16 C. Jammé, Cennik na rok 1861 szczepdw owocowych i exotycznych, nasion doniczkowych z cieptych
i zimnych oddziatéw Georginifi] itd. w Lubostroniu pod Eabiszynem w Wielk. [im] Xigstwie Poznariskiem,
Bydgoszez [1860].

17 W. Tomaszewski, Sprawozdanie ze zwiedzenia przez Towarzystwo rolnicze szubirisko-zniriskie gospo-
darstwa majetnosci Eabiszyriskiej wlasnosci hr. Witolda Skérzewskiego, ,,Ziemianin” 1912, nr 89, s. 240.

18 Leon Skérzewski hodowal zyjace czgsciowo na wolnosci $winie. Wieprzowiny nie spozywano na
hrabiowskim stole, byla ona przeznaczona dla innych.
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sumy przeznaczal na zbytek. O wystawnym trybie zycia Wiodzimierza Skérzewskiego
moze $wiadczy¢ zorganizowanie w Czerniejewie pod koniec grudnia 1912 roku obiadu,
podczas ktérego podano migdzy innymi pasztety z kawiorem, mieszaning karczochéw,
trufli i borowikéw.

Gléwnym efektem bylto wniesienie przez stuzbg ubrana w kontusze ogromnego abedzia z szyja,

dziobem i skrzydtami [...]. Gdy wszyscy dostatecznie si¢ nadziwowali, wyjeli spod skrzydet

p6tmiski srebrne. Migso fabedzie [...] jest weale dobre, co$ miedzy kaczka a sarnina'°.

Labedzie i pawie pojawialy si¢ na stofach elit spotecznych, przede wszystkim ze wzgle-
du na walory wizualne. Na rysunku Ferdynanda Chotomskiego opublikowanym w 1861
roku w ,, Tygodniku Ilustrowanym”™, przedstawiajacym patac czerniejewski od strony
ogrodu widnieje staw z plywajacymi fabedziami. Nie zdotano ustali¢, czy praki z tego
zbiornika wodnego trafialy na st6t hrabiowski. Jezeli tak, to wylacznie podczas wyjatko-
wych okazji.

Witold Skérzewski, brat Wiodzimierza, w imieniu matoletniego syna Zygmunta za-
rzadzat dobrami fabiszyriskimi. Nalezat do ludzi nowoczesnych. Jako jeden z pierwszych
wprowadzat na terenie Wielkopolski nawozy sztuczne i maszyny parowe. Wybudowat
fabryke platkéw kartoflanych w Zatachowie. Przez dwa lata byt arzaché przy ambasadzie
niemieckiej w Rio de Janerio. Wspélnie z zong Maria z ksiazat Radziwittéw towiariskich
zatozyli Ksigge Pamiqtkowa® patacu w Lubostroniu (sifva rerum domu Skérzewskich).
Znalazly si¢ w niej miedzy innymi nast¢pujace wpisy, czgsto o charakterze zartobliwym:
,Kielbasa Towianiska na Swic;cone najlepsza”, ,na popasie w Lubostroniu”, ,z okazji na-
jazdu na Lubostron” czy ,Lowy — krélewskie™2.

Polowania dostarczaly ulubionej i wysoko cenionej dziczyzny na hrabiowski stot. Zima do
rozgrzania uczestnikéw stuzyt grog. Oddawano strzaty do jeleni, saren, dzikéw, danieli, zajecy,
kuropatw, bazantéw itp. Jedno z polowan zakoriczylo si¢ tragicznie. W lasach czerniejewskich
30 XII 1912 roku zginat Witold Skérzewski. Kilkanascie lat wezesniej — w 1897 roku, zatozyt
podwarszawska miejscowos¢ letniskowa Konstancin. Nazwa nie byta przypadkowa. W ten
sposob postanowit upamigtni¢ swoja matke Konstangje z Potulickich Skérzewska®.

Corka Konstangji Skorzewskiej, a siostrag Wlodzimierza i Witolda, byta Maria Skdrzew-
ska, autorka niezwykle interesujacych rekopismiennych pamigtnikéw?!, w ke6rych zawarla
liczne wzmianki dotyczace kultury spozywania positkéw. Z zapiskéw wynika, ze hrabina po
raz pierwszy przebywala w Paryzu w wieku 15 lat®. Wéwezas wspdlnie z rodzicami zostata
zaproszona na obiad przez Jadwige z Woltowiczéw Zetwiz. Positek ten, jak wyznata:

zaczal si¢ o godzinie 8-¢j wieczorem i trwat do 12-¢j w nocy, z nieskoriczong iloscia potraw,

wszystkie rodzaje rakdéw, ryb, ptactwa i zwierzyny nastgpowaly po sobie w czasie tych 4 godzin.

Pierwszy ten méj obiad zostawit mi wrazenie nieskoficzonej nudy?®.

19 Cyt. za: W. Molik, Z}/cz'e codzienne ziemiaristwa w Wielkopolsce w XIX i na poczqtku XX wicku.
Kultura materialna, Poznat 1999, s. 272-273.

20 W.D. Chotomski, Widok patacu od strony ogrodu, ,, Tygodnik Ilustrowany” 1861, t. 3, nr 86, s. 183.

21 Zbiory Leona Skdrzewskiego, Ksigga Pamiatkowa patacu w Lubostroniu.

22 ‘Tamze, [k. nlb.].

23 Zob. S. Bratkowski, Konstancja z hrabidw Potulickich hrabina Skérzewska. Wspomnienie posmiertne.
Opracowat, wstgpem i przypisami opatrzyt Ryszard Nowicki, Konstancin-Jeziorna 2014.

24 M. Ogitiska, Moje pamigtniki, Biblioteka Raczynskich Poznan, rps 2016.

25 To jest w 1872 roku.

26 M. Ogiriska, Moje pamigtniki..., k. 2a.
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Trzeba przyzna¢, iz spozywanie positkéw przez wyzsze sfery trwalo godzinami. Serwo-
wane potrawy nie zrobily na niej wrazenia. Wiele z nich zapewne znata z domu rodzin-
nego. Sygnalizowane natomiast znudzenie spowodowane byto nie tylko dtugim czasem
biesiady, ale przede wszystkim brakiem przy stole mlodego towarzystwa. W spotkaniu
uczestniczyly gtéwnie osoby doroste.

Maria Skérzewska 22 VII 1876 roku w Czerniejewie wyszta za maz za ksigcia Michata
Ogiriskiego. W pamigtniku zanotowata: ,,Obiad §lubny byl wspaniaty, méw duzo, i pa-
mi¢tam z menu obiadowego miode pawie podane bardzo ornamentacyjnie”’. Zapewne
wielu uczestnikéw, chociazby z ciekawosci, skosztowato tej wyjatkowej potrawy.

Wspdlne spozycie positkéw w okresie zaboréw miato silng wymowe patriotyczng. Na
wesele zjechali najblizsi krewni i goscie ze Zmudzi, Galigji, Prus, Krélestwa Polskiego oraz
Wielkopolski. Na famach , Kuriera Poznariskiego” odnotowano niecodzienna uroczystos¢:

Przy obiedzie podanym z dworska etykieta wzniesiono dziesigé toastéw, w czasie ktérych brzmia-

ty salwy dziatowe. Po obiedzie nowozericy i goscie, a zwlaszcza panie w swych wspaniatych

toaletach zdobnych cudnymi koronkami i blyszczacych cudnej wody brylantami, przypatrywaty

si¢ ludowym zabawom i iluminacjom urzadzonym to na obszernym dziedzificu, to w picknym

ogrodzie i parku okalajacym czerniejewski patac. Wréd tej ludowej zabawy malowniczy przed-

stawiali widok Krakusi w swych narodowych strojach, sprowadzeni z Rogowskich?® débr hr.

Zygmunta Sk(’)rzewskiegozg, hajducy w Polskich®® dawnych ubiorach i poczet niemaly strzelcéw

ksiazecych, bogato przybrany. Do péznej bardzo nocy zabawom i wesotosci ludu przys$wiecaly

na przemian to ognie sztuczne, to urzadzone iluminacjegl.

Trunki rozlewano szerokimi strumieniami. Nast¢pnego dnia:

Przy pozegnalnym $niadaniu kilka wzniesiono jeszcze toastéw, to na cze$¢ ksigznej — to na

szczesliwa nowozeficéw pomyslnosé, to znowu Wielkopolanie Zmudzinéw czcili, to wzajem

Zmud? Wielkopolski pita zdrowie®2.

Wyzsze sfery raczyly si¢ winem, a dla ludu przeznaczono beczki z piwem.

Wznoszone toasty stanowity dobra okazj¢ do przypomnienia historii kraju i zastug
przodkéw mlodej pary. Jeden z nich brzmiat naste¢pujaco:

Za pomyslnych Rzeczypospolitej czaséw Ojcowie nasi poznajamiali si¢ to na polu zwycigstw

i chwaty pod poszarpanymi w boju choragwiami Orta i Pogoni, to na elekeyjnym i sejmikowym

polu, gdzie o dobru Rzeczypospolitej radzili. Tam Mazur stawat obok Litwina a Zmudzin z Wiel-

kopolan[in]em w sojuszu taczyli si¢ bratnim. Dzi$ zmienily si¢ czasy, ale wspomnienia, uczucia

i tradycje niezmienne zostaly. I Bég tak zdarzyt, ze oto Zmudz $wicta taczy si¢ z Wielkopolska,

kolebka ojczyzny naszej. Dwie zacne familie ksiazat Ogiriskich i hrabiow Skérzewskich w jedna

tacza si¢ rodzing, przywodzac na pamig¢ tak po mieczu, jak po kadzieli, poczet niematy krzeset

senatorskich tak jednej, jak drugiej familii. Niech wigc oba te rody w dtugie i najdtuzsze zyja

lata na pocieche Ojczyzny i Kosciota®3.

27 Tamze, k. 3.

28 Pisownia zgodna z oryginatem.

29 Rogéw wniosta w wianie mezowi Konstancja z Potulickich Skérzewska. Dobra te zostaly zapisane
corce Konstancji i Zygmunta Skérzewskich, Marii.

30 Pisownia zgodna z oryginatem.

31 Piszq nam z Czerniejewa 23 lipca, ,Kurier Poznanski” 1876, r. V, nr 167, s. 3.

32 Tamze.

33 Tamze.
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Nalezy stwierdzi¢, ze niejednokrotnie w wygtaszanych mowach mijano si¢ z prawda
historyczna. W rodzinie Skérzewskich, w przeciwienstwie do Oginskich, nikt krzesta
senatorskiego nie trzymat. Natomiast podkreslenie w artykule przywiazania do religii ka-
tolickiej, w okresie nasilonego Kulturkampfu, miato szczegélnie silny oddzwick w spote-
czeristwie. Whadze pruskie nie wyrazily zgody, by §lubu udzielit biskup katolicki. Zwiazek
poblogostawit miejscowy sedziwy proboszcz czerniejewski. Jednoznacznie odczytywano
postawe gospodarzy jako oznake trwania przy polskosci.

Maria i Michat Oginiscy nastgpnego dnia wyruszyli w podréz do patacu w Retowie na
Zmudzi**. Do rezydencji wkroczyli przy dzwiekach Poloneza Ogitiskiego. Jak wspomina
Maria:

Wieczorem przygladalismy si¢ iluminacji i sztucznym ogniom urzadzonym przez administracjg

i stuzbe. Urzadzono tez ucztg dla ludnosci. Na obszernej tace w $rodku parku wznosily si¢ cate

gbry miesiwa wszelakiego rodzaju, na przemian z gérami ulozonymi ze stoséw bochenkéw chle-

ba i pierogéw, co bylo przeplatane piramidami beczek z piwem. Wszystkie te stosy polaczone

byty tancuchami z obwarzankéw, co stanowito catos¢ oryginalnie malownicza, przy dzwickach

sprowadzonej orkiestry ku rozweseleniu ucztujacych i patrzacych. W patacu odbyt si¢ obiad dla

nas, rodziny i gosci®®.

W Retowie jadano positki na wzér francuski. Drugie $niadanie spozywano zazwyczaj
o godzinie 12.00, a 0 18.00 obiad*. Wydawaniem produktéw zajmowata si¢ osobiscie ksigz-
na Olga Oginska z Kalinowskich, tesciowa autorki pamigtnikéw?’. Maria i Michat Ogiriscy
po dziesigciu latach zamieszkali w nowym patacu w Plungianach, w ktérym szczegélnie
hucznie obchodzono imieniny ksigcia. Uczestniczyto w nich nawet do 100 0séb:

Obchéd imienin rozciagat [sig] czasem na tygodnie i byt pretekstem do zjazdu miodszych i star-

szych spod trzech zaboréw. W czasie, gdy mlodziez bawila si¢ i tadicowata, starsi obradowali

o sprawach spotecznych i krajowych. Eaczylo si¢ przy tym towarzystwo z calej Polski, mlode

panny robily tutaj pierwsze wystepy w $wiat i wiele matzeristw éwezesnych w Plungianach

zostato zawiazanych3®,

34 ,Dostojni nowozeticy nie za granica, nie po hotelach przepedza pierwsze dni szczgdcia swego, ale
w domu wlasnym i na ziemi rodzinnej. Oby to bylo przyktadem dla wielu!”. Tamze.

35 M. Ogisiska, Moje pamigtniki..., k. 5. Na tamach ,Kloséw” donoszono: ,Uczta owa, zastawiona
w parku na wyspie, byla tak osobliwa, iz pewno niejednemu z prostaczkéw wydata si¢ wcicleniem takich
dziwdw, jakie sie tylko przysni¢ moga, gdy si¢ czlek basni czarodziejskich na noc nastucha. Bo wyobrazcie
sobie: park zalany powodzia $wiatla od rzgsistej iluminacji, smolnych beczek i sztucznych ogni, rozlegajacy si¢
dzwickami dwéch orkiestr, grajacych na przemian, a [w]$réd drzew — skaly, utozone piramidalnie z bochnéw
chleb[a] i butek, mchem poprzektadanych misternie, oraz stupy, poobwijane girlandami i polaczone festonami
— z obwarzankéw; w tym za$ otoczeniu czarownym, pieczone woly i barany z rogami ztoconymi, w calutkich
tuszach biesiadnikom podane, a obok tego mnogie beczki wodki i piwa, i herbata na zawolanie! Ma si¢ rozu-
mie¢, ze ochota byta siarczysta i ze przed rzesza dwutysigczna, nie ostaly si¢ ani skaty, ani festony, ani woly, ani
barany i ani jedna beczka nie ocalata — wszystko zniklo, jak sen uroczy”. Wskutek korespondencyi z Poznania,
,Klosy” 1876, t. XXIII, nr 586, s. 190. W cytowanym fragmencie wymieniona zostala herbata. Napéj ten
w XIX wieku nie byt spozywany codziennie. Herbate traktowano jako $rodek napotny oraz lekarstwo na rézne
dolegliwosci wewngetrzne. Wodka czgstowano lud, wyzsze sfery preferowaly zdecydowanie wino.

36 M. Ogiriska, Moje pamigtniki..., k. 11.

37 Z lekka ironig napisata o niej Maria Oginska: ,Miata jedynie pewne godziny w dniu, w ktérych
przyjmowala synowe i byta widzialna dla gosci, keérym ukazywala si¢ zawsze wystrojonal...]. Rzadzita
domem sama, ktére polegato jedynie na wydaniu co dwa tygodnie produktéw do kuchni i kredensu, i to
odbywato si¢ z pewna wyniostoscig [...] Przynoszono krzesto, na ktérym siadywata przed otwarta szafa,
a kredencarz przy niej wybierat potrzebne apteczkowe produkty”. Tamze, k. 10.

38 Tamze, k. 55.
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Zajmowane miejsce przy stole miato znaczenie. W trakcie organizowanych przez meza
wystaw rolniczo-hodowlanych, majacych ogromne znaczenie dla postgpu cywilizacyjnego
Litwy, Maria Ogiriska siedziata podczas obiadu pomi¢dzy najwazniejszymi dygnitarzami.
Byli nimi migdzy innymi przyszly minister spraw wewngtrznych i premier Rosji Piotr
Stolypin czy austriacki dyplomata w Petersburgu Alois Achrenthal. Poczgstunek odbywat
si¢ na koszt gospodarzy:

Sto kilkadziesiat os6b siadywato do naszego stotu — nie liczac wszystkich pézniejszych figur, jak

pisarzy, sekretarzy, matych obywateli z zagrodowej szlachty, stuzby, goscinnych itd.>

Okres letni sprzyjat wyjazdom wypoczynkowym i spotkaniom towarzyskim*. Czas
ten Ogiriscy chetnie spedzali nad morzem w Potadze, gdzie mieli willg z duza jadalnia,
do ktérej zapraszali gosci. Jednym z nich byl potajemnie przebywajacy na Litwie mtody
duchowny Edmund Dalbor, przyszly pierwszy prymas niepodlegtej Polski. W kolacjach
uczestniczylo okoto 40 0séb. Spozywanie positku umilaly dZzwigki orkiestry nadworne;j.
Z oddalonych o so kilometréw Plungian ,codziennie przychodzily [...] przesytki pro-
duktéw wiejskich i ogrodowych™*!.

Zimga organizowano kuligi, w trakcie ktérych rozbawione towarzystwo odwiedzato
poszczegSlne dwory. Ucztowano w nich i tariczono radosnie niejednokrotnie nawet przez
kilka dni**. Byly to swego rodzaju ,zajazdy” sasiedzkie. Wszelkie wystepujace niedogod-
nosci traktowane byly z duzym humorem*.

Niekiedy podczas positkéw zdarzaty si¢ gafy wynikajace z nieuwagi. Jedna z nich
Maria Ogiriska zapamigtala szczegélnie:

39 Tamze, k. 59.

40 Ksigzna utrzymywata kontakt m.in. z rodzina Choiseul-Gouflier. Wyjatkowa oszczedno$é i sa-
modzielne przygotowywanie positkéw przez nalezaca do wyzszych sfer Sophie de Choiseul-Goufhier nie
wplynat korzystnie na wizerunek rodziny — ,Ze swojej oszczgdnosci, a whasciwie skapstwa szukata chluby
i opowiadata wszystkim, ze mieszkajac w Paryzu wraz z synem przez caly rok i lokujac si¢ na poddaszu, wy-
data na oboje pigédziesiat rubli, bo obiady gotowata sobie i jemu w piecyku pokojowym. Wiadomo jednak
byto, ze taka oszczgdno$¢ oddata zla przystugg ich ambicji. Ubiegali si¢ bowiem u rzadu francuskiego o po-
twierdzenie naleznego im tytutu duc, do ktérego mieli prawo. Ale urzednicy ministerstwa napoleoriskiego,
ktérzy przyszli do ich mieszkania dla jakichs formalnosci, znalaztszy «duchesse» gotujaca kartofle w pokoju
na poddasz uznali, ze podobny tytut dla ludzi pozostajacych w takich warunkach jest zupetnie zbyteczny —
i odméwili go”. Tamze, k. 15-16.

41 Tamze, k. 79.

42 Pierwszym etapem kuligu byta Kretynga, rezydencja hr. Tyszkiewiczéw Jézeféw. Na drodze, przed
zajechaniem pod patac, oczekiwal nas jezdziec na koniu przebrany malowniczo za diabta. Byl nim sasiad
tamtejszy pan Huszcza. Przyjezdzalismy o zmroku, a orkiestra kretyngowska powitata nas tak hucznie, ze
konie nasze przestraszyly si¢ i poniosty. Wypadtam z sas, ale $nieg gleboki obronit mnie przed skutkami wy-
padnigcia. Na wstepie od razu, zrzuciwszy futra, wlozyliémy maski i taficzac w kilkanascie par weszlismy do
salonu. I tak taiczyliémy do biatego rana. Po kilkugodzinnym odpoczynku i $niadaniu, wraz z zwigkszonym
towarzystwem kretyngowskim, pojechali$my do Jakubowa odlegtego o 28 kilometréw, do pp. Parczewskich.
Zajechali$my tym samym porzadkiem i taficzyliémy przez reszt¢ dnia znowu. Wieczorem, w zwigkszonym
towarzystwie, pojechaliémy do Gorzd, do hr. Stanistawowstwa Mielzyniskich, gdzie znowu cata noc przeszta
na taricach, po czym wyjechalismy do Retowa, odlegltego okoto 40 kilometréw [...]. Po przybyciu do Reto-
wa tariczyli§my réwniez ochoczo w dalszym ciagu. Potem odwiezlismy wszystkich gosci do Plungian, skad
juz po obiedzie rozjechato si¢ cate towarzystwo do doméw”. Tamze, k. 45-47.

43 Przykladowo podczas jednego z wyjazdéw na polowanie: ,,Wymyslano rozmaite gry i bawiono
si¢ jak dzieci tak, ze zapomniano [o] glodzie. Dopiero, gdy zanadto [gléd] zaczat dokuczaé, panowie sami
zaczeli z[e] stuzbg rozpakowa¢ paki kredensowe i stoly nakrywaé — ale kandelabry i $wieczniki nie przyszly
wicc z kartofli, marchwi, burakéw zrobiono lichtarze i nareszcie przy tak ubranych [stotach] zasiedlismy do
obiadu z ogromnym apetytem — po ktérym byly jeszcze tarice”. Tamze, k. 9.
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Byt to obiad u starych paristwa Wolnarlarskich, wydany dla nas, przy ktérym siedziatam obok

pana domu. Gdy podano piramidg pasztetéw strasburskich zaczynajac ode mnie, wzigtam ka-

watek z géry przy czym cata piramida rungta*,

Ksi¢zna wiele podrézowata po Europie. Koligacje rodzinne oraz wzgledy towarzyskie
sprawily, ze z mgzem byta zapraszana na obiady, kolacje czy do udziatu w réznych uro-
czystosciach. W Berlinie uczestniczyta w balu zorganizowanym przez cesarza Wilhelma I,
ktéry jej nie zachwycit:

Towarzystwo na balu podzielone byto na pewne kategorie. W sali balowej byta estrada, gdzie sie-

dzieli panujacy w otoczeniu rodziny i dalej dyplomaci ze wszystkich dwordw oraz wybitniejszych

cudzoziemcow. Zaproszeni za$ goscie siedzieli nizej vis-a-vis estrady. W $rodku salonu tariczono.

Wskutek tego rozgraniczenia sfer towarzyskich cala zabawa miala charakter sztywny i nudny.

Kolacja byta stojaca przy bufetach rozrzuconych po wielu salonach, do ktérych wskazywano

droge oddzielnie kategoriom gosci estradowych i gosci innych*.

Przed spotkaniem wyzszych sfer przy wspélnym stole sporadycznie dawaly o sobie
zna¢ intrygi o charakterze narodowosciowym. Do takiej sytuacji doszlo podczas przy-
jazdu do Poznania 9 IV 1888 roku cesarzowej niemieckiej Wiktorii*®. Przybyta do stolicy
Wielkopolski, by okaza¢ wspétczucie powodzianom. Wykazywata ona zyczliwy stosunek
wobec Polakéw. Zaprosita polskie damy na obiad, z czego nie byly zadowolone Niemki,
ktére pozmienialy godziny przyjecia:

Towarzystwo polskie dowiedziato si¢ o tym pdzno i zaradzono czgéciowo temu tak, ze matka

moja* i ksigzna Ferdynandowa Radziwittowa®®, i kilka 0s6b jeszcze musiata is¢ pieszo z powo-

du obstalowania powozéw na inng godzing, ale ostatecznie wszystko si¢ utozyto pomyslnie®.

Maria Ogiiska potrafita odméwic spozycia wspélnego positku. Takie zdarzenie miato
miejsce w hotelu w Nicei, w ktérym przebywat rowniez wielki ksiaze¢ Mikotaj Mikota-
jewicz Romanow:

Adiutant jego przystany zostat do nas przez niego z propozycja, aby$Smy zaczeli jada¢ w restaura-

qji, gdzie je wksiaze, gdyz on — chce mnie pozna¢! Odrzeklam na to sztywnie, ze jadamy w domu,

a jesli idzie o poznanie sig, to mito mi bedzie zobaczy¢ ksigcia u siebie. Po tej odpowiedzi —

znajomos¢ si¢ nie zawiqzaiaso.

W tym wypadku odmowa nie byla podyktowana wzgledami narodowosciowymi. Ksigzna
miala na uwadze gtéwnie zachowanie wlasnej nieskazitelnej reputacji.

Mari¢ Ogiriska cechowata otwarto$¢ na wptywy kuchni europejskiej. Sztywne trwanie
przy tradycji uwazata za zbedne. Swiadcza o tym jej spostrzezenia wywiezione z Nicei:
»Zaproszono nas pewnego razu na obiad do pp. Orzeszkéw. I obiad, i dom caly miat
charakter glebokiej wsi na Litwie. Te panie, cho¢ niektdre urodzone juz w Nizzy®!, miaty

44  Tamze, k. 23a.

45  Tamze, k. 35.

46  Wiktoria, cérka krélowej brytyjskiej Wiktorii Hanowerskiej. Byla zong cesarza Fryderyka III
Hohenzollerna.

47  Konstancja z Potulickich Skérzewska.

48  Pelagia z Sapichéw Radziwill, zona Ferdynanda Radziwitta. Jej maz byt prezesem Kota Polskiego
w parlamencie niemieckim i cztonkiem Izby Panéw. Bronit mowy polskiej w okresie Kulturkampfu. Pierw-
szy marszatek polskiego Sejmu Ustawodawczego z 1919 roku.

49 M. Oginiska, Moje pamigtniki..., k. 37.

50 Tamze, k. 75.

51  Nicei.
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tez charakter panien prowincjonalnych, wiejskich. Sa ludzie, na ktérych $rodowisko nie
oddziatuje”?. Za integracyjnoscig przypuszczalnie przemawiata nie tylko smakowitos¢
odmiennych dan, a przede wszystkim wzgledy praktyczne podyktowane dostgpnoscia
miejscowych produktdw.

Przedstawiciele rodu Skdrzewskich, w tym Maria ze Skérzewskich Ogiriska, wykazy-
wali postawy ugodowe wobec zaborcy. Ksigzna wielokrotnie spozywata positki z rosyjska
arystokracja. Otrzymywala takze zaproszenia kierowane bezposrednio z dworu cesarzy
do udziatu w wystawnych balach organizowanych w Petersburgu:

Za Aleksandra ITI byto ich w karnawale zwykle osiem — wielkich baléw po trzy tysiace oséb pig¢,

a trzy mniej liczne. Zbierano si¢ koto dziewiatej wieczorem, tariczono z przerwami do dwunastej,

potem byta kolacja, a o pierwszej po pétnocy wszyscy juz sig rozjezdzali.

Przy drzwiach, kedrymi wchodzita para cesarska, stato dwéch Murzynéw w b.[ardzo] bogatych

i jaskrawych strojach. Podwoje si¢ otwieraly, oboje cesarstwo, wielcy ksiazeta i wksig¢zne, wraz ze

$wita, wchodzili parami, przy dzwigkach poloneza, i okrazali tak cala salg. Wracajac do miejsc

sobie przygotowanych, przy drzwiach ktérymi weszli. Tam siadali, a cata sala z licznymi gosémi

stala, gdyz krzesel wcale nie byto. Chyba tylko w kacie dla starszych pari lub w innych salonach.

Jezeli cesarzowa, lub ktdras z wksi¢zn chciata taczy¢, to wysylata swego szambelana do wybra-

nego tancerza. Taice trwaly do péinocy.

Najlepsza chwila zabawy bywata zwykle kolacja. Urzadzenie jej byto czarujace. Sale przemieniano

na ogrody zimowe przez ustawienie stoléw wsréd drzew, krzewéw i kwiatow. Stoly byly zwykle

okragle, na dwanascie oséb: na kazdym stata zwykle palma otoczona najcenniejszymi kwiatami.

Stét cesarzowej, dlugi, stal osobno na podwyzszeniu, w srodku siedziata cesarzowa, obok niej

dwdch najwazniejszych ambasadoréw, dalej wksiazeta i wksigzne oraz kilka paf dworu. Stét

ten byl obsadzony tylko z trzech stron, a czwarta byta otwarta frontem na sale. Na stole byt

prawdziwie artystycznie utozony dywan kwiatowy. Cesarz nie siadat do kolacji i najczesciej ob-

chodzit stoly z kim$ ze $wity. Widok tych stotdéw z zastawa, kwiatami, przy oswietleniu rzgsistym,

wspaniatych strojach pari, mnéstwie klejnotéw i diamentdéw, byt rzeczywiscie wspaniaty. Prawie

wszyscy byli w dworskich mundurach, kapiacych od zlota, w krétkich biatych spodniach, poni-
czochach i trzewikach z klamrami. Mundury wojskowe, zwlaszcza gwardyjskie, byly niezmiernie
efektowne w barwach, mianowicie strazy przybocznej®>.

Autorka wykazata si¢ duza spostrzegawczoscia dotyczaca organizacji balu. Przedmioty
kultury materialnej towarzyszace biesiadom oraz ubiér uczestnikéw miaty duze znaczenie,
szczegdlnie dla przedstawicieli najwyzszych sfer.

Nadmiar trunku sprzyjat wyjawieniu tajemnicy. Ogifiscy w Petersburgu pozostawali
pod obserwacja. Dowiedzieli si¢ o tym podczas spozywania positku wspélnie z generatem
Piotrem Czerewinem, szefem tzw. ochrany:

Przyjmowali$my go w roli goscia. Kiedys, po dobrym obiedzie widocznie nieco podniecony winem

wyznal mi, ze wie wszystko co si¢ u nas dzieje, nawet w sferze kuchennych rachunkéw. Obrécitam

to w zart i b.[ardzo] si¢ émiatam, ale to nie byto przyjemne i zmuszato do pewnej ostroznosci®®.

Elity ogromng wagg przywiazywaly do wlasciwego zachowania przy stole i kul-
turnego spozywania positkéw. Zwracano uwage na kazdy, nawet najdrobniejszy

52 M. Oginiska, Moje pamietniki..., k. 77.
53 Tamze, k. 15-16, (Zeszyt 3).
54 Tamie, k. 1, (Zeszyt 3).
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element. Dowodem tego sa spostrzezenia Marii Ogiriskiej dotyczace pretendenta do tronu
hiszpariskiego Alfonsa Karola Burbona:

W manierach swoich wykazywat jednak niewielka kulture obyczajowa. Jechalismy kiedys z nim

razem z Petersburga do Wiednia. Na kedrejs stacji wysiadl z wagonu, aby kazaé przynies¢ kawy

nam i sobie. To bylo b.[ardzo] grzeczne, ale gdy kawe podano bez nalezytej ilosci tyzeczek

i w szklankach, poradzit sobie prymitywnie mieszajac w szklance swoim wiasnym palcem, jakoby

si¢ znajdowat w obozowisku wéréd swoich partyzanckich postojow [w] walkach®>.

Powré¢émy do Lubostronia, w ktérym positki spozywano na wzér francuski. Rano
jedzono $wieze pieczywo, wedliny oraz kawe ze $mietanka. W potudnie, na tak zwane
$niadanie, konsumowano drugie danie bez zupy i deser, a o godzinie 20.00 obiad — zupg
na goraco z dwoma daniami i wino*®. Raz do roku przywozono samochodem ci¢zarowym
cztery tony wina z Poznania, z tego polowe pozostawiano w Czerniejewie®”. Przewazat
wegrzyn (tj. tokaj) oraz trunki francuskie. W podziemiach patacu lubostronskiego prze-
trwaly dwa pomieszczenia z kamiennymi pétkami do lezakowania win. Nie byto w nich
utwardzonej podlogi. Rozsypany piasek mial zapewni¢ najkorzystniejszy mikroklimat
do przechowywania alkoholu. Wspomniane pétki zostaly opatrzone cyframi rzymskimi
i arabskimi odnoszacymi si¢ przypuszczalnie do rocznikéw win. Przetrwaly takze w skarb-
cu oryginalne drewniane szafy stuzace do przechowywania rodowych kosztownosci, srebr-
nych sztuécoéw oraz cennej zastawy stotowe;.

W dwudziestoleciu mi¢dzywojennym w patacu mieszkata wdowa po Witoldzie Ské-
rzewskim, Maria Skérzewska. Chleb przypuszczalnie dostarczano na jej stét z pobliskie-
go Labiszyna, a maka pochodzita z prywatnego mtyna Skérzewskich. Liczne produkty
zwozono z folwarkéw, wréd nich masto, mleko, ser, $mietanke, jaja, owoce, warzywa czy
jarzyny. Zarébwno w Lubostroniu, jak i w Czerniejewie znajdowaly si¢ oranzerie. Pierwsze
spozywane cytrusy przez dzieci ostatniego wiasciciela débr tabiszynskich i czerniejew-
skich, IV ordynata na Radomiach i Czerniejewie Zygmunta Skérzewskiego zonatego
z Leontyna z ksiazat Radziwiltéw, pochodzily z tych miejsc. W badaniach wystepuja
trudnosci zwiazane z niedostatkiem informacji zrédtowych dotyczacych spozywanych na
co dzieni positkéw przez Skérzewskich. Przypuszczalnie produkty byly tak znane i oczy-
wiste, iz o nich nie wspominano.

Po wybuchu II wojny $wiatowej Niemcy wyrzucili Mari¢ z Radziwittéw Skérzewska
z patacu w Lubostroniu. Pozwolili jej zabraé ze soba jedna srebrna tyzeczke, néz, wide-
lec, tyzke. Mieszkajacy w Australii syn ostatniego wiasciciela Leon Skérzewski®® zdotat
pozyskac talerz porcelanowy z dawnej rodowej zastawy, na ktérym widnieja herby Ské-
rzewskich Drogostaw oraz Radziwittéw Trgby. Posiada w swoim zbiorze takze cukiernice,
srebrna miseczke podrézng ojca oraz kilka naczyn krysztatowych z wygrawerowanymi
w srebrze znakami proweniencyjnymi Skérzewskich. Utrwalono na nich hasto rodu:

SEMPER RECTE (zawsze prawo, godnie, szlachetnie, sprawiedliwie’), a takze herb

55 Tamze, k. 19, (Zeszyt 3).

56 Informacja Barbary Gérskiej-Koztowskiej, cérki plenipotenta Skérzewskich w latach 1911-1939,
Franciszka Gorskiego.

57 Informacja Ignacego Hilschera, syna pierwszego rzemieslnika Skorzewskich Ignacego Hilschera
[ojciec i syn nosili to samo imi¢ — uwaga R.N.].

58 R. Nowicki, Hrabiego Skdrzewskiego poszukiwania miejsca na ziemi. Dziennik podrizy do Australii,
Bydgoszcz 2010.
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Drogostaw zwieniczony dziewigciopatkowa korong hrabiowska. Zachowane zaledwie po-
jedyncze przedmioty kultury materialnej zwiazane ze spozywaniem positkéw $wiadcza
wymownie o ogromie strat, jakie przynidst okres II wojny $wiatowej, nie tylko rodu
Skérzewskich, ale i polskiego ziemiaristwa.

Z przeprowadzonych wstgpnych badaid wynika, ze organizowane uczty stanowity
oznake zamoznosci i wysokiej pozycji spotecznej Skérzewskich, a w urzadzanych bie-
siadach dafa o sobie zna¢ wystawnos¢ i przepych. Na co dzien jadali raczej skromnie
i oszczednie, o statych godzinach ustalonych rytmem dnia. Przedstawiciele rodu pielegno-
wali staropolskie tradycje spozywania positkéw, szczegdlnie w okresie Wigilii oraz swiat
wielkanocnych. Podkredlali tym samym swoje przywiazanie do religii katolickiej, kt6re
w okresie zaboréw utozsamiano z polskoscia. Ich wspélny stét byt elementem integruja-
cym rodakéw z trzech zaboréw, a takze przebywajacych na emigracji. W okresie niewoli
ucztowanie mialo wymowe patriotyczng. Rodzinne i towarzyskie spotkania stanowity
dobra sposobno$¢ do debat o sprawach narodowych i przysztosci kraju. Wystréj jadalni
w Lubostroniu, z zawieszonymi portretami kréléw i ksiazat polskich, stale przypominat
biesiadnikom o obowiazkach wzgledem ojczyzny. Skérzewscy wykazywali postawy ugo-
dowe, a jednoczesnie prowadzili dziatania o charakterze patriotycznym. Ich stuzba oraz
go$cie podczas wyjatkowych spotkan nosili stroje narodowe. Staropolski ubiér nie byt
obcy gospodarzom. Na przyktad Witold Skérzewski, tak samo jak jego brat Wodzimierz
Skérzewski, nosili kontusze, o czym $wiadcza zachowane fotografie. Nie bez znaczenia,
dla przypomnienia wielkosci ojczyzny oraz zastug przodkéw, pozostawaty tresci zawarte
we wznoszonych toastach.

Sygnalizowane w artykule przyktady wspdlnego spozywania positkéw dowodza, ze
nastgpowata konsolidacji rodakdéw i przedstawicieli innych narodowosci zyjacych na te-
renach dawnej Rzeczypospolitej szlacheckiej, szczeg6lnie Polakéw i Litwinéw. Zadanie
to w pewnym stopniu ulatwialy koligacje rodzinne i zwiazki Skérzewskich z rodami
litewskimi Radziwittéw oraz z Ogifskimi. Udziat w przyjeciach organizowanych przez
koronowane glowy i arystokracj¢ $wiadczyt o ich prestizu. Nalezy stwierdzi¢, iz w spra-
wach kulinarnych Skérzewscy wykazywali uniwersalno$é. W wyniku licznych podrézy
zagranicznych dal zna¢ o sobie wplyw kuchni europejskiej — szczegélnie francuskiej.
Dlatego tez kultura spozywania positkéw w hrabiowskiej rodzinie miata wymiar zar6wno
narodowy, jak i europejski.
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Abstrakt

W artykule przedstawiono wybrane aspekty kultury spozywania positkéw na przyktadzie przed-
stawicieli wielkopolskiej rodziny hrabiéw Skérzewskich, w tym Marii ze Skérzewskich ksigznej
Oginiskiej. Szczegdlng warto$é majg rekopismienne pamigtniki ksigznej, w kedrych odnotowata
wspdlne biesiady na Litwie, we Francji, uroczystosci na dworach cesarskich w Petersburgu oraz
w Berlinie. Poruszony zostal problem przedmiotéw kultury materialnej zwiazanych z miejscem
spozywania positkéw i ubiorem uczestnikéw. Z przeprowadzanych badan wynika, ze Skérzewscy
organizowali uczty, ktére $wiadczyly o ich zamoznosci i wysokiej pozycji spotecznej. Na co dzien
jadali jednak skromnie i oszczgdnie. Kultura spozywania positkéw przez przedstawicieli rodu
Skérzewskich miata wymiar narodowy i europejski.

Stowa kluczowe: Skorzewscy, Polska, Litwa, Europa, historia kultury, kulinaria, arystokracja,
XIX-XX wiek.

“Decoratively served young peacocks” i.e. food consumption
of upper classes

Abstract

The article presents selected aspects of the food consumption culture on the example of the rep-
resentatives of the Great Poland region family — Counts Skérzewski, including Duchess Maria
Ogiriska née Skérzewski. Duchess’s manuscripts are of a significant value due to the record of
feasts in Lithuania, France, celebrations at the imperial courts in St. Petersburg and in Berlin.
Aspects regarding material culture related to the place of eating and the participants’ clothing are
also discussed. The research shows that the Skérzewski family organized feasts that testified to
their prosperity and high social position. Nevertheless, on an everyday basis, they ate modestly
and sparingly. The Skérzewski family culture of food consumption had a national and European
dimension.

Key words: Skérzewski family, Poland, Lithuania, Europe, cultural history, culinary art, aristo-
cracy, 19"—20™ century.



Malgorzata Korczyriska-Derkacz

Uniwersytet Wroclawski

Nie tylko o jedzeniu — karta z historii
polskich restauratoréw i wlascicieli kawiars
oraz ich pracownikéw w okresie miedzywojennym

Na ziemiach polskich rozwéj nowoczesnego hotelarstwa datuje si¢ na druga potowe
XIX wieku, kiedy to w kazdym miasteczku powstawat wigkszy lub mniejszy hotel z kil-
koma miejscami do spania. Wzory idace z Europy Zachodniej spowodowaly pojawienie
si¢ w miastach instytucji nowego typu — tzw. pensjonatéw. Duze i nowoczesne hotele,
ktére na parterze mialy restauracje, kawiarnie, winiarnie, czasami takze zaklady fryzjer-
skie, budowane byly w najwi¢kszych miastach i stanowity wlasno$¢ arystokracji lokujacej
w branzy hotelarskiej swoje kapitaly’. Przez wiele lat opinia najbardziej eleganckiego hote-
lu cieszyt si¢ otwarty 111857 roku warszawski Hotel Europejski, przebudowany z Hotelu
Ferdynanda Gerlacha przez architekta Henryka Marconiego®. Wsréd hoteli najwyzszej
klasy wymieniane byty w Warszawie jeszcze Bristol i Polonia, w Lodzi — Grand Hotel
jako jeden z najbardziej eleganckich hoteli na ziemiach polskich w tym okresie, w Po-
znaniu nowoczesne budownictwo hotelarskie zaczeto sie od Hotelu Bazar (1839-1842),
w Krakowie byt to Hotel pod Ztotg Kotwica, Grand Hotel, Hotel Francuski®. Na po-
czatku XX wieku dobrze funkcjonowaly schroniska gérskie, domy wycieczkowe. Cecha
charakterystyczng tego okresu byly tez kawiarnie gromadzace bogate ziemiaristwo i sfery
kapitalistyczne, pracujaca inteligencje, artystéw i uczonych; pojawily si¢ pierwsze bary.
Rézne w kazdym z zaboréw warunki gospodarcze i polityczne w sposéb istotny
wplywaly na proces powstawania stowarzyszeri zawodowych w srodowisku hotelarskim,
ktére pod koniec XIX wieku zaczgly skupiaé¢ whascicieli hoteli, restauracji i kawiarn.
Najlepiej byli oni zorganizowani w zaborze austriackim dzigki ustawie przemystowej
21907 roku*, ktéra obligowata do tworzenia zwiazkéw majacych na celu reprezentowanie

1 Wigcej informacji na ten temat zob. B. Baranowski, Polska karczma. Restauracja. Kawiarnia,
Wroctaw 1979; J. Wachowicz-Makowska, Chochlg i mieczem, Warszawa 2000; W Wiercicki, 7o byty knajpy,
Warszawa 2002; E. Mitura, E. Koniuszewska, Ekonomika i organizacja pracy w hotelarstwie. Podrecznik,
Warszawa 2006, s. 11-46.

2 Cytowany wyzej Baranowski jako date powstania hotelu podaje 1856 rok. B. Baranowski, Polska
karczma...,s. 91.

3 W opinii Baranowskiego ustalenie doktadnej liczby hoteli i zajazdéw nie jest mozliwe. Pruskie sta-
tystyki podaja, ze we Wroctawiu w 1912 roku byto 119 wigkszych lub mniejszych hoteli, zajazdéw, pensjona-
tow, w Szczecinie 91, w Legnicy 68, w Gdarisku 38, w Poznaniu i Bydgoszczy po 17, w Krélewskiej Hucie 12.
Zob. B. Baranowski, Polska karczma..., s. 93. Jak podaje E. Mitura, E. Koniuszewska, w latach 1918-1939
na terenie Polski istniato blisko 1700 hoteli i pensjonatéw. E. Mitura, E. Koniuszewska, Ekonomika. .., s. 16.

4 Ustawa przemystowa z 1907 roku, §18 i 20 dotyczyly ,przemystéw gospodnich i szynkowych”,
[online] http://www.pbc.biaman.pl/dlibra/docmetadata?id=24174&from=&dirids=1&ver_id=&lp=2&QI
[dostep: 18.06.2017].
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przedsigbiorstw na zewnatrz oraz do wspétdziatania przy zakladaniu szkét zawodowych,
sktadnic zaopatrzeniowych (hurtowni), organizowania reklamy i informacji turystyczne;.
Najstabiej reprezentowane byly organizacje zrzeszajace restauratoréw i hotelarzy na terenie
zaboru rosyjskiego, co zwigzane bylo z thumieniem wszelkich form i przejawéw zycia orga-
nizacyjnego wéréd Polakéw po upadku powstania styczniowego. W zaborze pruskim wha-
Sciciele hoteli, restauracji i kawiarni na zorganizowanym 21 IX 1878 roku w Hotel de Saxe
zebraniu konstytucyjnym powolali organizacj¢ pod nazwa Towarzystwo Restauratoréw
na miasto Poznari i okolicg. Wybrano zarzad sktadajacy si¢ z samych Niemcéw, okreslono
funkcje jego cztonkéw, uchwalono statut, raz w miesiacu postanowiono odbywa¢ zebrania
plenarne. Jedna z najwazniejszych spraw, jaka udato si¢ Towarzystwu stosunkowo szybko
zatatwi¢, byta ugoda dotyczaca regulacji cen, zawarta w 1880 roku migdzy restauratorami
i dostawcami piwa beczkowego oraz butelkowego. Po 13 latach w nowym zarzadzie zna-
lazlo si¢ juz kilku Polakéw. Powstaly dwie sekcje: niemiecka i polska. Polacy, utrzymujac
poprawny kontakt zawodowy i kolezeiski z restauratorami niemieckimi, poszli jednak
wlasna droga, rozwijajac bardzo dobrze swoja branze.

Znakomitym zrédtem informacji o historii Towarzystwa Restauratoréw sa dwie jedno-
dniéwki: 16-stronicowa ,,II [Druga] Jednodniéwka Zwiazku Polskich Restauratoréw, Wia-
Scicieli Kawiarri i Hoteli na Woj. Slaskie z siedziba w Katowicach” wydana w 1929 roku
w Katowicach pod redakeja Franciszka Ladonia oraz liczaca 43 strony ,Jednodniéwka
na jubileusz Stowarzyszenia Restauratoréw na miasto Poznari i Powiat 26 X 1938” pod
redakcja Leszka Gustowskiego i Jozefa Szulczyniskiego. Jak zauwazali autorzy artykutu,
Szesidziesigt lat Zycia Stowarzyszenia Restauratoréw w Poznaniu zamieszczonego w jedno-
dniéwece jubileuszowej z 1938 roku, W. Kubinka i E. Barczewski, na zebraniach w lokalach
polskich omawiano sprawy gospodarcze, polityczne i narodowe. To tu

[...] wychodzita mys$l polityki polskiej w stosunku do zaborcy. W cistym gronie przedyskuto-

wywana, a pézniej przez ostroznego wilasciciela podawana pewnym i stalym gosciom obiegata

wszystkich, do kt6rych miata dotrze¢. Nie zaniedbywano literatury i historii polskiej”.

Autorzy wspominali tez tajne organizacje wojskowe, ktére miaty swoje siedziby wia-
$nie w lokalach restauracyjnych.

Cale spoteczeristwo Wielkopolski, w tym restauratorzy, realizowali hasta Karola Mar-
cinkowskiego, Karola Libelta, ks. Augustyna Szamarzewskiego, ks. Piotra Wawrzyniaka
nakazujace pomnazanie handlu, przemystu i rzemiosta polskiego. Pisano: ,poznariski
restaurator i kawiarz pomimo rozlicznych trudnosci i cigzaréw kroczy na czele postgpu
zaréwno organizacyjno-technicznego przedsigbiorstw gastronomicznych w Polsce, jako
tez, ze najwigcej uczynit, aby przyblizy¢ chwile spolszczenia produkcji gastronomicznej”™.
W 1897 roku Towarzystwo Restauratoréw przystapito do Zwiazku majacego siedzibe
w Berlinie. Czas ten byt dla Towarzystwa okresem rozwoju, wewngtrznego skonsolido-
wania, rozwijania ozywionej dziatalnosci spolecznej i charytatywnej. I wojna swiatowa
t¢ dziatalnos¢ przerwata, cho¢ nie zatamata jej poczatkowo zupetnie — cz¢$¢ zakladéw
gastronomicznych dziatata nadal, poniewaz starsi wiekiem restauratorzy nie musieli
i$¢ na front. Jednak juz w drugiej potowie 1914 roku zaréwno restauratorzy, jak i cate

5 W. Kubinka, E Barczewski, Szesédziesiqt lat zycia Stowarzyszenia Restauratoréw w Poznaniu, ,Jedno-
dniéwka na jubileusz Stowarzyszenia Restauratoréw na miasto Poznar i Powiat 26.X.1938 [1878-1938]”, s. 16.
6 L. Gustowski, J. Szulczewski, Na Jubileuszowy stét..., tamze, s. 1.
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spoleczeristwo, zaczeli odczuwaé dotkliwie dziatania wojenne. Wszystkim brakowato
zywnosci, obowiazywat system kartkowy, zakaz sprzedazy alkoholu, a takze godzina poli-
cyjna — to dla restauratoréw natychmiast odczuwalne skutki dziatart wojennych, poniewaz
»kasy przedsi¢biorstw gastronomicznych, s3 jakby barometrem czutym na najdrobniejsze
wahania w zyciu gospodarczym™.

Po I wojnie §wiatowej zaczgly powstawaé w Polsce organizacje o bardziej centralnym
charakterze. W 1918 roku osiem najwigkszych hoteli warszawskich, takich jak wspo-
mniany weczesniej Bristol, Europejski czy Polonia, utworzyly Polskie Stowarzyszenie
Whascicieli Hoteli; cz¢$¢ z nich w 1922 roku powotata do zycia stowarzyszenie Hoteli
i Pensjonatéw Rzeczypospolitej Polskiej. Dziataly wowczas takie organizacje jak Zwiazek
Restauratoréw w Poznaniu, Kieleckie Stowarzyszenie Restauratoréw, Stanistawowska
Korporacja Przemystéw Gospodnio-Gastronomicznych, Towarzystwo Restauratoréw
w Chojnicach na Pomorzu, Stowarzyszenie Restauratoréw w Sosnowcu, Stowarzyszenie
Restauratoréw w Bydgoszczy, Pokuckie Zrzeszenie Gospodnio-Szynkarskie w Kotomyi,
Powiatowe Stowarzyszenie Restauratoréw w Tarfowie, Cukiernia hr. Potockiego w Lani-
cucie. W 1928 roku istniejace stowarzyszenia utworzyty Naczelng Organizacje Polskiego
Przemystu Hotelowego (dalej: NOPPH), ktéra byta najpowazniejsza instytucja hotelarska
w okresie migdzywojennym — jej cele szczegétowe zawarte w statucie $wiadcza o dobrym
rozumieniu intereséw branzy i potrzeb turystycznych kraju®. Dziatalnos¢ NOPPH za-
koriczyt wybuch II wojny $wiatowe;j.

Na tamach jubileuszowej jednodniéwki restauratorzy wypowiadali si¢ na temat zna-
czenia przemystu hotelarsko-gastronomicznego dla kraju, podkreslajac, ze hotelarstwo
jest jedna z niewielu galezi przemystu, kedra moze by¢ uznana za miernik kultury. W ich
opinii ruch turystyczny jest umowa pomigdzy jednostka a grupa jednostek, prowadzi od
cztowieka do cztowieka, od narodu do narodu, umozliwiajac wymiang débr, co sprzyja
rozwojowi wielu proceséw o znaczeniu $wiatowym. Jak pisat autor artykutu Kulturalne
i cywilizacyjne znaczenie przemystu hotelowego dla kraju’, to wlasnie turystyka spowodo-
wata, ze

piclggnowanie goscinnosci stato si¢ zawodem, pomimo to nie stracito ono nic na znaczeniu,

byto [...] zawsze obliczone na korzy$¢ czysto materialng, lub tez idealna. Wtasnie przez to mo-

glo ono w najszerszym zakresie przyczynic si¢ do cywilizacyjnego i kulturalnego rozwoju [...].

Miedzynarodowy charakter tego przemystu jest znowu najlepszym $wiadectwem jego kulturalnej

wartosci. Kulturalnemu rozwojowi ludzkosci nie moze si¢ nic w tej mierze tak przyczynié, jak

wzajemne zrozumienie i uczynno$¢, panujace w naszych nowoczesnych hotelach. Bierze [tury-

styka] ruchliwy udzial we wszystkich politycznych, artystycznych, towarzyskich, gospodarczych

przedsigwzigciach, dla ktérych nowoczesny hotel stanowi najodpowiedniejsza rame. Odznacza

si¢ tez wszelkimi zdobyczami na polu modnej architektury i techniki'®.

7 W. Kubinka, E Barczewski, Szesédziesigr lat..., s. 18. W cytowanym artykule szczegélowo omé-
wiono losy Towarzystwo az do 1938 roku, wymieniono cztonkéw kolejnych zarzadéw, zamieszczono listg
wszystkich cztonkéw czynnych w roku jubileuszu.

8 T. Tulibacki, Organizacja pracy, cz. 1, Warszawa 2009, s. 33-34.

9 S. Borowski, Kulturalne i cywilizacyjne znaczenie przemystu hotelowego dla kraju, ,Jednodniéwka na
jubileusz Stowarzyszenia Restauratoréw na miasto Poznan i Powiat 26.X.1938 [1878-1938]", s. 6-7.

10 Tamze, s. 7.
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Bolestaw Kasprowicz!'!, honorowy prezydent bylej Izby Przemystowo-Handlowej
w Bydgoszczy, zastuzony dla rozwoju polskiego zycia spolecznego i gospodarczego na
Pomorzu, znany filantrop zwiazany ponad pé6t wieku z branza winna i restauratorska,
zaproszony do napisania tekstu z okazji jubileuszu Stowarzyszenia Restauratoréw na
miasto Poznar i Powiat stwierdzil, ze reprezentuje grupe tych ludzi, kt6rzy zajmuja si¢
w Polsce tzw. wyszynkiem i sa lekcewazeni, bo ,,obcy zywiot opanowat t¢ wazna galaz
zycia handlowo gospodarczego w miastach i po wsiach Polski”'?; pogardliwy stosunek
i nazywanie szynkarzem restauratora sprawia, ze nie ma na Kresach Rzeczypospolitej
ani w centralnej Polsce zawodu gastronomicznego. Autor przypomnial patriotyczna
postawg tych Polakéw, ktérzy w okresie zaboréw w Hamburgu, Bremie, Westfalii czy
w Berlinie prowadzili polskie lokale, ,mysleli po polsku. To tam, dzi¢ki nim, pulsowato
zycie polskie. Codzienny kontakt Polaka z Polakiem przy szklance piwa byt niezwykle
wazny dla podtrzymania polskosci*®. To restauracyjne i kawiarniane spotkania od za-
wsze stwarzaly mozliwos¢ niekrepujacych gawed o sprawach publicznych, organizacyj-
nych i handlowych. Przy talerzu i szklance ludzie rozmawiali o tym, co ich martwi i co
cieszy, kazdy mégt si¢ dowiedzie¢ czegos$ interesujacego, ,,co jeszcze nie jest publiczne,
co jeszcze nigdzie nie bylo drukowane”. To tam ,podczas niewoli politycznej lokale
w rekach rdzennych Polakéw byty kuznia polskiej mysli”. W podobnym tonie wypo-
wiadal si¢ Stefan Katamajski'*, stwierdzajac, ze znaczenie zawodu wida¢ w obrotach,
liczbie zatrudnionych, powaznych ilo$ciach produktéw spozywczych przetwarzanych
w restauracjach, wplywie lokali gastronomicznych na zycie towarzyskie i turystyke. ,, To
przeciez restauracja — pisal — ma wplyw na estetyke miast, ksztattuje smak szerokich
warstw spotecznych w zakresie architektury wngtrz i wptywa na opini¢ obcokrajowcéw
o stopie zyciowej i kulturze miejscowego spoteczeristwa”. Inna wazna posta¢ w dweze-
snym $rodowisku restauratoréw, prezes Zwiazku i Radca Izby Przemystowo-Handlo-
wej w Poznaniu Stanistaw Jézwiak podkreslat, ze od odzyskania niepodlegtosci w 1918
roku przemyst gastronomiczny upada, poniewaz panstwo traktuje go po macoszemu,
a rézne ustawy, na przyktad antyalkoholowa, kr¢puja rozwéj przemystu restauracyjne-
go, swoje pigtno odciska kryzys gospodarczy, dlatego ci, ktdrzy przetrwali wojng, nie
mogli zmodernizowa¢ swoich zaktadéw. Przedsigbiorstwa rozrywkowe, ktére pojawity
si¢ po wojnie, organizowane w najmniejszych lokalach, w jego opinii spaczaly ,zdrowe
drogi rozwoju [...] przemystu”. Konkurencja oséb niemajacych zadnego fachowego
przygotowania do prowadzenia lokali zrobita swoje, podobnie jak oddawanie polskie-
go przemystu restauracyjnego w obce rece. , W Jugostawii, w Rumunii, w Niemczech,
w Szwajcarii tylko petnowartosciowi obywatele paristwa moga prowadzi¢ zaktady prze-

mystu gastronomicznego™'® — stwierdzat.

11 Bolestaw Kasprowicz w 1888 roku zatozyl fabryke wédek, kedra byta jednym z pierwszych polskich
zakladéw tego typu na ziemiach pruskich. Wytwérnia znana byta z wyrabiania trunkéw o polsko brzmia-
cych nazwach i produkeji wielu ich gatunkéw (wodki, likiery, koniaki). Kasprowicz eksportowal swoje
wyroby do Niemiec, Szwajcarii, Szwecji, Turcji, Frangji oraz Stanéw Zjednoczonych. Logo firmy stanowit
karp oraz litery ,B.K.”.

12 B. Kasprowicz, Rola polsko-chrzescijariskiego restauratora i kawiarza, ,Jednodniéwka na jubileusz
Stowarzyszenia Restauratoréw na miasto Poznari i Powiat 26.X.1938 [1878-1938]”, s. 4.

13 Tamze.

14 S. Katamajski, O gospodarczym i spotecznym znaczeniu zawodu restauratora, tamze, s. 4-5.

15 S. Jézwiak, Kto winien?, tamie, s. 7-8.
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Pod koniec lat 20. XX wieku koniunktura w hotelarstwie bardzo si¢ poprawita, na-
stgpowal rozwdj uzdrowisk, turystyki i krajoznawstwa, a wraz z nim rosty wymogi w sto-
sunku do $wiadczonych ustug.

Jezeli przedsi¢biorstwa ustugowe, [...] przyjmuja funkcje goscinnego domu, to mimo ich charakte-

ru zarobkowego, kupieckiego, nie winny wyltacznie kierowa¢ si¢ kalkulacja, zyskiem, ale pamigta¢

o whasciwym stosunku do klienta, goscia i o stworzeniu dla jego zadowolenia a zysku przedsigbior-

stwa — cieplej i przytulnej atmosfery rodzinne;j. [...] Jezeli dzi§ zarysowuja si¢ braki w przemysle

ustugowym, to przewaznie na tle nicodpowiedniej kalkulagji, obstugi i atmosfery [...]'¢
— pisat w omawianej jednodniéwce Jan Ligocki, dyrektor Miejskiego Gimnazjum Ku-
pieckiego i Doksztalcajacej Szkoly Kupieckiej. Dodawal takze, ze w trudnej sytuacji
przemystu gastronomicznego powazne znaczenie mie¢ moze reprezentowana przez niego
szkota zawodowa, specjalne szkoty hotelarskie lub dorazne kursy dla pracownikéw i ich
szeféw, ktére na zachodzie Europy zaczynaja by¢ coraz bardziej powszechne, czyniac
»bardzo wielkie postgpy”.

Na stronach jednodniéwki pojawily si¢ réwniez uwagi na temat samej sztuki kulinar-
nej, tego, co proponowano gosciom. Cytowany juz Stanistaw Jézwiak zauwazyl, ze od
odzyskania niepodlegtosci w 1918 roku widoczna jest jednostajno$¢ jadtospiséw w zakta-
dach gastronomicznych, a pewne potrawy kuchni regionalnej zupetnie zanikly, ,umarty
w pamigci dzisiejszych konsumentéw” i pamigtajg o nich tylko starzy kucharze i starzy
restauratorzy, poniewaz ,upadla zupetnie sztuka kombinowania nowych potraw, nikt juz
sobie trudu nie zadaje na wymyslanie i zestawianie pewnych nowych dai”*”.

Analiza reklam zamieszczonych w obu jednodniéwkach'® pokazuje petng gamg towa-
réw i ustug proponowanych restauratorom, a zatem i go$ciom: piwa stodowe Karmelickie
i Stodowe-Petne Browaru H. Lackowskiego w Poznaniu, Jasne-Pelne i jasny oraz ciemny
Specjat z Browaru Bojanowo (dawne E Junke Sp. z 0.0. w Bokanowie), wyborowe piwa
Zdr6j Zamkowy polecal Browar Zamkowy w Cieszynie, Piwa Okocimskie Marcowe,
Eksportowe, Porter, Swiqtojaﬁskie, Stodowe oraz lemoniady i wody mineralne z Browaru
Okocimskiego Gronet i Ska z Poznania, wédki i likiery wszelkiego gatunku, wermuty,
wina francuskie, greckie i wegierskie, winiaki, rumy i araki, koniaki marek krajowych i za-
granicznych, miody pitne w butelkach i beczkach, soki owocowe. Slaska Fabryka Kwasu
Weglowego w Krélewskiej Hucie polecata kwas weglowy ,,do wyrobu wéd mineralnych,
wyszynku piwa, celéw technicznych, chemicznych ileczniczych o najwyzszej czystosci na
dogodnych warunkach”. Fabryka bekonéw, konserw, wyrobéw miesnych i warzywnych,
przetwérnia jaj w Janowcu proponowata state dostawy do restauracji i sklepéw delikate-
sowych. Polecaly si¢ sklady soséw, marmolady, przypraw, herbatnikéw, herbaty, palarnie
kawy. Reklamy informowaty o mozliwosci zakupu bilardéw automatycznych, wszelkiego
rodzaju drukéw z Drukarni Slqskiej w Katowicach dla urzedéw, organizacji, towarzystw
i klientéw prywatnych, a fabryka porcelany Ozdoba z Poznania polecata ,,wszystko, co
jest potrzebne do nakry¢ stotowych, w tym porcelang stotowa, szklo, krysztaly, wyroby
ceramiczne, galanteri¢ materialows, sztuéce platerowe, alpakowe i ze stali nierdzewnej”.
Reklamy dotyczyly takze wynajmu sal na zebrania réznych towarzystw i organizacji, na

16 J. Ligocki, O prayszte pokolenie restauratoréw, tamze, s. 6-7.

17 S. Jézwiak, Kto winien?..., s. 7-8.

18 ,Jednodniéwka na jubileusz...”, s. 8, 13, 20, 22-23, 25-28, 30, 32-44; ,II Jednodnidéwka...”,
s. 12-17.
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zabawy i wesela. Zachwalano cocktail bary i sale, w ktérych do tafica przygrywala or-
kiestra ,artystéw krajowych i zagranicznych o $wiatowej stawie”. Reklamowano pokoje
z fazienka, z calodziennym utrzymaniem lub bez, wynajem samochodéw najlepszych
marek lub pi¢cioosobowych limuzyn na uroczystosci familijne, garaze. Ksiggarnia i Wy-
dawnictwo Z. Gustowski i M. Wojciechowski w Poznaniu polecata ksiazki ze wszystkich
dziedzin wiedzy w jezyku polskim i obcym oraz czasopisma polskie i zagraniczne ,,po
cenach oryginalnych”.

Restauratorzy mieli swoje czasopismo wydawane od 1926 roku w Katowicach. Byt to
dwujezyczny polsko-niemiecki miesigcznik ,Restaurator Slaski. Czasopismo Centralnego
Zwiazku Restauratordow, Whascicieli Kawiari, Hoteli i Pensjonatéw na Wojewddztwo
Slaskie™, na tamach ktérego informowano o sprawach podatkowych, nowych ustawach
lub ich nowelizacji, o spotkaniach z wtadzami centralnymi w sprawie rozwoju turystyki,
o waznych inwestycjach, takich jak budowa fabryki kwasu weglowego (dwutlenek we-
gla) przy Centralnym Zwiazku Restauratoréw na Wojewédztwo Slaskie®®, o kolejnych
zjazdach delegatéw.

Analiza sytuacji polskiej gastronomi w latach migdzywojennych kaze nam pamigtad
i o tym, ze w hotelach, restauracjach i kawiarniach zatrudniona byla armia ludzi, ktérych
gtéwnym zadaniem byto sprawi¢, by klient wyszed! zadowolony, a whasciciel zamknat kasg
z bilansem dodatnim. Wedtug terminologii przyjgtej na potrzeby pierwszego powszech-
nego spisu ludnosci zamieszkalej na terenie Rzeczpospolitej Polskiej, przeprowadzonego
w 1921 roku ,za zawdd uwaza si¢ caloksztatt czynnosci danej osoby, wykonywanych
w dniu spisu w celach zarobkowych?!, co oznacza, ze uwzgledniano zawdd wykony-
wany, a nie wyuczony. Organizacje zawodowe robotnikéw gatezi ustugowych zostaly
w spisie podzielone wedlug siedmiu rodzajéw ustug: zaktady miejskie i przedsigbiorstwa
uzytecznosci publicznej, gastronomia i hotelarstwo, fryzjerstwo, dozér doméw, dozér
fabryk, stuzba domowa, inne ustugi. Polowe wszystkich zwiazkéw z tego dziatu stanowi-
ly przedstawicielstwa pracownikéw zaktadéw miejskich i przedsi¢biorstw uzytecznosci
publicznej oraz gastronomii i hotelarstwa??. Pod pojeciem organizacji zawodowej zgod-
nie z éwezesnym ustawodawstwem rozumieé nalezy ,wszelkie, posiadajace osobowosé
prawna, dobrowolne stowarzyszenie, ktérego celem byta, w dowolny sposéb pojmowana,
obrona i popieranie intereséw ekonomicznych i kulturalnych danej galezi pracy lub
galezi pokrewnych czy podobnych™?. W zakladach gastronomicznych i w hotelowych
restauracjach zatrudnieni byli wigc kuchmistrze, podkuchenni, bufetowi, kierownicy sal,
kelnerzy i ich mtodociani pomocnicy. W hotelarstwie za$ — portierzy, numerowi, poko-
jowki i komisjonerzy. Wykonywana przez nich praca byta ci¢zka i Zle optacana. ,Niektore
hotele ustalaja place na 30 zt miesi¢cznie” — czytamy w ,Jednodniéwce Pracownikéw
Gastronomicznych Miasta Lwowa” — ale i tak nie zawsze te «glodowe ptace» sa wyptaca-
ne. Wszyscy pracownicy hotelowi pracuja po 12 godz. na dobg, a numerowi, pokojéwki

19  Od 1914 roku wydawane bylo takze czasopismo ,Dom Goscinny” (zmiana tytutu na ,Przeglad
Restauratorski i Hotelarski”).

20  Statut, ,Restaurator Slaski” 1931, nr 7, s. 1.

21 Pierwszy powsszechny spis Rzeczypospolitej Polskiej z dnia 30 wrzesnia 1921 roku. Mieszkania. Ludnosé.
Stosunki zawodowe. Tablice paristwowe, przedm. R. Butawski, J. Buzek, Warszawa 1927, s. VIIL

22 L. Hass, Organizacje zawodowe w Polsce 19181939, Warszawa 1963, s. 4.

23 Tamze.
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i komisjonerzy czgsto po 18 godz. Ich obowiazkiem jest czyszczenie kocéw i dywandw,
trzepanie, mycie, szorowanie, wycieranie kurzy, dzwiganie kufréw itp. Jest to ci¢zka praca
fizyczna”?*. Przysposabiani do zawodu mtodzi wykonywa¢é musieli bezwzglednie polecenia
whasciciela lokalu i starszych pracownikéw, a za kazdy btad grozit im kuksaniec w bok lub
»pranie po pysku” — jak pisal w swej powiesci czy raczej pamigtniku Henryk Worcell®.
W wielu zaktadach pensje otrzymywali tylko pracownicy zaplecza, a dochody kelneréw
stanowily wylacznie napiwki, ktére i tak czgsto im odbierano.

Pracownicy kelnerscy, wynagradzani systemem procentowym, bez stalej ptacy, faktycznie prowadza

byt glodowy — pisat autor artykutu Sysuacja zawodowa w cytowanej wyzej jednodniéwee — przy

wyczerpujacej nadmiernej pracy fizycznej, musza jeszeze fozy¢ na rézne swiadectwa w zaktadach

pracy; optaca¢ dyrektoréw, kierownikéw i t. p. niejednokrotnie za$ nie otrzymuja nawet naleznych

si¢ procentéw od rachunkéw, ktére chowaja przedsigbiorcy do wiasnej kieszeni. [...] W zaktadach

mniejszych rzadko pracuje zawodowy kelner. Przewaznie spetnia ta funkcje mtodociany lub sita

zefiska za «jedzenie», «spanie» lub glodowa place. Przedsigbiorca traktuje ich na réwni zwierzat

domowych, zatrudnia od $witu do pétnocy bez wytchnienia, bez wypoczynku, petnych 7 dni na

tydzieri. Ohydny wyzysk stosowany jest réwniez wobec kuchmistrzow i bufetowcéw?®.

Pracy nie ufatwiali takze goscie, ktdrzy zachowywali si¢ bardzo rozmaicie. Worcell tak
o nich pisat w Zaklgtych rewirach:

Gofcie, nie nasyceni jeszcze i rozdraznieni dtugim oczekiwaniem na zaméwione potrawy, roz-

gladali si¢, dzwonili w popielniczki, wotali kelneréw i pikolakéw, przytrzymywali ich za poly

kaftanéw — stanowili zywiol grozny, buntowniczy, podminowany glodem i wiara w stuszno$¢

swoich wymagan: «placg, wiec zadamy. [...] Dobrze bylo, gdy na [...] rewirze siadywali goscie

bogaci; gorzej, gdy tacy, ktérzy mato daja targowac [...]%".

Zle optacani i Zle traktowani pracownicy stopniowo zaczynali domagaé si¢ swoich
praw, organizujac strajki polegajace na przyktad na tym, ze przy stoliku zasiadal ktos
z rodziny i zamawiat co$ najtaniszego, po czym siedziat przy tym az do zamknigcia lokalu.
Taka ,,okupacja” czasami doprowadzata do porozumienia, czasami sprowadzona policja
wypedzata protestujacych z lokalu. O tym, jak reagowali na grozbg strajkow wiasciciele
restauracji, pisal w swej powiesci wspominany juz Worcell:

Kelnerom w kawiarni [wiasciciel] usitowat odebra¢ drugie $niadania, ale to mu si¢ nie udato. Zwia-

zek bowiem zagrozit mu strajkiem i blokada, a tego [...] bat si¢ okropnie. Wydat rozporzadzenie, by

resztki potraw znoszone od gosci oddawa¢ w kuchni i zeby gospodyni przerabiata je na tzw. grzmoty

dla parobkéw, dziewczat w umywalni, praczek, londyneréw i pokojéwek. Kelnerom, pannom

bufetowym, kasjerkom i pikolom wolno bylo bra¢ z kuchni tylko sztuke migsa, sznycelki sickane

i stary gulasz lub paprykarz. Jedynie kierownikom i muzykantom pozostawit wolny wybdr, ale i im

wykreslit z menu dréb i ryby. Précz tego, gdzie si¢ dato, obcinat wynagrodzenie miesigezne i dobie-

rat takich ludzi, keérzy mogli pracowaé za dwoch, a zatem dazyt do ograniczenia ilosci personeluzs.

24 Whzysk w hotelarstwie, ,Jednodniéwka Pracownikéw Gastronomicznych Miasta Lwowa” 1936, s. 4.

25 Worcell, ktéry w 1931 roku pracowal jako kelner w kawiarni krakowskiego Grand Hotelu, w sto-
wie od autora napisal: ,nie jestem pewien, czy to jest powies¢, bo wydaje mi si¢, ze w prawdziwej powiesci
wszystko powinno by¢ fikcja, a tu przeciez kazda postaé zywcem wzigta z restauracji i kawiarni”. H. Worcell,
Zaklete rewiry, Wroctaw 2005, s. 5-6.

26 Sytuacja zawodowa, ,Jednodniéwka Pracownikéw Gastronomicznych Miasta Lwowa” 1936, s. 2.

27  H. Worcell, Zaklgte rewiry..., s. 108, 147-148.

28 Tamze, s. 107-108.
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Rozproszone grupy zawodowe skazane byly na niepowodzenie. O organizowaniu
zwiazku kelneréw méwiono juz przed I wojna swiatowa, co potwierdza jednodniéw-
ka , Towarzysze kelnerzy!” wydana w 1907 roku przez Bezpartyjny Zwiazek Zawodowy
Kelneréw. Na jej tamach wyrazano opinie, ze wiasciciele w przyszlosci uznajg Zwiazek
i przyjmowac¢ beda do pracy tylko posiadajacych legitymacje zwiazkowe; biorac kelnera
ze Zwiazku wiasciciel placitby Zwiazkowi 1 rs. (rubel srebrny), podobna optata miata by¢
wnoszona takze przez kelnera.

Pierwsze zwiazki pracownikéw hotelarsko-gastronomicznych zaczely jednak powsta-
wacé dopiero po odzyskaniu niepodlegtosci w 1918 roku. Ich wysitki opisuje przywotywana
juz ,Jednodniéwka Pracownikéw Gastronomicznych Miasta Lwowa” z 1936 roku:

Stoimy przed faktem zjednoczenia ruchu zawodowego catej klasy pracujacej w skali krajowej.

[...] Na terenie Warszawy poteguje si¢ Swiadomo$¢ i ped mas pracujacych w przemysle gastro-

nomicznym do skonsolidowania i zjednoczenia w Zwiazku Robotnikéw Przemystu Spozywczego

w Polsce! W Poznaniu ogdt pracowniczy uznal, ze jedyna droga do poprawy bytu jest silny

klasowy Zwiazek Zawodowy scentralizowany! W Krakowie jednak, tamtejsza organizacja od-

graniczyla si¢ w zupelnosci od ogélnego ruchu mas pracujacych w przemysle gastronomicznym

[...] doprowadzito [to] do zaprzepaszczenia cigzko wywalczonych praw towarzyszy krakowskich,

cho¢by zapoda¢ tylko system kaucyjny, ktéry w Krakowie nigdy nie byt stosowany. [...] Pracow-

nicy Gastronomii! Za przykladem Lwowa, powinniscie jak najrychlej zjednoczy¢ si¢! Musimy

stworzy¢ potezna organizacje wszystkich bez réznicy pracownikéw kelnerskich, kuchmistrzéw,

bufetowcéw, pracownikéw hotelowych i pomocy?’.

Skuteczno$¢ wystapient bywata rézna, czgsto zalezala od determinacji danej grupy
zawodowej. W przywotanej tu jednodniéwce wytykano pracownikom bufetéw, ze kazda
préba $ciagnigcia ich do Zwiazku

konczyta si¢ fiaskiem, poniewaz nie byli oni zainteresowani, nie zdawali sobie sprawy z tego, ze

tylko przez silne i wspélne zorganizowanie si¢ bedzie mozna poprawi¢ [...] straszne warunki,

w jakich si¢ znajduje 0gét bufetowcéw [...] Dopiero obecnie, starsi i wyrobieni zawodowo i or-

ganizacyjnie bufetowcy [...] potrafili wreszcie stworzy¢ Organizacj¢ zawodowa. [...] Niektorzy

z nas nalezeli do Zwiazku Mlodziezy Handlowej, na kt6ra bezposredni wplyw miata Kongregacja

Kupiecka, bedaca reprezentacja kupcéw-kapitalistéw, ktéra wychowywata ta mlodziez tak, jak

przedsigbiorcom bylo na reke, to znaczy faktycznie w haniebny sposéb nas wykorzystujac. Kazda

préba wyzwolenia si¢ spod jarzma szeféw byta niemozliwa, ze wzgledu na bezposrednia tacz-

no$¢ z przedsigbiorcami na terenie Kongregacji. Okres ten trwat do 1932 roku, kiedy to uznano

bufetowcéw jako pracownikéw fizycznych, utracilismy prawo do Z.U.R.U. [?], pozbawiono nas

wszelkich éwiadczeri i zabezpieczenia od bezrobocia®®.

Obecnie powstata Sekcja Bufetowcdw, a jej Zarzad cieszy si¢ zaufaniem pracownikéw,
Lktérzy budzg si¢ z koszmarnego snu [...]7*!. Wsrdd zadan przedlozonych Zarzadowi
Funduszu Bezrobocia przez delegacje Okregowej Komisji Zwiazkéw Zawodowych zna-
lazly si¢ migdzy innymi punkty dotyczace: przedtuzenia zasitku z 13 do 17 tygodni, prawa
do zasitku dla robotnikéw bez wzgledu na liczbg zatrudnionych w danym zakladzie pracy,
zmiany systemu wydawania kartek chlebowych na bony spozywcze, zniesienia przymusu

29 Do Wigystkich Pracownikéw Gastronomicznych w kraju! ,Jednodniéwka Pracownikéw Gastrono-
micznych Miasta Lwowa” 1936, s. 1.

30 Z zawodowego ruchu buferowcéw!, tamze, s. 3.

31 Tamze.
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odrabiania bonéw zywno$ciowych, rozszerzenia opieki lekarskiej i bezptatnego wydawa-
nia lekéw dla bezrobotnych i ich rodzin, zwigkszenia liczby zatrudnionych bezrobotnych
przy robotach inwestycyjnych, finansowanych z Funduszu Pracy®?. ,Staricie wspélnie do
walki o zdobycie utraconych praw” — wzywano w artykule redakcyjnym ,Jednodniéwki
Pracownikéw Gastronomicznych Miasta Lwowa”:

do walki o przestrzeganie naszej umowy zbiorowej, zdobytej w lipcu 1935 . [....] do walki o uzna-

nie delegatéw zwiazkowych, wybranych przez pracownikéw w przedsiebiorstwach — o zniesienie

systemu kaucyjnego, przeciwko przyjmowaniu pracownikéw za posrednictwem faktoréw, prze-

ciwko przerzucaniu czesci $wiadezen socjalnych przez przedsigbiorcow na nasza kieszeri, prze-

ciwko szykanom i samowoli przedsigbiorcéw, o obrong mlodziezy gastronomicznej, przeciwko

réznym haraczom i potraceniom z naszych znikomych zarobkéw, przeciwko szowinistycznym

i antysemickim hastom — gloszonym przez naszych wrogéw klasowych, ktérych celem jest pod-

wazy¢ nasza jednoéé, z takim trudem zdobyta®3.

Zwracano uwagg, ze w zyciu zwigzku powinni bra¢ udziat wszyscy jego cztonkowie,
poniewaz to w ich interesie jest podnoszenie $wiadomosci, zdobywanie wiedzy o histo-
rii ruchu robotniczego. Zwiazek organizowat odczyty na aktualne tematy, zachgcat do
czytania ksiazek i prasy robotniczej. ,Kazdy pracownik gastronomiczny musi si¢ wznies¢
do poziomu klasowego inteligenta robotniczego [...]. Do walki z ciemnota i nieswia-
domoscia mas pracujacych!” — nawolywano pracownikéw gastronomicznych Lwowa.
Przypominano o dziatalno$ci Sekcji Szachowej, biblioteki zwiazkowej, ktéra ,,dysponuje
obfitym katalogiem ksiazek o tresci zawodowej, spotecznej, powiesciowej itp. Ksiazki
wypozycza si¢ codziennie dla wszystkich cztonkéw Zwiazku i ich rodzin, po optaceniu
5 gr. za kazda wypozyczong ksiazke. Biblioteka jest czynna codziennie od godziny 11 do
12 w potudnie™*. Dazono do wydawania gazety zawodowej: ,Jezeli [...] spetnicie obowia-
zek, przez kupowanie i czytanie naszej gazety, przez nadsylanie korespondencji z Waszego
zycia zawodowego, wykazywanie zla, bolaczek i stawianych zadan, stworzymy prawdziwy
organ zawodowy i proletariacki, jako narzedzie walki o lepsze jutro™.

Temat Zwiazku Kelneréw poruszyl tez w swojej powiesci Worcell, piszac:

chwalono nowego prezesa za uzyskanie nowych placéwek na prowingji i zmniejszenie czton-

kéw bezrobotnych. Specjalny [jeden z kelneréw] miat jednak zastrzezenie — nie podobato mu

si¢ nowe rozporzadzenie prezesa, zmuszajace wiascicieli kawiarn i restauracji do przyjmowania

takich kelneréw, jakich im Zwiazek przysle. [...] Przez to te wszystkie szumowiny, co dawniej

pracowaly po knajpach, teraz zadzieraja nosa, bo maja takie same prawa jak my. Taki cham jeden

z drugim nie potrzebuje nic umie¢, bo gospodarz i tak go musi przyjaé, bo Zwiazek go postat

i Zwiazek za niego reczy>®.

Analiza migdzywojennych jednodniéwek z branzy gastronomicznej pozwala zobaczy¢
problem w kilku ptaszczyznach: wiascicieli lokali, ich pracownikéw oraz — w pewnym
tylko stopniu — takze ich gosci. Restauratorzy wskazywali na konieczna dbato$¢ pafstwa
o utrzymywanie gastronomii w r¢kach Polakéw, o wlasne wytwérnie wédek i browary
piwa. Walczyli o uznanie ich pracy za godna szacunku, podkreslali swoje zastugi dla

32 Tamze, s. 4.

33 Tamze,s. 1.

34 ‘Tamze,s. 3

35 Tamze,s. 1.

36 H. Worcell, Zaklete rewiry..., s. 136.
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kraju w okresie zaboréw, w czasie I wojny $wiatowej i u progu niepodlegtego paristwa.
Restauratorzy, whasciciele hoteli i kawiari przy okazji jubileuszu i na stronach wydawa-
nego czasopisma wskazywali, ze prowadzone przez nich lokale stwarzaja coraz lepsze wa-
runki do wypoczynku dla polskich i zagranicznych turystéw, tworza nowe miejsca pracy,
a poprzez handel towarami niezbgdnymi w prowadzeniu tej branzy wpltywaja na rozwdj
réznych gatezi przemystu. Starali si¢ i o to, by ustawy majace wplyw na ich dzialalnos¢,
na przyktad antyalkoholowa czy podatkowa, byly dla nich znosne.

Jesli za$ chodzi o rzesze pracownikéw, to wydane przez nich jednodniéwki majace
charakter robotniczy, pokazuja, ze te grupy zawodowe sa dopiero na poczatku drogi pro-
wadzacej do uznania ich pracy i poprawy warunkéw jej wykonywania. Przygladajac si¢
temu zagadnieniu, warto takze pamictaé, ze dwezesne lokale gastronomiczne w jaskrawy
sposdb odzwierciedlaly stosunki panujace w spoteczeistwie polskim. ,,Osobom nalezacym
do tzw. lepszego towarzystwa nie wypadato wchodzi¢ do lokalu, w ktérym moglyby si¢
one zetkna¢ z «mottochem», a wigc z chtopami lub nawet z robotnikami” — pisat Boh-
dan Baranowski w pracy Polska karczma. Restauracja. Kawiarnia® . Niewidoczne bariery
sprawialy, ze w lokalu bywali ludzie nalezacy do okreslonej klasy spotecznej, tej samej
narodowosci lub religii. Wybuch wojny w oczywisty sposéb zmienit gastronomiczne ob-
licze Polski — niemal wszystkie lokale przeszty w rece okupanta; najmniejsze i najbardziej
prymitywne pozostawaly w rekach polskich.

Abstrakt

Polski Zwiazek Restauratoréw, Whascicieli Kawiarn i Hoteli na Wojewddztwo Slaskie powstat w 1927
roku. Zajmowat si¢ gospodarczym i spolecznym znaczeniem zawodu restauratora, konsolidacja or-
ganizacji pokrewnych zawodowo, ustawami podatkowymi i monopolowymi. Dyskutowano réwniez
nad zaopatrzeniem restauracji i kawiarn w wysokiej jakosci napoje, nakrycia stotowe, szkto. Autorka
przedstawita historie i dzialalnosé¢ polskich restauratoréw i whascicieli kawiarn w okresie migdzywo-
jennym, zwracajac uwagg na problemy zawodowe pracownikéw restauracji i hoteli, na budzenie si¢
ich $wiadomosci zawodowej, szukanie mozliwosci wspdlnego rozwiazywania kwestii spornych. Pod-
stawg badawczg dla podjetego tematu staly si¢ cztery jednodnidéwki grup zawodowych zwiazanych
z gastronomig i hotelarstwem oraz czasopismo ,,Restaurator Slaski” (1926-1939).

Stowa kluczowe: Zwiazek Restauratoréw, Whascicieli Kawiarn i Hoteli, hotelarstwo, restaurator-
stwo, jednodniéwki grup zawodowych 1918-1939.

Not only food — from the history books on Polish restaurateurs
and café owners as well as their employees in the interwar period

Abstract
Polish Association of Restaurateurs, Café and Hotel Owners for Silesian Voivodeship was es-
tablished in 1927. Its main activity included increasing and maintaining economical and social

37 B. Baranowski, Polska karczma. .., s. 96.
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significance of the restaurateur profession, coalescence of related organizations as well as taxation
and antimonopoly acts. Provision of high quality beverages, tableware and glass items had been
also discussed. The author presented the history of activity performed by Polish restaurateurs and
café owners in the interwar period, emphasizing work-related problems of the staff employed in
hotels and restaurants and the process of professional awareness emergence as well as search for
compromise in case controversial issues appeared. The research base for the subject discussed were
four daily magazines issued by occupational groups related to gastronomy and hotel management,
as well as a magazine “Restaurator Slaski” (1926-1939).

Key words: Polish Association of Restaurateurs, Café and Hotel Owners, hotel management,
restaurant management, daily magazines, occupational groups 1918-1939.
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Wielowymiarowo$é washoku — tradycyjne;j
kuchni Japonczykéw

Zawsze staraj si¢ spozywaé potrawy wyrdzniajace si¢

piecioma wiasciwodciami: pigkne, o przyjemnym zapachu,
migkkie, lekkostrawne oraz wysokiej jakosci. Pozostalych unikaj!
Kaibara Ekiken, Ygjokun

(Wskazéwki dla zachowania zdrowa i sity, 1713)"

Tematem niniejszego tekstu jest tradycyjna kuchnia japoriska? okrelana mianem wa-
shokw?, ktéra jest przykladem synkretyzmu kulinarnego laczacego w sobie rézne sktad-
niki, style gotowania oraz smaki, zaréwno rodzime, jak i obce. Przez kilkanascie stuleci
formowania si¢ pozostawata ona pod wptywem wzorcéw kuchni chinskiej i koreadskiej
(VII-XII wieku), portugalskiej oraz holenderskiej (XIV-XVI wieku), a po otwarciu si¢
Japonii i nawiazaniu kontaktéw z Europa w 1868 roku szeroko pojetej kuchni europej-
skiej, w okresie powojennym za$§ — amerykariskiej.

Historia badan nad kultura kulinarna w Japonii jest stosunkowo krétka. Wpraw-
dzie juz w okresie Edo (1603-1868) pojawialy si¢ pierwsze publikacje na temat jedzenia,
ale byly to gtéwnie poradniki zywieniowe i ilustrowane ksiazki kucharskie, ktére miaty
niewiele wspélnego z podejsciem naukowym. Jedzenie stato si¢ przedmiotem badari spe-
cjalistycznych w ramach szeroko pojetych nauk medycznych? oraz rolniczych, lesnych,
weterynaryjnych i ekonomicznych od okresu Meiji (1868-1912). W badaniach antro-
pologicznych i etnograficznych temat kultury kulinarnej pojawit si¢ dopiero w I po-
towie XX wieku za sprawa Yanagity Kunio (1875-1962), ktéry poddat analizie kuchnie
regionalne i zwyczaje zywieniowe w Japonii®. Pierwszym badaczem natomiast, ktéry

1 [online] Kaibara E., Yojokun (Wskazéwki dla zachowania zdrowia i sity) htep://www.lib.nakamura-u.
ac.jp/kaibara/yojokun/index/htm [dostgp:15.07.2017].

2 Na temat kuchni japoriskiej ukazaty si¢ w Polsce do tej pory dwie ksiazki: Tradycje kulinarne Japonii
Magdaleny Tomaszewskiej-Bolatek (Warszawa 2008) oraz Japoriska kultura kulinarna autorki niniejszego
tekstu (Warszawa 2008).

3 W zapisie stéw japoriskich przyjeto miedzynarodowa transkrypcje Hepburna. Nazwiska japoriskie
zapisano zgodnie z systemem japoﬁskim, tj. nazwisko poprzedza imig.

4 Wyjatkiem jest cytowana tutaj praca Ygjokun Kaibary Ekikena z 1713 roku. Autor w dwéch ksiggach
(na siedem) przedstawit podstawowe zasady higienicznego trybu zycia oraz przygotowywania i spozywania
positkéw.

5 Ishige N., Nihon no shokubunka kenkyii (Badania nad kulturg kulinarng w Japonii), ,Shakai Shisu-
temu Kenkyt” 2015, nr 7, s. 11.
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zajat si¢ zagadnieniem historii zwyczajéw zywieniowych w kontekscie kultury, jest Ishige
Naomichi. To on stworzyl w jezyku japonskim termin ,kultura kulinarna” (shokubunka
lub shokujibunka) i spopularyzowat jego uzycie®. Prace Ishigego na temat japonskiej
kultury kulinarnej si¢gaja lat 70. XX wieku’, a dotycza historii jedzenia i kulturowej roli
pozywienia. Jego podejscie do sztuki kulinarnej zaktada kulturotwéreza funkeje pozy-
wienia, podobnie jak koncepcja Massima Montanariego®. Ishige uwaza, ze cztowiek jako
jedyne ,zwierz¢” nauczyt si¢ przetwarzad i przygotowywaé pozywienie w postaci potraw
oraz ma zwyczaj wsp6lnego ich spozywania (kydshoku)®. Prace Ishigego wpisuja si¢ zatem
w kulturowe i antropologiczne spojrzenie na kuchnie.

Obecnie kultura jedzenia jako przedmiot badan stata si¢ réwniez tematem debaty publicz-
nej oraz waznym elementem polityki paristwa, odkad z inicjatywy rzadu japoriskiego washoku,
czyli tradycyjna kuchnia, zostata wpisana w 2013 roku na Liste reprezentatywna niematerial-
nego dziedzictwa kulturowego ludzkosci UNESCO. Rzad powotat specjalny zespét badawczy
sktadajacy si¢ z najwybitniejszych japonskich antropologéw, historykéw i specjalistéw od
kuchni, na czele z profesorem Kumakurg Isao'. Zespdt zajmuje si¢ przyblizaniem Japoriczy-
kom historii ich wlasnej kuchni oraz poprzez rézne publikacje i inicjatywy promuje wéréd
nich washoku"'. W badaniu przeprowadzonym w 2014 przez Norin Suisansho — japoriskie
Ministerstwo Rolnictwa, Zasobéw Lesnych i Wodnych we wspétpracy z Japoriskim Insty-
tutem Finansowym (JFC)'%, 81,2% respondentéw przyznato, ze slyszato o tym, ze washoku
zostalo wpisane na listt UNESCO, a 86% badanych uznato to za bardzo wazne wydarzenie.

Celem niniejszego opracowania jest zatem przedstawienie washoku jako zjawiska powia-
zanego z tradycjg kulinarng Japonii oraz pokazanie jego miejsca w szerzej pojetej kulturze.

Pojecie washoku i jego znaczenie

Termin ,washoku”, ktéry jest pojeciem ogdlnym, oznaczajacym kuchni¢ japoriska
— zaréwno tradycyjna, jak i wspétczesna, jest stosunkowo mtody, wszedt bowiem

6 Tamze, s. 9.

7 Ishige napisat wiele ksiazek na temat jedzenia, z ktdrych najwazniejsze to: Shokuji no bunmeiron
(Rozwazania na temat cywilizacji jedzenia), Tokyd 1982, Shokutaku no bunkashi (Kultura positkéw), Tokyd
2004 i Nihon no shokubunkashi (Historia japoriskiej kultury jedzenia), Tokyo 2015.

8 Montanari uwaza, ze kazdy akt zwiazany z jedzeniem ma wiasciwosci kulturowe, a samo jedzenie
jest istotna czedcia kultury czlowieka. Badajac historie i zwyczaje kulinarne, mozna odtworzy¢ zatem funk-
cjonowanie spoleczeristwa w wielu aspektach: organizacji spotecznych, polityki, technologii i zwyczajéw
zycia codziennego. Zob. M. Montanari, Food is Culture, New York 2006.

9 Ishige N., Nihon..., s. 11.

10 Kumakura Isao, historyk, kulturoznawca, zajmuje si¢ przede wszystkim droga herbaty (sado, cha-
noyu) 1 kultura herbaty, jak réwniez historia zwyczajéw zywieniowych w Japonii. Napisal mi¢dzy innymi:
Nihon ryori bunkashi. Kaiseki o chishin (Historia kultury i potraw japorskich. Wokdt kaiseki), Tokyd 2002
oraz Nihon ryiri no rekishi (Historia potraw japoriskich), Tokyd 2007.

11 Na stronie Nérin Suisanshé — japoriskiego Ministerstwa Rolnictwa, Zasobéw Lesnych i Wodnych
(MAFF) mozna odnalez¢ informacje na temat washoku bunka, czyli tradycyjnej kuchni japorskiej, oraz
liczne publikacje i ulotki ja promujace: [online] http://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/index.html
[dostep: 15.07.2017].

12 Badanie Shoku no shiko nado ni kansuru chisa kekka (Wyniki badarn na temat motywacji kulinar-
nych) z 2014 rok, przeprowadzone przez JEC we wspdtpracy z MAFF na grupie 2000 osob pomiedzy 20.
a 70. rokiem zycia; [online] hetps://www.jfc.go.jp/n/findings/pdf/h26_zyouhousenryaku_6.pdf [dostep:
15.07.2017].
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do uzycia pod koniec XIX wieku dla rozréznienia kuchni rodzimej od europejskiej
(yashoku).

Washoku sktada si¢ z dw6ch morfeméw, z ktérych pierwszy wa oznacza dawna nazwe
Japonii (kraj Wa, Yamato) i jednoczesnie ‘harmonig, spetnienie’, a drugi shoku — ‘pozywie-
nie’. Wyrazenie to wskazuje zatem na jedzenie japoniskie, ale i na harmoni¢ smakowa oraz
estetyczng tradycyjnej kuchni'®. Wspélczesnie termin ,washoku” ma szersze znaczenie,
odnosi si¢ bowiem do tradycji kulinarnej bedacej zarazem dziedzictwem kulturowym
Japoriczykéw.

W wymiarze kulturowym washoku petni cztery podstawowe funkeje, a mianowicie
duchowg (seishinsei), spoteczng (shakaisei), utylitarna (kindsei) oraz tozsamosciotwodrcza
powiazang z tworzeniem wspodlnot regionalnych (chiikisei)*.

Funkeja o charakterze duchowym ma zwiazek z shintd, rodzima religia Japonii, zgod-
nie z ktdra natura, caly otaczajacy cztowieka $wiat, a wige rodliny, zwierzgta, géry, rzeki,
kamienie czy skaly, moga by¢ przejawem istnienia i zarazem siedliskiem réznych béstw
kami. W Kojiki, czyli ksigdze dawnych wydarzen'® znajdujemy wzmianke o boskim pocho-
dzeniu pozywienia, ktére narodzito si¢ w ciele tragicznie zmarlej bogini Ogetsuhime'®.

A oto, co rosto w ciele zabitej bogini:

W jej gtowie byty jedwabniki,

W jej oczach byly ziarna ryzu,

W jej obu uszach bylo proso,

W jej nosie byta czerwona fasola,

W jej tonie byly zboza ktosy

A w odbycie byly ziarna soi'’.

Ogetsuhime jest czczona jako béstwo pozywienia, przede wszystkim zbéz. W péz-
niejszej ksiedze Nihongi (Kronika japoriska) z 720 roku w roli patronki zbéz i pozywienia
wystepuje bogini Ukemochi no kami, ktéra réwniez jest béstwem rybotéwstwa oraz
trzody chlewne;.

Podstawg japoriskiej kuchni juz od czaséw mitologicznych jest ryz. Zdaniem et-
nologa i badacza folkloru Yanagity Kunio jako gtéwne zboze uprawiane w Japonii ryz
wplynat takze na ksztalt japoriskiej kultury w ogéle. Yanagita okreslit ja nawet mianem
kultury ryzu (inasaku no bunka)'®, a w swoich badaniach podkreslat wptyw tego zboza
na sposéb zycia i mentalno$¢ Japorniczykéw, poniewaz wlasnie wokét niego rozwingty
si¢ religijne wierzenia (rodzima religia shinto), obrzedy, ceremonie i zwyczaje kulinar-
ne. Najwazniejsze obrzedy shintoistyczne dotycza kolejnych faz uprawy ryzu, a wige

13 Nihon kokugo daijiten (Wielki stownik jezyka japoriskiego), stownik elektroniczny CASIO
XD-U6900.

14 Washoku. Nihonjin no dentoteki na bunka (Washoku. Tradycyjna kultura Japoriczykéw), red. Kuma-
kura Isao, MAFF 2014, [online] http://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/culture/pdf/guide_all.pdf
[dostep: 15.07.2017], s. 5-8.

15 Kojiki, czyli ksigga dawnych wydarzeri (oryg. Kojiki), dzieto spisane w 712 roku, uwazane za zbiér
najwazniejszych mitéw, legend i przypowiesci shintoistycznych oraz historii pierwszych wiadcéw japosiskich.

16  Historia tragicznej $mierci Ogetsuhimego zwigzana jest z porywczym béstwem Susanoo, bratem
najwazniejszego kami w panteonie shinto — bogini stoica Amaterasu. Susanoo, ktéry z rozkazu siostry od-
wiedzit bogini¢ Ogetsuhime, zabit ja podczas przyjecia wydanego na jego czesé.

17 Kojiki, czyli ksigga dawnych wydarzen, przekt. W. Kotariski, Warszawa 1986, s. 70.

18  Yanagita K., Kaijo no michi (Droga przez morze), Iwanami Shoten, Tokys 1978, s. 50-55.
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sezonéw zwigzanych z pracami w polu: wiosennego, kiedy sadzi si¢ ryz (taue), oraz
jesiennego, kiedy zbiera si¢ plony. Na wiosng podczas powitania béstw ryzu odprawia
si¢ rytualy majace zapewnic bogate plony, na jesieni natomiast odbywaja si¢ ceremonie
dzigkezynne. Ich gtéwna cz¢scig jest ofiarowanie béstwom $wiezo zebranego ryzu oraz
jego symboliczna degustacja®®.

Druga funkcja pozywienia wiaze si¢ z zyciem spotecznym. Ot4z jedzenie samo w sobie
jest aktem spotecznym (kydshoku), wspélnie przezywanym, przez co faczy grupe, przede
wszystkim rodzing, jak i inne postacie wspélnoty. W jezyku japoriskim rodzinne biesia-
dowanie okreslane jest pojeciem danran lub kazoku no danran, etymologicznie powiaza-
nym z siedzeniem w kole wokét stotu®®. Warto podkresli¢, ze jest to w Japonii zwyczaj
stosunkowo nowy, poniewaz wyksztalcit si¢ we wspdtczesnej rodzinie. Biesiadowanie
w gronie rodzinnym jako forma wspélnego spedzania czasu pojawilo si¢ w Japonii na
poczatku XX wieku dzigki ideom chrzeécijariskim propagowanym migdzy innymi przez
Uchimure¢ Kanzo (1861-1930) i Iwamoto Yoshiharu (1863-1942), jak réwniez dwczesna
prasg kobieca, w ktérej gloszono nowe wzorce rodzinne. Dominujacy do korica epoki Edo
(1603-1868) styl bankietowy (honzen ryori), w ktérym kazdy spozywat positki postawione
na indywidulanych stoliczkach, siedzac na podtodze, a zona i dzie¢mi najczgéciej jadly
w pomieszczeniach kuchennych, nie sprzyjal bowiem tworzeniu nowoczesnych wigzi
rodzinnych.

Japoniczycy lubia biesiadowaé i uwazaja, ze wspdlne spozywanie positkéw tworzy
szczegblng atmosfere, ktdra sprzyja wzajemnemu poznaniu si¢, nawiazaniu blizszych re-
lagji, jak réwniez zdobyciu zaufania w Zyciu prywatnym oraz zawodowym. Harmonia
(wa), ktéra jest podstawa wszelkich relacji spotecznych, moze by¢ osiagana przez wspélne
biesiadowanie i odpowiednia oprawe kulinarng washoku. W Japonii rozwinglo si¢ wiele
r6znych form biesiadowania, poczynajac od rodzinnych $wiat dorocznych, poprzez obrze-
dy przejscia, a na zinstytucjonalizowanych formach koriczac, takich jak przyjecia yoriai®!
urzadzane w grupie zawodowej i znajomych z réznych okazji oraz uchiage’ — przyjecia,
aby uczci¢ zakoriczenie jakiego$ przedsigwzigcia lub etapu pracy. Przyktadem sg spotkania
w gronie firmowym lub szkolnym pod koniec roku, tzw. bonenkai (spotkania, ke6érych
celem jest zapomnienie o trudach minionego roku) czy nokai (przyjecia $wigtujace za-
koriczenie jakiego$ etapu, organizowane w réznych okresach roku). Najczeéciej odbywaja
si¢ one w restauracjach japonskich, gdzie kréluje washoku.

19 Od VIII wieku zaczgto organizowaé Niinamesai (wyrazenie ,niiname” oznacza ‘prébowanie no-
wych zbioréw’) — $wigto plonéw, ktdrego obchody przypadaty na druga potowe 11. miesiaca. Podczas ofi-
cjalnych uroczystosci cesarz kosztowat ptody rolne zebrane w danym roku i dzigkowat béstwom za urodzaj,
sktadajac w ofierze ryz i inne zboza.

20  Nihon kokugo daijiten. ..

21 Wyrazenie ,yoriai” oznacza dostownie ‘zblizanie si¢ do siebie’, dawniej tym mianem okreslano
spotkania na dworze cesarskim, a pézniej sioguna.

22 Stowo ,uchiage” jest rzeczownikiem odstownym pochodzacym od czasownika ,uchiageru” ozna-
czajacego ,puszczaé sztuczne ognie”. We wspdlczesnej japoriszezyznie wskazuje na przyjecie czy spotkanie
$wictujace zakoriczenie jakiego$ etapu czy procesu.
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Kulfura ryzu

Fot. 1. Kultura ryzu: 1) Japoriska odmiana ryzu Oriza sative japonica; 2) Ofiara $wiatynna
w postaci pozywienia; 3) Taue $wigto sadzenia ryzu; 4) Swicto plonéw; 5) Od$wictne ciasteczka
ryzowe mochi. Fot. Iwona Kordzidska-Nawrocka

Trzecia funkcja, okreslona jako utylitarna, odnosi si¢ do praktycznej strony jedzenia,
ktére ma zapewni¢ niezbedne sktadniki do zycia i odzywienia organizmu czlowieka.
Washoku wyréznia si¢ wieloscia produktéw i zapewnia zbilansowany zestaw $rodkéw
odzywczych. Standardowy positek washoku dostarcza w proporcjach prawie zblizonych
do wzorcowych biatka (13,1%), thuszczéw (29,8%) i weglowodanéw (58%)**. Dzienne
positki Japoriczykéw sa ponadto niskokaloryczne, w 1975 roku bylo to $rednio 2188 ka-
lorii, a w 2011 roku juz tylko 1840 kalorii**. Wykres 1. pokazuje sktad positkéw w diecie
codziennej Japoriczykéw.

Zdrowa i zbilansowana dieta przyczynia si¢ bezsprzecznie do tego, ze Japoriczycy
nalezg do jednych z najdtuzej zyjacych narodéw $wiata, $rednia dtugos¢ zycia wyniosta
bowiem w 2015 roku 87 lat dla kobiet i 8o lat dla mezczyzn, a przewidywania na 2060 rok
moéwia o 90 latach dla kobiet i 84 latach dla mezezyzn®. Z kolei badania OECD po-
kazuja réwniez bardzo niski odsetek 0séb otylych w Japonii (MBI powyzej 30), ktéry
w 2013 roku wynidst zaledwie 3,7% ogétu spoteczeristwa (dla przykladu w 2009 roku byto
to 4%), podczas kiedy $rednia dla 34 krajéw OECD wynosi 19%°.

23 Dane na 2005 rok japoniskiego Ministerstwa Zdrowia, Pracy i Opieki Socjalnej. Kenko eiyo ni kan-
suru genjo oyobi omo na shisaku (Obecna sytuacja i gléwna strategia odnosnie do zdrowia i skladnikéw odzywezych);
[online] http://www.mhlw.go.jp/file.jsp?id=145677 &name=2r985200000353c7_1.pdf [dostep: 15. 07.2017].

24  Tamze, s. 11.

25 Tamze, s. 2.

26 OECD  ilLibrary [online] http://www.oecd-ilibrary.org/docserver/download/8115071ec019.
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Wyk. 1. Dzienne spozycie produktéw przez Japoriczykéw, opracowany na podstawie:

Kenko eiyo ni kansuru genjo oyobi omo na shisaku®’

W cytowanych juz wyzej badaniach przeprowadzonych w 2014 roku przez MAFF
zapytano Japoniczykéw o najbardziej cenione i wartosciowe aspekty washoku. Otrzymano
nastgpujace odpowiedzi:

zbilansowana dieta: ryz, zupa miso, marynaty i dodatki — 26,3%;

wplyw czterech pér roku i klimatu na réznorodnos¢ i bogactwo produktéw spo-
zywezych — 24,2%;

wysoka jakos¢ i technika przyrzadzania — 18%;

dietetyczne, niskokaloryczne i niskottuszczowe potrawy — 12,9%;

potrawy $wigteczne i rytualne — 5,3%;

technika ozdabiania potraw (moritsuke) kwiatami, lisémi, gatazkami — 4,1%;
réznorodnos¢ zastawy stofowej — 2,3%;

7% badanych nie wskazato zadnej wartosciowej cechy?®.

Drugie pytanie dotyczylo tradycji zwiazanych z washoku, ktére spoteczeristwo japon-
skie powinno kultywowaé:

etykieta zachowania przy stole — 39,3%;

tradycyjne potrawy regionalne — 30,7%;

tradycyjny zestaw positku (ryz, jedna zupa i trzy dodatki), zwany ichiji sansai
—26,2%;

umami (dost. ‘smak pyszny’ uzyskiwany z wywaru ryby katsuo i wodorostéw
konbu) jako podstawa smaku dla potraw — 21,4%;

potrawy sezonowe — 19,9%;

pdfiexpires=1500309839&id=id&accname=guest&checksum=750781D6CC83BD8DG675E-
0F4788AC1D26 [dostep: 15.07.2017].

27
28

Tamze.
Badanie Shoku ni shiko nado ni kansuru chosa kekka. .., s. 8.
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* technika przyrzadzania i tradycyjne utensylia kuchenne — 19,7%;

* prezentacja dan i réznorodnos$¢ naczyn — 8,2%;

*  5,4% badanych nie wskazalo niczego szczegdlnego®.

Wreszcie ostatnia, czwarta, funkcja jedzenia dotyczy tworzenia tozsamosci regionalnej,
kt6ra mozna uznac za odmiang tozsamosci spotecznej odnoszacej si¢ do danego regionu,
jego lokalnego dialektu, zwyczajéw i obyczajéw czy tradycji. Jesli chodzi o washoku to
zréznicowanie geograficzne oraz klimatyczne powoduje duza réznorodno$¢ uprawianych
w Japonii warzyw, owocéw i innych produktéw spozywezych. Kazdy region szczyci sig
whasnymi potrawami. W 2008 roku Ministerstwo Rolnictwa, Zasobéw Lesnych i Wod-
nych stworzyto nawet list¢ starannie wybranych dan regionalnych®, chcac w ten sposéb
propagowa( turystyke kulinarng i promowac poszczegélne regiony Japonii.

Ogélna réznorodnos¢ kulinarna polega na tym, ze w regionach o klimacie chtodnym
i umiarkowanym (Hokkaido, pétnocno-wschodni region Tohoku) dominuje spozycie
potraw migsnych lub dan jednogarnkowych w formie wywardw z warzyw, ryb i owocoéw
morza. Region tokijski stynie z sushi (tutaj w okresie kultury mieszczaniskiej wymyslono
tzw. Edomaezushi), a region centralny z makaronu gryczanego soba. Specjalna jest réw-
niez kuchnia kiotowska (kydryori), w ktérej zachowaly si¢ kulinarne tradycje dworskie
i samurajskie, oraz kuchnia ,plebejska” z Osaki z okonomiyaki (smazone placki pszenne
z dodatkami), zakoyaki (pieczone placuszki z o§miornicy) czy daniami z makaronu pszen-
nego udon. Kiusiu z kolei jako wyspa utrzymujaca w przesztosci kontakty z kontynentem
wyrdznia si¢ wickszym kosmopolityzmem kulinarnym, znajdziemy tam bowiem shippoku
ryori, czyli japoniska odmiang kuchni chiriskiej, oraz kasutera — ciasto biszkoptowe prze-
jete z kuchni portugalskiej. Wyspa Shikoku stynie z dan ryby katsuo (bonito), a Okinawa
szczyci sig odrebna tradycja kulinarna, zwana Okinawa ryori lub Ryikyi ryori, nawiazujaca
do kuchni dworskiej dawnego krélestwa Rytkyt i wzorcéw kuchni chiniskiej.

Washoku, czyli kuchnia tradycyjna, jest zatem bardzo $cisle powiazana z réznymi za-
chowaniami spotecznymi i stanowi zarazem nieodlaczng czg$¢ japoniskiej kultury, wply-
wajac na jej oryginalnos¢. W podobny sposéb UNESCO uzasadnia decyzj¢ o wpisaniu
washoku na Listg reprezentatywng niematerialnego dziedzictwa kulturowego ludzkosci:
swashoku jest praktyka spoleczna, oparta na umiejetnosciach, wiedzy, ¢wiczeniach i trady-
cjach zwigzanych z produkcja, przetwarzaniem, przyrzadzaniem i spozywaniem zywnosci.
Laczy si¢ z zasada szacunku dla przyrody i zréwnowazonego wykorzystywania zasobéw
naturalnych”.

29 Tamze, s. 8.

30  Kyido ryori hyakusen (Wybér 100 dart regionalnych), [online] hetp://www.maff.go.jp/j/nousin/ko-
uryu/kyodo_ryouri/pdf/itiran.pdf [dostgp: 28.07.2017].

31 DPolski Komitet ds. UNESCO, [online] http://www.unesco.pl/kultura/dziedzictwo-kulturowe/
dziedzictwo-niematerialne/listy-dziedzictwa-niematerialnego/wpisy-2013/ [dostep: 28.07.2017].
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Fot. 2. Przykiady potraw regionalnych kyddo ryiri: 1) Zupa warzywna z ziemniakami z Toho-
ku; 2) Makaron gryczany soba z centralnej Japonii; 3) Elegancka kuchnia z Kioto; 4) Kuchnia
chiriska z Kiusiu; 5) Kuchnia z Okinawy. Fot. Iwona Kordziriska-Nawrocka

Wielowymiarowos$¢ washoku

Kumakura Isao zaproponowat opis washoku w kategorii czterech podstawowych wymia-
réw, biorac pod uwage najwazniejsze elementy tworzace i wplywajace na jej ksztatt®.
Gléwna 0§ tworzg produkty, sktadniki odzywcze, dania oraz ich prezentacja. Obok wpi-
suja si¢ dodatkowe elementy, takie jak cztery pory roku, goscinnos¢, przyjemno$é oraz
réznorodno$é, keére z kolei wiaza si¢ z etykiet i zasadami zachowania przy stole, doborem
sktadnikéw i sposobami ich przyrzadzania.

Pierwszy element washoku to starannie dobrane produkty. Japoniczycy przywiazuja
duza wagg do réznorodnosci sktadnikéw, ich §wiezosci i naturalnego smaku. Na t¢ rézno-
rodno$¢ wplywa polozenie i klimat Japonii. Jest to kraj wyspiarski, rozciagnigty z pétnocy
na potudnie, otoczony morzami i oceanem. Japonia ma sze$¢ stref klimatycznych, od
klimatu umiarkowanego i chfodnego na Hokkaido, poprzez klimat podzwrotnikowy na
Honsiu, Sikoku i Kiusiu, az po zwrotnikowy na archipelagu wysp Okinawa, co warunkuje
urozmaicenie upraw rolnych. I tak na Hokkaidé i pétnocnym Honsiu (rejon Tohoku)
uprawia si¢ rodliny z umiarkowanych stref klimatycznych, a wigc ziemniaki, pszenice,
zyto, jablka, gruszki, czeresnie oraz gryke, w rejonach podzwrotnikowych ($rodkowe
i zachodnie Honsiu) winogrona, brzoskwinie, owoce kaki, jadalne chryzantemy, herbate,
stodkie ziemniaki (sazoimo) i mandarynki, a w strefie zwrotnikowej (potudniowe Kiusiu
i Okinawa) — banany, trzcing cukrowa, kiwi, mango, ananasy.

32 Kumakura L., Nibhon no dento teki shokubunka to shite no washoku (Washoku jako tradycyjna kul-
tura kulinarna w Japonii), [w:] Nibon shokubunka tekisuto (Icksty na temat japoriskiej kultury kulinarnej),
Norin Suisanshd, s. 7; [online] http://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/culture/attach/pdf/index-15.
pdf [dostep: 28.07.2017].
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washoku- kuchnia japonska
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Wyk. 2. Wymiary kuchni washoku. Ilustracja wykonana przez autorke na podstawie publikacji
Nihon no dent teki shokubunka to shite washoku®

Gléwnym zbozem, ktére stalo si¢ jednoczesnie najwazniejszym pozywieniem i podsta-
wa wickszosci dani (shushoku), jest ryz. W Japonii uprawia si¢ azjatycka odmiang, zwana
Oryza sativa japonica, ktéra charakteryzuje si¢ krétkim ziarnem oraz wysokim stopniem
kleistosci, a druga odmiana ryzu to Oryza sativa var. glutinosa (tzw. mochigome), czyli ryz
wysokoglutenowy, z ktérego produkuje si¢ stodycze, przede wszystkim ciasteczka ryzowe
mochi, spozywane podczas §wiat i réznych ceremonii. Ryz zdeterminowat sposéb myslenia
Japoriczykéw o jedzeniu, wszystko bowiem co si¢ wraz z nim podaje, stanowi jedynie
dodatek (zwany okazu lub fukushoku).

W tradycyjnej kuchni japoriskiej zwraca uwage réwniez — wynikajacy z doktryny
buddyjskiej, szacunek dla wszelkich form zycia, ktdéry na kilka stuleci wydatnie ograni-
czyl w codziennej diecie Japoriczykéw spozycie migsa i jego przetworéw oraz zmusit ich
do szukania alternatywnych form pozywienia. Wszystko to zaowocowato stworzeniem
unikalnej kuchni opartej przede wszystkim na warzywach, rybach i owocach morza.

W starozytnosci (IV-VI wiek n.e.)?** Japoriczycy jedli wprawdzie migso, a dziczyzna
stanowila wazna cz¢$¢ ich diety, ale wraz z pojawieniem si¢ w VI wieku buddyzmu??
wydano edykty cesarskie zakazujace zabijania zwierzat i jedzenia migsa®®, ktére dopro-
wadzily do znaczacego ograniczenia spozywania produktéw migsnych w codziennej
diecie Japonczykéw, migdzy innymi réwniez poprzez likwidacje wszelkich hodowli®’.

33 Kumakura L., Nibon no dento teki shokubunka to shite no washoku...,s. 7.

34 Podzial na epoki jest zgodny z historiografia japoriska. Starozytno$¢ to czasy obejmujace wieki
od IIT do XII (epoki Yayoi, Yamato, Nara, Heian), sredniowiecze od XII do XVI (Kamakura, Muromachi,
Azuchi-Momoyama), nowozytno$¢ od XVI do XIX (Edo) i wspétczesnos¢ od 1868 roku do dzi§ (Meiji,
Taisho, Showa i Heisei).

35 Buddyzm naucza, ze po $mierci cztowiek moze odrodzi¢ si¢ w ludzkim albo zwierzgcym weieleniu
iz tego wzgledu nalezy okazywa¢ szacunek wszystkim istotom zywym.

36 Byly to: edyke z 675 roku (dotyczyl zakazu zabijania zwierzat i jedzenia miesa) oraz edyke
z 743 roku (zakaz polowari na dzika zwierzyng).

37 Zakazy ograniczaly wprawdzie spozycie migsa, jednak wyzsze warstwy spoleczne doskonale je
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Do zniesienia zakazdw przyczynit si¢ cesarz Meiji (1867-1912), ktéry w 1872 roku osta-
tecznie je zlikwidowat, celebrujac obchody Nowego Roku potrawami z migsa.

Tradycyjny zestaw dan w Kuchni japonskiej

Sfukufukusat

L ——
Ko no mono

2
L)

Fot. 3. Zestaw ichijit sansai: jedna zupa i trzy dodatki do ryzu.
Fot. Iwona Kordzifiska-Nawrocka

Kolejny wymiar kuchni japoniskiej to konkretne zestawy potraw, a najpopularniejszy,
ktéry si¢ stosuje w codziennej diecie, nazywany jest ichijii sansai, czyli jedna zupa i trzy
dodatki. Podstawa zestawu jest oczywiscie ryz jako gléwne pozywienie, dalej marynowane
warzywa (ko no mono) i zupa (shirumono) przygotowana z pasty sojowej miso oraz trzy
typy dodatkéw, a mianowicie: gtéwny (shusai), ktéry tworzy najczesciej serek sojowy zdfu,
ryby, owoce morza, a dzisiaj réwniez i migso, drugi dodatek (fikusai) i trzeci dodatek
(fukufukusai) — ostatnie sktadajq si¢ z warzyw i owocéw. Tak skomponowany zestaw
zapewnia réznorodno$¢ sktadnikéw odzywezych.

Kolejny aspekt washoku to odpowiednia prezentacja potraw, ktéra powinna nawia-
zywaé do przemian czterech pér roku i jej przejawéw oraz wyrazaé pigkno przyrody.
Harmonijne dopasowanie szerokiej gamy potraw sezonowych do rodzajéw naczyn oraz
ozdéb stanowi podstawowa zasadg obowiazujaca w kuchni japonskiej.

Estetyczne i wielowymiarowe podejscie do jedzenia Japoriczycy przejeli z chiriskiej filozofii
gogyosetsu (chini. wi xing), czyli teorii pigciu elementéw. Otdz zgodnie z ta teoria wszechswiat
sktada si¢ z pigciu elementéw (nazywanych réwniez zywiotami), a mianowicie drewna (m20ku),
ognia (ka), ziemi (do), metalu (kin) i wody (su1), ktdre pozostaja ze sobg w stalym i wzajemnym
oddzialywaniu, wykazujac raz charakeer niszczacy (woda niszezy ogien, ogiet metal, metal
drewno, drewno ziemig, ziemia zas wodg), a raz budujacy (z wody rodzi si¢ drewno, z drewna
ogien, z ognia ziemia, z ziemi metal, z metalu za$ woda). Podziat $wiata na pig¢ elementéw
dotyczyt wszelkich dziedzin zycia, a sama liczba pig¢ uwazana byta za idealna.

Japoriska tradycja kulinarna przejeta teorie pigciu elementéw i z piatki uczynita pod-
stawg calej filozofii my$lenia o jedzeniu. Piatka w kuchni oznacza harmonig, stan idealny
oparty na zasadzie gomi goshiki goho (pigciu smakéw, pigciu koloréw i pigciu sposobéw
przyrzadzania), a kazdy zestaw potraw lub danie ma ja odzwierciedlaé.

obchodzity, traktujac spozywanie migsa jako lekarstwo majace przywrdci¢ sily i witalno$é.
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Oto najwazniejsze zestawienia pigciu elementéw w kuchni:

*  Gomi — pig¢ smakéw ma symbolizowaé typy podawanych potraw, a wigc, smak
gorzki (niektére warzywa), kwasny (marynaty), stodki (owoce), stony (ryba mor-
ska), dawniej ostry, dzisiaj méwi si¢ o umami, czyli o naturalnym smaku otrzymy-
wanym z wodorostow konbu, wskazujacym na co$ pysznego.

*  Goshiki — pig¢ koloréw: zielony (zielone warzywa), czerwony (marchew), z6tty
(yuba — kozuszek z mleczka sojowego), bialy (migso ryby) i czarny (sezam). Bialy
kolor symbolizuje czystos¢, czarny powsciagliwos¢, z6tty i czerwony pobudzaja
zmyst smaku, zieleri wprowadza poczucie spokoju.

*  Goho — pig¢ sposobéw przygotowania potraw: surowy (sashimi), pieczony (yaki-
mono), gotowany (nimono), gotowany na parze (mushimono), smazony (agemono).

*  Gokan— pig¢ zmystéw: wzrok (estetyka podania), stuch (krojenie, gryzienie, goto-
wanie, a nawet siorbanie), zapach (aromat potraw), smak (pig¢ smakéw) i dotyk
(chodzi o podzial na potrawy zimne i gorace, migkkie oraz twarde). Potrawy po-
winny by¢ zatem odbierane wszystkimi zmystami.

*  Goteki — pi¢¢ odpowiednio$ci, a wigc odpowiednia temperatura w zaleznosci od
charakteru podawanej potrawy, odpowiednio dobrane produkty w zaleznosci od
wieku i plci, odpowiednia ilo$¢, odpowiednie przygotowanie oraz odpowiednie
ugoszczenie (motenashi no kokoro).

Lestaqu,an a onslu;n

Fot. 4. Zestaw dan japoriskich. U géry przyklady dani synkretycznych w stylu japonisko-europej-
skim (wayd setchir), na dole przyktady dan washoku. Fot. Iwona Kordziriska-Nawrocka

Do najpopularniejszych sposobdéw obrébki pozywienia nalezg dania gotowane (nimo-

no), ktére przygotowuje si¢ z ryb, migsa i warzyw z dodatkiem dashi, czyli wywaru z ryb

i alg morskich, sosu sojowego i stodkiej sake mirin. W daniach smazonych wykorzystuje
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si¢ ryby, owoce morza, migso, a najpopularniejsza potrawa jest tempura — kawaltki ryb
i warzyw obtoczone w panierce i usmazone w glebokim ttuszczu. Dania pieczone lub
grillowane (yakimono) przyrzadza si¢ z migsa, ryb i warzyw. W daniach gotowanych na
parze (mushimono) warzywa oraz ryby gotuje si¢ w wywarze z sake lub soli. Wreszcie da-
nia spozywane na surowo, zwane sashimi, znane dzisiaj réwniez poza Japonia, to przede
wszystkim ryby i owoce morza pokrojone w cienkie plasterki i podane z sosem sojowym
i odrobing japoriskiego chrzanu wasabi. Japoticzycy spozywaja réwniez sashimi z migsa,
na przyktad basashi, czyli sashimi z koniny, ale réwniez wolowiny.

Naste¢pny wymiar kuchni japoriskiej to kuchnia od$wigtna — ma Scisty zwiazek z do-
rocznymi §wigtami i obrzegdami przejécia. Potrawy $wigteczne przygotowywane zgodnie
z zasada gomi goshiki goho maja rozbudowang symbolike odnoszacy si¢ do konkretnych
obchodéw. Na przyktad na Nowy Rok spozywa si¢ tzw. asechi ryori — zestaw potraw po-
dawanych w trzypigtrowym pudetkach, w ktérych zawsze powinny znajdowac¢ si¢ przy-
najmniej trzy potrawy: kuromame, czyli czarna gotowana fasola majaca zapewnia¢ zdrowie
i szczgécie w nadchodzacym roku, kazunoko — ikra $ledzia jako symbol prokreadji i ptod-
nosci oraz tazukuri — suszone sardynki, dawniej uzywane jako nawéz na pola ryzowe,
dzisiaj majace przynosi¢ bogate plony. Z kolei z okazji Swieta Dziewczat Hina matsuri,
obchodzonego trzeciego marca, spozywa si¢ sushi w ksztalcie laleczek hina, ktére symbo-
lizuja dwor cesarski i zarazem pragnienie rodzicow, aby ich cérka wyrosta na prawdziwag
ksi¢zniczke. Na Swigto Dziecka Kodomo no hi (dawniej Tango no sekku)®® przypadajace
na pigtego maja, podaje si¢ sushi przypominajace koibonori — latawce w ksztalcie karpia,
ktére Japoticzycy cenia za wytrzymatosé i dtugowiecznosé. W Swieto Zakochanych Tana-
bata, obchodzone siédmego lipca, podaje si¢ sushi przypominajace gwiazdy Altar i Wega,
ktére whasnie tego dnia spotykaja si¢ na Drodze Mlecznej. Legenda chiriska, od ktérej
wywodzi si¢ to $wicto, méwi o wielkiej mitosci biednego pasterza (gwiazda Altair) do
picknej ksi¢zniczki (gwiazda Wega), ktéra wyrdzniata si¢ wyjatkowymi umiejgtnosciami
tkackimi, stad czgsto serwowana potrawg jest wielobarwny cienki makaron somen, ktéry
nawigzuje do nici tkackich. Z okazji podziwiania petni ksi¢zyca podczas Tsukimi ($wigto
ruchome obchodzone na jesieni) podaje si¢ potrawy majace ksztatt okragly w nawigzaniu
do ksigzyca w pelni. Jedna z atrakgji kulinarnych sa ponadto ciasteczka ryzowe mochi
w ksztalcie kroliczkéw, ktére zgodnie z wierzeniami japoriskimi zamieszkuja ksigzyc.

Podsumowanie

Kultura kulinarna Japonii znajduje si¢ dzisiaj na etapie wielkich przemian. Maleje liczba
gospodarstw domowych przygotowujacych positki w domu, a roénie takich, ktére uza-
leznione sa od produktéw i dai zewngetrznych w postaci gotowych zestawéw lunchowych
(bento) czy stofowania si¢ w barach i restauracjach. Powstaja tez nowe zwyczaje kulinar-
ne, popularne zwlaszcza wsréd mlodych ludzi, a jednym z nich jest barabarashoku lub
kattegui®® (jedzenie, wylacznie tego, co si¢ lubi), co oznacza odchodzenie od spozywania
jednego wspdlnego positku. Japoriczycy zaczynaja ponadto eksperymentowaé z nowymi

38 Pierwotnie Tango no sekku byto Swigtem Chiopca, jednak w 1948 roku wadze zamienily je na
Swicto Dziecka i ustanowily §wigtem paristwowym.

39 Yorod Takeshi, Nibon no riaru: nigys, gyogyo, ringyi soshite shokutaku o katariau (Rzeczywistos¢ ja-
poriska: porozmawiajmy o rolnictwie, ryboléwstwie, lesnictwie i kuchni), Tokyo 2012, s. 7.
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smakami i przyprawami i coraz czgsciej ich kuchnia wykorzystuje produkty importowane.
Popularny staje si¢ réwniez styl mieszany wayo setchi, Yaczacy w sobie kuchnig japonska
z europejska (gtéwnie zestawy dani kuchni francuskiej i wloskiej podawanych z ryzem
i zupa miso).

Potrawy swiateczne

Nowy Ro - Oh gats

Fot. 5. Potrawy $wiateczne w Japonii. Fot. Iwona Kordzifiska-Nawrocka

Z drugiej strony kuchnia japoriska, a szczegdlnie jej tradycyjna postaé, cieszy si¢ coraz
wigksza popularnoscia poza Japonia, o czym $wiadczy chociazby liczba restauracji japoni-
skich na $wiecie, ktéra sigga dzisiaj 89 0oo*. Najwigcej (nie liczac oczywiscie Japonii),
bo 45 000 restauradji jest w Azji, w Stanach Zjednoczonych jest ich 25 0oo, a w Europie
Zachodniej 10 550. Do najpopularniejszych dani kuchni japoriskiej naleza: sushi i sashimi
(35%), tempura (9,6%), szasztyki z kurczaka yakitori (8,7%), makaron pszenny rimen
(8,6%) oraz gotowana wolowina shabushabu (5,6%)*'.

Washoku, ktére zdaniem Japoriczykéw odzwierciedla ich charakter narodowy (tzw.
Nihonjin no kokoro, czyli dusza Japoriczykéw), ulega zmianie, nie zatracajac przy tym

40 Badanie przeprowadzone przez Ministerstwo Spraw Zagranicznych Japonii w 2015 roku, za: Kaigai
no Nihonshoku resutoran 6habazi no 89 000 ten ni (Japoriskie restauracje poza Japoniq, wielki wzrost do licz-
by 89 000), Nippon Communication Foundation, [online] http://www.nippon.com/ja/features/h00128/
[dostep: 15.07.2017].

41 Nihon shokuhin ni taisurukaigaishohishaishikiankétochisa (Badania ankietowe na temat swiado-
mosci zagranicznych konsumentéw wobec spogywczych produktéw japoriskich) przeprowadzone przez Jetro
w 2013 roku w siedmiu krajach, [online] https://www.jetro.go.jp/ext_images/jfile/report/07001256/kaiga-
ishohisha_Rev.pdf [dostep: 15.07.2017].



128 Iwona Kordzinska-Nawrocka

swoich najwazniejszych cech, a wigc kreatywnosci w tworzeniu nowych smakdéw oraz
daleko posunigtej estetyzacji i kultury podania (motenashi).

Fot. 6. Popularne dania kuchni japoriskiej. Fot. Iwona Kordzidska-Nawrocka

Abstrakt

Tematem tekstu jest tradycyjna kuchnia japoriska — washoku, ktéra w 2013 roku zostata wpisana
na List¢ reprezentatywna niematerialnego dziedzictwa kulturowego ludzkosci UNESCO. Przez
kilkanascie stuleci formowania si¢ washoku Japoriczycy zaadaptowali potrawy z kuchni chirskiej,
portugalskiej, holenderskiej, a po otwarciu si¢ Japonii, i Restauracji Meiji w 1868 roku — z szeroko
pojetej kuchni europejskiej. Tradycyjna kuchnia japoriska jest zatem mozaika wielu wplywow, se-
lektywnie dobranych i umiejetnie dopasowanych do rodzimych wzorcéw. Tworza ja cztery swoiste
wymiary, a mianowicie: starannie dobrane sktadniki, idealnie zharmonizowane warto$ci odzywcze,
prostota technik gotowania oraz kultura goscinnosci (motenashi) przektadajaca si¢ na okreglone
sposoby podawania i spozywania potraw. Washoku odzwierciedla zatem ,dusze Japoriczykéw”
(Nihonjin no kokoro) ceniacych z jednej strony kreatywno$¢ w tworzeniu nowych smakdw, z dru-
giej za$ estetyke i kulture podania motenashi.

Stowa klucze: washoku, kuchnia japoriska, tradycja kulinarna, ryz.

Multidimensionality of Washoku — Japanese Traditional Cuisine

Abstract

The main topic of the article is the traditional Japanese cuisine washoku, which in 2013 was
registered as an UNESCO Intangible Cultural Heritage of Humanity. For many centuries since
the formation of washoku, Japanese have adapted dishes from Chinese, Portuguese and Dutch
cuisine and, after the Meiji Restoration in 1868, also from the European cuisine. Traditional
Japanese cuisine is therefore a mixture of influences, carefully selected and skillfully tailored to
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native patterns. It is made up of four “dimensions”, namely ingredients, well-balanced nutritional
values, simplicity of cooking techniques and a culture of hospitality (720tenashi) that translates into
specific ways of serving and consuming food. Washoku reflects the “soul of the Japanese” (Nibonjin
no kokoro) which values on the one hand creativity in forming new tastes and on the other hand
aesthetics and motenashi culture.

Key words: washoku, Japanese cuisine, culinary tradition, rice.
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Rola chakaiseki — zestawu potraw towarzyszacych
ceremonii herbaty w japoniskiej kulturze kulinarnej

Wstep

W Japonii wielu badaczy traktuje kulinaria jako cz¢$¢ kultury, nazywajac taka dziedzing
shokubunka, przy czym pierwsza cz¢$¢ wyrazenia shoku oznacza ‘jedzenie, positek’, druga
za$ — bunka — ttumaczymy jako ‘kultura’. Nonaka Ken'ichi w ksiazce Jinbun shiryigaku
no genzai Il (oryg. N>SXERNZ DB |l; Wapblezesne nauki humanistyczne I1) pisze:

Badania nad positkami wywodzg si¢ z réznych dziedzin naukowych. Jedzenie mozemy bada¢

poprzez kulture (metody przygotowywania dan; tradycja), cyrkulacje materii (fadcuch pokar-

mowy; energia), wartosci odzywcze jedzenia, produkeje, metody dystrybugji czy ekonomie. [...]

Chociaz poczatki kultury jedzenia jako niezaleznej dziedziny naukowej nie zaczely si¢ az tak daw-

no, to wspétczesnie badania nad kultura jedzenia zyskaty miano odrebnej dziedziny naukowej’.

Kultura jest zalezna od ludzi oraz ich relacji z innymi i §rodowiskiem. Badajac ja,
nalezy bra¢ pod uwage wszystkie zwiazki i zalezno$ci pomiedzy cztowiekiem a jego oto-
czeniem. Tak samo dzieje si¢ z kulturg kulinarna. Nalezy podkresli¢, ze jedzenie jest wazna
czgscia ludzkiego zycia i oprécz swej podstawowej funkeji, ktéra jest zaspokajanie glodu,
moze by¢ wyznacznikiem stylu zycia, podtrzymania relacji migdzyludzkich czy wyrazania
uczué i emocji. Wielu z nas nie zdaje sobie sprawy, jak bardzo kultura kulinarna wplywa
na nasze zycie. Nonaka podkresla, ze:

Przygladajac si¢ pofaczeniu skfadnikéw dania, zwigzkéw natury z zyciem czlowieka i jego tokiem

myslenia o jedzeniu, mozemy odkry¢ ,,obrazy” jedzenia z najrézniejszych regionéw na $wiecie.

Z tych ,,obrazéw” mozemy wywnioskowad, jakie sg relacje ludzi ze srodowiskiem, a takze, jak

sa one zachowywane?,

W Japonii od zawsze gléwnym pokarmem, zwanym shushoku, byt ryz. W jezyku
japoriskim istnieje kilka okreslert ryzu, w zaleznosci, czy chodzi o rodling — ine, ziarno —
kome, ryz jako positek — meshi, gohan czy ryz wystepujacy w daniach zachodnich — raisu.
Juz sama liczba uzywanych wyrazeni pokazuje, jak wazny jest ryz dla Japoriczykéw, skoro
dokfadnie precyzuja, o jakie stadium przetworzenia im chodzi. Wszelkie pozostate produkty
— ryby, warzywa czy migso — stanowig jedynie dodatek, czyli fukushoku lub okazu.

Wazng cecha kultury kulinarnej Japonii jest ogromny wplyw doktryny buddyjskiej,
zgodnie z ktora nalezy darzy¢ szacunkiem wszelkie formy zycia. Spowodowato to wydanie

1 K. Nonaka, Bunka kankyigaku ni okeru shiryo [dtum. Materiaty w nauce o srodowisku i kulturzel, [w:]
Jinbun shiryogaku no genzai II [dum. Wspdlczesne nauki humanistyczne 1I], Tokyd 2008, s. 13. Wszystkie
tlumaczenia, jesli nie zostalo to zaznaczone w przypisie, sa tumaczeniami autorki.

2 Tamze, s. 10.
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licznych edyktéw zabraniajacych spozywania migsa oraz edyktéw mitosierdzia i wspét-
czucia dla wszystkich istot zywych. Dopiero cesarz Meiji w 1872 roku zni6st trwajacy
przeszlo 1200 lat zakaz i Japoniczycy mogli wprowadzi¢ do swojej diety réwniez dania
migsne’. Jednak mimo powrotu do spozywania migsa jego pozycja na japonskim stole
nie jest istotna — przez wszystkie stulecia obowigzywania zakazéw Japoiczycy stworzyli
kuchnig, w ktdrej gtéwnymi dodatkami do ryzu staly si¢ ryby, owoce morza lub warzywa.
W dzisiejszych czasach Japoniczycy chetnie korzystaja z technik kulinarnych oraz sktad-
nikéw niepochodzacych z wysp japonskich, dzigki czemu moga udoskonala¢ tradycyjne
dania. Starajg si¢ jednak nie zmienia¢ ich catkowicie, aby zawsze mozna bylo dostrzec
w serwowanym positku ducha Japonii.

Niniejszy artykul skupia si¢ na jednym aspekcie niezwykle urozmaiconej kultury
kulinarnej Japonii, a mianowicie na kaiseki ryori, zwanym réwniez chakaiseki*, czyli po-
trawach serwowanych podczas petnego spotkania herbacianego (chaji) w Drodze Herbaty
oraz jej niezwyktej roli w relacjach migdzyludzkich. W celu zrozumienia idei podawania
positkéw w czasie spotkania herbacianego wazne jest zdefiniowanie kluczowego pojecia,
jakim jest Droga Herbaty, po japonsku okreslana mianem chado lub sads, a takze krét-
kie wyjasnienie typéw dan japonskich, ktére wplynely na forme chakaiseki, znana nam
wspolczesnie.

Najstarsza wzmianka na temat herbaty pochodzi z Nibon koki, czyli Pézniejszej kroniki
Japoriskiej (840 rok) i dotyczy mnicha Eicha (743-816), ktéry w 815 roku przyrzadzit nowy
napéj cesarzowi Saga (809-823). Dopiero jednak pod koniec XII wieku inny gatunek
herbaty, zwany matcha’®, stat si¢ popularny wéréd arystokracji dworskiej za sprawa mni-
cha Eisaia (1141-1215), kt6ry przywidzt jej nasiona z Chin i zatozyt pierwsze plantacje na
obrzezach Kioto (w $wiatyni Kozanji oraz w miejscowosci Uji)®. Przez dtugi czas herbata
byta traktowana jako cenny napéj majacy whasciwosci lecznicze”. Mhnisi pili ja zwlaszcza
podczas medytacji, poniewaz dziatata orzezwiajaco oraz powstrzymywata sennos¢.

Z czasem jednak zwigkszata si¢ liczba plantacji, dzigki czemu herbata stata si¢ do-
stepna dla catego spoleczeristwa japoniskiego. Od XIII wieku samurajowie — dwczesna
klasa rzadzaca, zacz¢li urzadzaé spotkania, zwane ficha (konkursy herbaciane), podczas
ktérych uczestnicy musieli odgadnag, z jakiej plantacji pochodzi serwowana herbata.
Dostrzegalna jest tu zmiana w podejsciu do herbaty — przestata ona bowiem by¢ czyms
wyjatkowym, majacym jedynie wlasciwosci lecznicze, a stala si¢ zwyklym napojem oraz
przedmiotem zabawy dla nowej klasy rzadzacej Japonia®. Kolejnym etapem rozwoju

3 L Kordzifska-Nawrocka, Japoriska kultura kulinarna, Warszawa 2008, s. 80.

4 Okreslenie ,kaiseki ryori” uzywane jest w odniesieniu do kuchni mieszczariskiej i wspétczesnej oraz
positkéw towarzyszacych ceremonii herbaty. W celu rozréznienia poje¢ autorka niniejszego artykutu bedzie
postugiwa¢ si¢ terminem ,,chakaiseki” oznaczajacym dostownie ‘positek podczas herbaty’.

5 Jest to herbata niefermentowana, sproszkowana o bardzo intensywnym zielonym kolorze. Proces
jej przygotowania jest diugi, liscie od razu po zerwaniu s3 poddawane dziataniu pary, nastepnie chtodzone,
suszone, kruszone na mate kawalki i na koniec mielone w zarnach lub mtynkach. W catej kulturze Drogi
Herbaty wykorzystuje si¢c wytacznie ten jeden rodzaj herbaty. Zob. A. Zalewska, Jak by¢ chajinem, [w:] Pol-
ska i Japonia. W 50. rocznicg wznowienia stosunkdéw oficjalnych, red. E. Patasz-Rutkowska, Warszawa 2009,
s. 277.

6 Roéwniez i wspéczesnie herbata z Uji nazywana jest ,honcha”, co oznacza ‘prawdziwa herbata’.

7 Zob. E. Mydan, Zapiski o zdrowotnym dzialaniu picia herbaty, przet. M. Kanert, wstgpem A. Za-
lewska, Poznan 2008.

8 A Zalewska, Jak byc chajinem..., s. 277-295.
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Drogi Herbaty byt rozkwit ,,ceremonii” w stylu shoin chanoyu®, w ktérej jej parzenie
odbywato si¢ w bogato urzadzonych pokojach w stylu gabinetowym, przy zastosowaniu
utensyliéw pochodzacych z Chin, zwanych karamono'®. W XV wieku dostrzegalna stata
si¢ juz wyrazna zmiana zasad ceremonii, poniewaz znawcy herbaty zaczgli praktykowaé
medytacjg zen'! w klasztorach buddyjskich, co miato na celu duchowe poglebienie do-
$wiadczen zwigzanych z herbata. Murata Shuké (1423-1502) jako pierwszy zaczat ktas¢
nacisk na duchowy wymiar picia herbaty, powoli odchodzac od bogatego stylu shoin
chanoyu i przyczyniajac si¢ do stworzenia nowego nurtu, a mianowicie Drogi Herbaty
w stylu wabi'?. Ty sama $ciezka podazyli Takeno J6o (1502-1555) oraz Sen no Rikyn
(1522-1591), ktérzy kontynuowali zmiany rozpoczgte przez Shuké w ksztattowaniu sig
Drogi Herbaty.

Wplyw estetyki i réznych typéw dan japoniskich na forme chakaiseki

W kulturze kulinarnej Japonii mozemy dostrzec rozmaite szkoly i sposoby podawania
positkéw, rézniace si¢ migdzy sobg zasadami lub okazjami, podczas ktérych serwowane
sq dania. Jednakze wszelkie rodzaje uczt maja zawsze jedna i t¢ sama ceche¢ wspdlng —
ogromng wagg przykiada si¢ do sposobu prezentacji, zwanego moritsuke. Oznacza to,
ze wszystkie podawane dania powinny radowa¢ nie tylko swoim smakiem, ale réwniez
pigknie wyglada¢ na talerzu®.

Wiele cech estetyki japoniskiej mozemy dostrzec w zyciu codziennym Japoriczykéw,
w tym w ich kulturze kulinarnej. Jednymi z najcz¢sciej zauwazalnych sg prostota oraz
naturalno$¢. Najwicksza warto$¢ materialng i duchowa majg rzeczy proste, zrobione z na-
turalnych sktadnikéw poddanych jak najmniejszej obrébce. To whasnie w nich Japoriczyk
potrafi dostrzec otaczajacy go $wiat oraz cale jego pigkno'*. Tak samo jest z kuchnig
japoniska. Najwazniejsza jest naturalno$¢ potraw, w zwiazku z czym kucharze staraja si¢
ogranicza¢ do minimum stosowanie przypraw i maja na celu jedynie ,wydobycie natu-
ralnych aromatéw i waloréw uzytych produktéw”*.

Kolejng cechg estetyki dostrzegalng w zyciu Japoriczykéw jest minimalizm. Wystgpuje
miedzy innymi w ikebanie (sztuka uktadania kwiatéw), malarstwie i kuchni, gdzie prze-
strzen pozostawiona mi¢dzy potrawami jest réwnie wazna co same potrawy. W kulturze
europejskiej mogtaby zosta¢ odebrana pejoratywnie jako pustka, jednakze ma ona na celu
podkreslenie pigkna kompozycji przyrzadzonych potraw — ich smakéw oraz wygladu.

9 Shoin chanoyu jest rodzajem parzenia herbaty w stylu gabinetowym. ,Shoin” oznacza dostownie
‘gabinet pisarski’, natomiast ,,chanoyu” — ‘wrzatek na herbatg’.

10 U. Mach, Urasenke — tradycja pewnego domu, [w:] Polska i Japonia..., s. 297-299.

11 Zen — japotiska nazwa chiriskiej buddyjskiej szkoty chan. W Japonii mozemy wyréznié¢ trzy odreb-
ne szkoly zen: rinzai (rinzaishi), soto (sotoshiz) oraz obaku (6bakushiz). Mistrzowie zen uwazali, ze poprzez
wiarg i ciagla praktyke mozna osiagna¢ o$wiecenie, czyli uwolni¢ si¢ od cierpienia oraz doswiadczy¢ nowego
postrzegania rzeczywistosci przez pryzmat paradoksu. Kazda ze szkét ma inna wizje drogi prowadzacej do
o$wiecenia. Zob. A. Kozyra, Zen a kultura Japonii — Hisamatsu Shin'ichi i Suzuki Daisetsu, [w:] Polska i Ja-
ponia...,s. 249-275.

12 Dokladne wyjasnienie terminu ,wabi” znajduje si¢c w dalszej cz¢sci tekstu.

13 L. Kordziriska-Nawrocka, japosiska. .., s. 92.

14 B. Kubiak Ho-Chi, Estetyka i sztuka japoriska, Krakéw 2009, s. 34.

15 1. Kordziniska-Nawrocka, japosiska..., s. 92.



134 Monika Nawrocka

Najbardziej znanymi rodzajami Nihon ryori, czyli dan japoniskich, ktére istnialy w Ja-
ponii na przestrzeni wiekéw, sa:

*  Honzen ryori — styl bankietowy;

*  Shdjin ryori — dania wegetarianiskie;

*  Kaiseki ryori — kuchnia mieszczan;

e Kaiseki ryori, zwane czgsto chakaiseki — positek towarzyszacy ceremonii herbaciane;.

W celu ukazania podobieristw i réznic, a takze wplywdw, jakie poszczegélne style
mialy na rozwdj chakaiseki, waine jest przedstawienie najwazniejszych cech kazdego z po-
wyzszych rodzajéw dar japoriskich.

Honzen ryori jest to styl bankietowy, kt6ry zapoczatkowany zostal w okresie Muroma-
chi (1333-1560). ,Honzen” oznacza dostownie ‘gtéwny stolik’*®, jednakze w rzeczywistosci
podczas takich uroczystosci zawsze podawana byta wigksza liczba tac. W zaleznosci od
liczby dodatkowych potraw mozemy rozréznié trzy typy wspomnianego stylu: ichiji
sansai'’ — jedna zupa i trzy dodatki; ichijii gosai — jedna zupa i pig¢ dodatkéws; ichiji na-
nasai — jedna zupa i siedem dodatkéw. To, ktéry typ honzen ryori miat by¢ wykorzystany
podczas bankietu, byto uzaleznione od okazji oraz wagi przyjecia.

Wigkszos¢ zrédel podaje, ze poczatek honzen ryori przypada na okres Muroma-
chi. Tak podaje migdzy innymi Yanagihara Toshio w Densho nihon ryori (Tradycyj-
na kuchnia japoriska). Jednakze Tsutsui Hiroichi, autor artykutu 7he history of the
kaiseki meal, uwaza, ze historia stylu bankietowego rozpoczyna si¢ juz w epoce Heian
(794-1192)"%.

Wedtug Tsutsui w okresie Heian rodzaj positkéw, zwany honzen ryori, odnosit si¢
zaréwno do wielkich bankietéw, podczas ktdrych dania byty ustawione na jednym, wspél-
nym stole, jak i do bardziej prywatnych spotkan, kiedy to uzywane byty réznego rodzaju
tace. W okresie Kamakura (1192-1333) szlachta wojskowa, ktéra wéwczas zdobyla wladzg
w panistwie, przejeta od dawnej arystokracji zwyczaje praktykowania uczt, podajac positki
na tacach. Mozna stwierdzi¢, ze niezaleznie od grupy wladajacej krajem, honzen ryori byt
nieodzownym elementem kultury Japonii.

Kolejnym rodzajem Nihon ryori jest shajin ryori*®. Jest to kuchnia wegetariariska, zapo-
czatkowana w $wiatyniach buddyjskich, jednak z uplywem lat stawata si¢ coraz bardziej
popularna réwniez wsréd ludzi $wieckich. Termin ,,shojin” pochodzi od sanskryckiego
virga i oznacza ‘dobrowolne wyrzeczenia i ograniczenia majace na celu oczyszczenie wne-
trza i unikniecie zbrukania®.

Mnisi buddyjscy wierzyli, ze dzigki medytacjom oraz pokarmom pochodzenia roslin-
nego sa w stanie osiggna¢ o§wiecenie. Wprowadzenie dan wegetarianiskich do klasztoréw
buddyjskich spotkato si¢ z duza aprobata, migdzy innymi Dogena Kigena (1200-1253).

16 ,Hon” jest to przymiotnik oznaczajacy ‘gtéwny, podstawowy’. ,Zen” oznacza tace, ktore mogly rézni¢
si¢ ksztaltem oraz materiatem w zaleznosci od zastosowania. W honzen ryori byly to tace na wysokiej nodze.

17 Pomimo ze pojecie ,sai” tak naprawdg oznacza ‘warzywa zielone’, w kulturze kulinarnej stosowane
jest jako uogélnienie positku, niezaleznie od jego zawartosci. Jest natomiast jeden wyjatek — ryzu nigdy nie
liczy sig jako sai, on jest zawsze poza tymi podziatami.

18 H. Tsutsui, The history of the kaiseki meal, ,Chanoyu Quarterly. Tea and the Arts of Japan” 1994,
nr 78, s. 11.

19 ,Shé” oznacza ‘medytacja’, a ,,shin” — ‘wysitek, starania’. Stownik Kdjien (Ogréd Stow), [w:] Stow-
nik elektroniczny Sharp Papyrus PW-AT 790.

20 I Kordzifiska-Nawrocka, Japoriska..., s. 45.
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Popierat on catkowicie jedzenie warzyw, najlepiej pochodzenia rodzimego, ktére miaty
duze wartoéci odzywcze. Podczas swojego pobytu w Chinach Dégen stworzyt dzieto
Hokyoki (Zapiski ery Baoging; X111 wiek), w ktérym to whasnie ustanowit jasne kryteria
dla positkéw serwowanych w klasztorze.

Potrawy shajin ryori oparte byly na produktach warzywnych, a takze na serku sojowym
1ofi?!, pascie sojowej miso, sfermentowanej fasoli nattd, korzeniu konnyaku®* czy sezamie
goma, z ktérego wytwarzany byt olej, na ktérym smazono wszystkie dania. Codziennym
positkom mnichéw towarzyszyla ponadto zielona herbata, ktéra pomagata zachowa¢ im
$wiezo$¢ umystu podczas medytacji, a takze miata wlasciwosci oczyszczajace. Wielu z nich
podazato Droga Herbaty, twierdzac, ze herbata i zen sa najlepsza droga do dostapienia
o$wiecenia.

Istnieja dwa rodzaje dan japoniskich nazywanych kaiseki ryiri, rézniace si¢ ideograma-
mi kanji, ktérymi je zapisujemy. Pierwsze zlozenie <% oznacza dostownie ‘spotkanie’,
natomiast drugie 1A ttumaczymy jako ‘ciepty kamien schowany za pazuchg. Dawniej
nie istniafo rozréznienie na &% oraz {74, jednak od okresu Edo zacz¢to uzywaé pierw-
szego zapisu na okreslenie zaréwno kuchni mieszczan, jak i spotkania herbacianego, dru-
giego za$ tylko w Drodze Herbaty. O ile pochodzenie pierwszego ztozenia jest oczywiste,
o tyle zwiazek drugiego z ceremonia herbaciana wymaga wyjasnienia. Poczatkowo byt to
termin uzywany przez mnichéw buddyjskich, kt6rzy podczas wielodniowych medytagji
ogrzewali kamienie, ktére nast¢pnie uktadali w faldy kimona, aby ogrza¢ si¢ podczas
ciagtego siedzenia w bezruchu oraz oszuka¢ gt6d®.

Kaiseki ryori, zapisywany znakami na spotkanie, stanowi rodzaj kuchni ods$wigtnej,
powstatej w okresie Edo w spoleczenstwie mieszczaniskim, a dzis jest przykladem kuchni
narodowej Japoriczykéw. Jest to polaczenie elementéw stylu honzen ryori z chakaiseki,
a takze z kuchnig chiriska, zwang shippoku**. Najwicksza réznica pomigdzy stylami ban-
kietowym i herbacianym a mieszczariskim jest to, Ze w tym ostatnim ryz meshi oraz zupg
misoshiru® podaje si¢ pod koniec spotkania. Positek rozpoczyna si¢ piciem sake i spozy-
waniem drobnych zakasek, zwanych ozashi®.

Cickawg rzeczg jest wystgpowanie w kaiseki ryori tylko jednej tacy, na ktérej znajduja
si¢: pateczki na podstawce, czarka na sake oraz talerzyk z przystawka. Nastgpne dania s
kolejno podawane na talerzykach badz w miseczkach, jedno po drugim, co ma na celu
cieszenie si¢ smakiem kazdej z nich z osobna®. S one spozywane na przemian z ko-
lejnymi rundami picia sake. Gdy takie spotkanie juz zbliza si¢ ku koricowi, podawany
jest ryz meshi oraz zupa miso. W takich okoliczno$ciach miseczka z zupa nazywana jest
tomewan®®, czyli czarka koniczaca.

21 Tofu jest to twarozek sojowy, ktéry powstaje podczas koagulacji mleka sojowego.

22 Konnyaku —Yac. Amorphophallus konjac.

23 Sen Soshitsu XV, The spirit of tea, Kyoto 2002, s. 116.

24 Shippoku, jest to kuchnia chiriska, gdzie dania sg serwowane na okraglym stoliku, ktory kreci sig
dookota.

25 Miso jest to pasta sojowa, shiru oznacza zupg.

26  Motze by¢ to ryba lub warzywa.

27 Kaiseki ryori rozni si¢ tym samym od zachodniego stylu podawania positkéw, gdzie przykladowo
migso i warzywa podawane sa na jednym talerzu i spozywane facznie.

28 Tome — pochodzi od czasownika ,tomeru” oznaczajacego ‘Zzatrzymywal, wylacza¢’, natomiast
ywan” znaczy ‘czarka, miseczka.
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Spotkanie chakaiseki

Kaiseki ryori, zwane chakaiseki, towarzyszy zawsze oficjalnym spotkaniom herbacianym,
zwanym chaji. Czas trwania takiego spotkania moze si¢ rézni¢ w zaleznosci od okazji czy
pory dnia, podczas ktdrej si¢ odbywa, jednak zazwyczaj trwa okoto 3—4 godzin. Jedno
chaji mozemy podzieli¢ na kilka etapéw: najpierw podaje si¢ positek, nastgpnie rozpala
si¢ wegielki pod kociotkiem z woda i przygotowuje gesta herbate koicha, na zakoniczenie
za$ lekka herbate usucha.

Wystepuje siedem gléwnych rodzajéw spotkania chaji*’:

* poranne;

* w potudnie;

* w okresie zimowym;

* tuz po zachodzie storica;

* specjalne, zorganizowane z powodu jakiej§ wyjatkowej sytuacji;

* 0 $wicie;

* popotudniowe.

Zasadniczo ich przebieg jest taki sam, rdznig si¢ jedynie szczeg6tami, takimi jak zasady
dotyczace wyboru serwowanego jedzenia czy uzytych utensyliow.

Istnieje kilka zasad dotyczacych wyboru menu na chakaiseki. Wazne jest, aby wszystkie
sktadniki pasowaly do pory roku oraz pory dnia, podczas ktérej beda podane. W dobrym
guscie jest réwniez, aby gospodarz sam przygotowat wszystkie dania, jednakie w dzi-
siejszych czasach mozna liczy¢ na pomoc firm specjalizujacych si¢ w kuchni tego typu.
Wszystko powinno by¢ tak przygotowane, aby goscie nie mieli najmniejszych probleméw
z jedzeniem, czyli na przyklad kawatki ryby powinny by¢ pozbawione osci i nie by¢ za
duze, aby mozna bylo je zje$¢ naraz. Konieczne jest réwniez, aby gospodarz byt zorien-
towany odnosnie do zwyczajéw zywieniowych gosci — co jedza, a czego nie. Dzigki temu
nikt nie zostanie postawiony w niezrecznej sytuacji, poniewaz wedtug ogélnie przyjetych
zasad nalezy zje$¢ wszystko, co si¢ dostanie. Poczawszy od czaséw Sen no Rikyi, podczas
uktadania menu najlepiej przestrzegaé zasady, ktéra nakazuje zachowa¢ umiar. Zamiast
ekstrawaganckich sktadnikéw, bezpieczniej jest uzy¢ takich, ktdre wszyscy znaja i lubia.

Coz jest wige tak wyjatkowego w chakaiseki, co sprawito, ze ten positek stat si¢ nie-
odzownym elementem spotkan herbacianych?

Praktykowana wspétczesnie Droga Herbaty, majaca swoje poczatki w XVI wieku,
nazywana jest czasem droga ubéstwa, droga wabi. Owe kaiseki w Drodze Herbaty ma
oznaczaé, ze podawany positek ma na celu jedynie zaspokojenie najwigkszego gtodu u go-
§ci, pozostawiajac lekki niedosyt. Pojawiajacy si¢ juz kilkakrotnie termin wabi wymaga
doktadnego wyjasnienia. Jest to japoniska kategoria estetyczna oznaczajaca ‘surowe, czyste
pickno, emanujace z glebi przedmiotéw prostych, naznaczonych uptywem czasu, a nawet
zniszczonych™®. Pigkno wabi jest zazwyczaj przeciwieristwem powszechnie uznawanych
kanonéw pigkna, ma na celu uchwycenie ,zycia niejako od wewnatrz, a nie ukazywanie
jedynie tego, co powierzchowne™!. Przedmioty w stylu wabi pozbawione sg zb¢dnych

29  Sen Séshitsu XV, The spirit..., s. 116-119.
30 B. Kubiak Ho-Chi, Estetyka..., s. 65.
31 A. Kozyra, Zen a kultura. .., s. 259.
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zdobien. Wykorzystywanymi materialami sa tu drewno, kamien, glina i bambus, czyli
wszystko to, co czlowiek moze znalezé w swoim najblizszym otoczeniu. W stylu wabi
zazwyczaj dostrzegalne jest pickno przedmiotéw jak najmniej zmienionych czy przetwo-
rzonych przez czfowieka — najwazniejsza jest naturalno$¢®.

Od czaséw Sen no Rikyt w Drodze Herbaty ceramiczna czarka majaca drobne pek-
nigcia badZ wazon na kwiaty zrobiony ze $wiezo $cigtego
bambusa maja wigksza wartos$¢ estetyczna niz najpigk-
niejsze ztocone utensylia. Wazne jest réwniez asyme-
tryczne wykonczenie $cianek czarki. W zen uwaza sie,
ze dzigki asymetrii rzeczy mozemy odkry¢ nowy wymiar
rzeczywistosci (co tym samym zbliza nas do o$wiece-
nia)*>. W Namporoku, czyli Zapiskach z potudniowych
stron** — dziele bedacym jednym z najwazniejszych tek-
stéw japonskich dotyczacych Drogi Herbaty, mozemy
odnalez¢ fragment, w ktérym jasno zostaje przedsta-
wiony poglad Rikyt na ducha wabi: ,\W matym pokoju
dobrze jest postugiwaé si¢ utensyliami, keérym pod réz-
nymi wzgledami czego$ brakuje. Niektdrzy ludzie nie
lubig nawet drobnych uszkodzeri. Zupelnie nie mozna
si¢ z tym zgodzi¢™?>.

Kategoria estetyczna wabi wystgpuje w wielu dzie-
dzinach sztuki japonskiej, takich jak kaligrafia, poezja, ikebana, malarstwo, architektura,
ceramika, jednakze jej prostota i surowo$¢ najlepiej dostrzegane sa wlasnie w ceremonii
herbaty.

Podczas spotkania nie tylko utensylia pozostaja w duchu wabi. Tak samo jest z ludZmi
przebywajacymi w pokoju herbacianym — niewazny jest ich status spoteczny ani pozycja
materialna — po wejsciu na maty fatami wszyscy staja si¢ réwni i wszystkim nalezy si¢
taki sam szacunek. Jedyne, co nadal ich rozréznia, to pozycja goscia. Kazdy z uczestnikéw
bowiem, otrzymujac zaproszenie od gospodarza, dowiaduje si¢, ktérym gosciem bedzie na
spotkaniu. Najwazniejszym, prowadzacym wigkszo$¢ rozméw z panem domu, jest zawsze
pierwszy go$¢. Ma on za zadanie dbac o reszt¢ uczestnikdw, tak aby wszyscy byli zadowo-
leni. Inna wazna role sprawuje ostatni go$¢, bedacy czgsto przyjacielem gospodarza. Do
niego nalezy pomoc w odnoszeniu pustych juz naczyni po positku i dbanie o zachowanie
porzadku w pokoju herbacianym. Natomiast wszyscy zasiadajacy na matach pomigdzy
nimi goscie moga w pelni cieszy¢ si¢ spotkaniem bez zadnych obowiazkéw.

Gospodarz ponadto, przygotowujac si¢ do takiego spotkania, bardzo uwaznie dobie-
ra wszystkie utensylia, ktére beda wykorzystane podczas positku oraz pézniejszej gestej

Fot. 1. Czarka do herbaty w stylu
oribe, uznawanym za przyktad
ceramiki wabi. Fot. Monika

Nawrocka

32 T.1td, The essence of Japanese beauty, ,Chanoyu Quarterly. Tea and the Arts of Japan” 1994, nr 78,
s. 47.

33 A.Kozyra, Zen a kultura..., s. 259.

34 Dzieto to podobno zawiera nauki gléwnego prekursora Drogi Herbaty, Sen no Rikyi, spisane
przez jednego z jego uczniéw — Nambo Sokeia. Sklada si¢ z siedmiu rozdziatéw. Wedtug tradycji szes¢
pierwszych rozdziatéw zostalo zaakceptowanych przez Rikyt i zawiera jego poprawki, ostatni natomiast
powstat dopiero po $mierci Mistrza.

35 Namporoku, czyli zapiski z potudniowych stron, thum. A. Zalewska, ,Silva Iaponicarum” 2005, z. 3,
2005, s. 32.
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i lekkiej herbaty. Zawsze jest jaki$ temat przewodni spotkania i zazwyczaj od razu, gdy
zobaczymy wybrane na ten dziel przedmioty oraz ksztalty i aranzacj¢ dan badz stodyczy
podawanych do herbaty, mozemy si¢ domysli¢ intencji gospodarza. Jednym z przykla-
déw, ktory dobrze ilustruje temat przewodni, jest spotkanie herbaciane zorganizowane
7 lipca w czasie $wigta Tanabata®. Podczas spotkania, nie tylko dekoracja w poczekal-
ni machiai przypomina drzewko z zawieszonymi tanzaku
(mate karteczki, na kedrych zapisuje si¢ swoje prosby), ale
réwniez i dania nawigzuja do tego $wigta. Na fotografii 2
widoczna jest czarka do herbaty, ktérej zdobienia zwia-
zane s3 z tym $wictem. Czgsto tego rodzaju czarki moga
by¢ uzywane tylko raz w roku, co czyni je wyjatkowymi.
Fotografia 3 zostata wykonana na spotkaniu herbacianym
7 VII 2016 roku, gdzie pierwszym go$ciem byta pracownica
Narodowej Agencji Aeronautyki i Przestrzeni Kosmicznej
(NASA), dlatego w celu uczczenia tak wyjatkowego goscia
czgé¢ stodyczy serwowanych do lekkiej herbaty wsucha zo-
stala zrobiona na ksztatt sond kosmicznych.

Wielu osobom, ktére znaja Droge Herbaty tylko z teorii,
moze si¢ wydawad, ze takie spotkanie jest petne sztywnych
regut, ktérych pod zadnym pozorem nie wolno zmieniaé.
Oczywiscie, juz od najdawniejszych czaséw powstawaty
zasady, jak ta opisana w pracy z 1564 roku, zatytulowanej
Bunrui Sojimboku (Klasyfikacja informacji o herbacie), we
fragmencie ktérej czytamy: , Jedli chodzi o konwersacj¢ pod-
czas «spotkania», powinno si¢ rozmawia¢ o temperaturze wystgpujacej tego dnia, o na-

Fot. 2. Czarka nawiazujaca tema- stonecznieniu badz zachmurzeniu pogody, wietrze, deszczu,
tycznie do $wicta Tanabata pod kwiatach, ksi¢zycu i tym podobnych™®’. Naprawdg jednak
drzewkiem z zyczeniami zawie- chodzi tu ponownie o zasad¢ pozostawienia realnego $wiata

szonymi na tanzaku. poza matami tatami i skupienia si¢ na doznaniach tu i te-
Fot. Monika Nawrocka raz, a takze przezywaniu niezapomnianych chwil z innymi

go$¢mi. Positek podawany w czasie ceremonii herbaty stuzy
nie tylko zaspokojeniu glodu (chociaz dobrze, gdy pozostaje lekki niedosyt i goscie nie
sa przejedzeni), ale réwniez i zmystéw wzroku oraz wechu. Wazne jest, aby dania byly
zawsze przepicknie utozone na talerzu, a wszystkie dodatki dopasowane do siebie zaréwno
smakowo, jak i wizualnie. Mozemy nawet pozwoli¢ sobie na stwierdzenie, ze positek jest
pewnego rodzaju przystawka catego spotkania, gdy gléwnymi daniami sa wlasnie gesta

i lekka herbata.

36 Swieto Tanabata — $wieto gwiazd, nazywane $wigtem mitosci. Tylko tego jednego dnia w roku dwie
gwiazdy péinocnego nieba — Wega i Altair — zblizajg si¢ do siebie na Drodze Mlecznej. Wedtug legendy jest
to para kochankéw Orihime i Hikoboshi, ktérzy moga si¢ spotkac tylko ten raz w roku.

37 H.Tsutsui, The history of..., s. 26.
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Fot. 3. Przyklady stodyczy. Z lewej
galaretka yokan nawiazujaca do Drogi
Mlecznej, z prawej gwiazdki oraz sondy
Positek chakaiseki kosmiczne. Fot. Monika Nawrocka

Wspotczesnie, w nawiazaniu do shdjin ryori, czyli kuchni wegetariariskiej, wszystkie dania
na chakaiseki sa zazwyczaj wegetariariskie. Oczywiscie, zdarzaja si¢ spotkania, podczas
ktérych podawana jest ryba, ale wlasciwie nigdy nie jest to migso. Natomiast z drugiego
stylu, czyli honzen ryori, zaczerpnigto ide¢ podawania czarek i naczyn na tacach. Kazdy
z gosci otrzymuje oddzielna tacg, zwang oshiki, na ktérej zawsze znajduje si¢ miseczka
z ryzem oraz z zupg, a takze talerzyk na mukozuke, czyli réznego rodzaju warzywa, ryby
oraz owoce morza serwowane na surowo. Zazwyczaj pokrojone sg w cienkie plasterki
z takimi dodatkami jak sos sojowy badz japoniski chrzan wasabi.

Kolejnym daniem przynoszonym go$ciom siedzacym w pokoju herbacianym jest
nimono, czyli danie gotowane. Wybér skladnikéw uzywanych podczas przygotowywania
nimono jest zdecydowanie bogatszy niz na przyklad przy yakimono (dania pieczone) —
zawiera wiele rodzajéw ryb i owocéw morza, migs, warzyw czy wodorostéw. To wlasnie
o daniu nimono méwi si, ze jest ,kwintesencja badz sercem kaiseki”, tym samym jest to
najbardziej oczekiwany moment podczas calego kaiseki ryori. Nie tylko danie, ale i czarka
pelnia tu wazna role. Zazwyczaj zrobione sa z czarnej laki, pokrytej przepi¢knymi wzora-
mi, czgsto z dodatkami ztota. Gdy gos¢ odkrywa pokrywke, zostaja pobudzone estetycz-
nie wszystkie jego zmysty — zadaniem nimono jest oszotomienie swoim niesamowitym
wygladem, aromatem oraz smakiem?®.

Innym typem dania wystgpujacym w kaiseki ryori jest yakimono, czyli potrawy pieczone.
Sa to najczgéciej ryby, jednakze w zaleznosci od pory roku lub okazji moga wystgpowacd
réwniez i inne skladniki, na przyktad warzywa, réznego rodzaju migso czy plastry zdfu.
W chakaiseki, jak juz zostalo wspomniane wezesniej, najczeéciej panuje zasada podawania
positkéw: ,jedna zupa i trzy dodatki”, pochodzaca od stylu bankietowego i to wlasnie
yakimono, serwowane po nimono oraz mukozuke, zamyka ten zestaw. Jednakze podawane
s zazwyczaj jeszcze liczne dodatki, takie jak pikle lub mate przekaski pasujace do alkoholu.

38 Nimonowan o itadaku. Nikonme [ttum. Podawanie miseczki z daniem gotowanym. Druga runda
sake, [w:] Kaiseki no itadakigata to sakuhi [tum. Sposéb podania i metody przygotowania kaiseki), t. 4, Kyoto
2007, s. 20.
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Y chakaiseki mozemy zauwazy¢ pewng prawidtowos¢ — kazde danie zawsze ma przy-
pisane do siebie charakterystyczne naczynie. Goscie, widzac gospodarza wchodzacego do
pawilonu herbacianego, nawet jedli nie pamigtaja kolejnosci nastgpujacych po sobie dar,
juz po samym widoku wnoszonego naczynia mogga si¢ domysli¢, jaki to bedzie rodzaj
positku. Zazwyczaj wykonane s3 one z japoniskiej laki, jedynie dania pieczone oraz pikle
i marynaty podawane sa w ceramicznych naczyniach.

W chakaiseki wystgpuje takze kozuimono. Zazwyczaj jest to zagotowana woda z jed-
nym z dodatkéw, takich jak pokrojony w paseczki imbir, posiekana $liwka japoriska,
pokrojone pedy lub owoce dzikich traw czy po prostu szczypta soli*. Ma ona na celu
stworzenie poczucia $wiezosci dla gosci, przed podaniem kolejnych dan.

Gdy jedzenie powoli zbliza si¢ ku koricowi, gospo-
darz ponownie pojawia si¢ w pokoju herbacianym,
gdzie po kolei z kazdym z goéci nawzajem wspélnie
wypija po czarce alkoholu sake. To takze ma na celu
zblizenie gospodarza i gosci, zacie$nienie relacji migdzy
nimi.

Podczas kaiseki ryori podawane s réwniez stody-
cze, zwane kashi. Dla Europejczykéw moga si¢ wy-
dawa¢ nietypowe, poniewaz ich gléwnymi sktadni-
kami sa miedzy innymi maka ryzowa (mochigome),
algi morskie oraz stodka pasta an, ktéra wytwarza si¢
z fasoli. Tuz po chakaiseki podawane sg ciastka nama-

Fot. 4. Dzbanek kannabe gashi (tzw. stodycze surowe), ktdre zawsze towarzysza herbacie
z alkoholem, z lakowang czarka  gestej koicha. Natomiast higashi (tzw. stodycze suche) serwowane
sakazuki na podstawce haidai. jest tuz przed stabsza herbata usucha.

Fot. Monika Nawrocka Dania wymienione powyzej naleza do najbardziej charakte-
rystycznych dan japoriskich, wystepujacych nie tylko podczas
chakaiseki, ale tez — czgsto w zmienionej lub uproszczonej formie, w codziennym zyciu
Japoniczykéw. Wszystkie uzywane podczas chakaiseki utensylia oraz przygotowane potra-
wy odgrywaja bardzo wazna rolg estetyczna i emocjonalna. Nie tylko podczas chakaiseki,
ale i w czasie calego spotkania herbacianego, istotny jest wybér utensyliéw. Powinny
wspdlgra¢ ze soba, aby komponowad si¢ w jeden zestaw. Maja réwniez na celu zwigkszenie
doznan emocjonalnych uczestnikéw spotkania, nie tylko poprzez smak i aromat potraw
czy herbaty, ale réwniez poprzez dotyk naczyn, czgsto tak wyjatkowych i unikalnych.
Dzi¢ki temu czlowiek na dluzej zapamigtuje takie spotkanie, mocniej potrafi si¢ wezué
w moment i nie pamigta¢ wéwczas — chociaz przez chwile, o otaczajacym go $wiecie
i wszystkich problemach.

Zakonczenie

Japoniska kulture kulinarna, niezwykle urozmaicona pod wzgledem potraw i technik
przyrzadzania, wyrdzniaja cztery podstawowe style, a mianowicie: honzen ryori (kuchnia

39 T. Yanagihara, Honzen ryori [ttum. Styl kuchni bankietowej), [w:] Densh Nibon ryori [dum. Trady-
cyjna kuchnia japoriskal, Tokyo 1977, s. 384.
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bankietowa), shdjin ryori (kuchnia wegetariafiska), kaiseki ryori (kuchnia mieszczariska)
oraz chakaiseki (kuchnia ceremonii herbaty). Kazdy styl rozwijat si¢ w innej epoce i byt
popularny wsréd innej klasy spotecznej, jednakie wasnie w chakaiseki mozna dostrzec
zaskakujacg syntez¢ wszystkich typéw i sposobdw przyrzadzania oraz podawania dan.

Z honzen ryori chakaiseki przejgto sposéb podawania positkéw. Kazdy z gosci ma usta-
wiong przed soba swoja tacg gtéwna z podstawowym zestawem, ktdry tworza: miseczki
na ryz i zupg shiru oraz talerzyk z przekaskami mukizuke. Réwniez wszystkie kolejne
dania wnoszone sa do pokoju herbacianego na tacach. Na podobienistwo z kolei kuchni
mieszczaniskiej kaiseki ryori, tutaj takze bardzo wazna jest kolejnos¢ serwowanych dan,
a gospodarz pilnuje, aby nie dopusci¢ do zadnej pomytki. Kazde danie oznacza kolejny
etap spotkania, dlatego tak istotne jest $cisle pilnowanie kolejnosci podawania positkow.
Natomiast z shdjin ryori chakaiseki przej¢to menu. Tak samo jak mnisi zen, uczestnicy
chakaiseki spozywaja zazwyczaj potrawy wegetariaiskie. I podobnie jak w szkotach zen
uwazano, ze dzigki diecie bezmigsnej fatwiej mozna osiagnaé oswiecenie, tutaj réwniez
mozemy dostrzec prébe odnalezienia spokoju ducha poprzez rytualne oczyszczenie ciata
i umystu. Positek serwowany podczas ceremonii herbaty stuzy ponadto nie tylko za-
spokojeniu glodu, ale réwniez i zmystéw wzroku i wechu. Wazne jest, aby dania byty
zawsze przepicknie utozone na talerzu, a wszystkie dodatki dopasowane do siebie zaréwno
smakowo, jak i wizualnie. Japoriczycy ktada duzy nacisk na estetyczny wymiar positkéw,
a samo podejscie estetyczne jest dostrzegalne nie tylko w kulturze kulinarnej, ale réwniez
i w innych dziedzinach sztuki, takich jak ikebana, malarstwo czy kaligrafia. Mozna po-
wiedzie¢, ze naturalizm, minimalizm, pigkno ,,ubdstwa” wabi, czyli najwazniejsze cechy
estetyki japoniskiej, idealnie charakteryzuja réwniez kuchni¢ chakaiseki.

Warto podkresli¢, ze chakaiseki jest czym$ wyjatkowym pod jeszcze innym wzgle-
dem. W Drodze Herbaty, zaréwno podczas oficjalnego spotkania, spozywania positku,
jak i w czasie nieoficjalnego parzenia herbaty, gléwnym zatozeniem jest niepowtarzalnos¢
sytuacji. Kazde spotkanie jest jedyne w swoim rodzaju. Nawet jesli uczestnikom uda si¢
spotka¢ po raz kolejny w tym samym gronie, nie bedzie to juz takie samo spotkanie — inna
bedzie pora roku, godzina spotkania lub okazja oraz serwowane menu. O niepowtarzalnosci
i unikalnosci kazdego spotkania chaji $wiadczy zatem i dobér potraw, stodyczy oraz uten-
syliéw. Gospodarz musi przygotowywaé menu na chakaiseki w taki sposdb, aby wszystkie
dania idealnie si¢ komponowaly i do siebie pasowaty. Nie bedzie zatem biedem stwierdzenie,
ze caly przebieg kaiseki ryori towarzyszacy spotkaniu herbacianemu jest pewnego rodzaju
magicznym rytuatlem. Kazdy z uczestnikéw ma wyznaczone zadanie, ktére musi wyko-
na¢, cala rozmowa miedzy pierwszym gosciem a gospodarzem zazwyczaj sprowadza si¢ do
narzuconych przez konwencj¢ zwrotéw, brak jest niepotrzebnych i chaotycznych gestéw.
Wszystko to dodaje spotkaniu majestatu, a uczestnik, przebywajac w pawilonie herbacia-
nym, zapomina na chwil¢ o zyciu codziennym i jest w stanie odnalez¢ spokdj ducha.
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Abstrakt

Artykut ma na celu przedstawienie japonskiej kultury kulinarnej na przykladzie kuchni kaiseki
ryori, czyli positkéw towarzyszacych spotkaniu herbacianemu (chaji), ze szczegdlnym uwzglednie-
niem jej estetyki, rodzajéw wystgpujacych dani oraz utensyliéw. Pokrdtce zostang réwniez przedsta-
wione gléwne typy kuchni japoniskiej, a mianowicie kuchnia bankietowa (honzen ryori), kuchnia
wegetariariska (shdjin ryori) oraz kuchnia mieszczariska, ktére wywarly wplyw na powstanie kaiseki
ryori oraz na ksztattowanie si¢ kultury kulinarnej, jaka znamy wspétczesnie.

Stowa kluczowe: kaiseki ryori, chakaiseki, honzen ryéri, shojin rydri, Droga Herbaty, Sen no
Riky, wabi, kultura kulinarna Japonii, utensylia.

The funcion of chakaiseki — the meal served in the Way of Tea

in Japanese culinary culture

Abstract

The aim of the paper is to present Japanese culinary art on the example of kaiseki ryiri, the meal served
in the Way of Tea (chaji), with particular emphasis placed upon its esthethics, variety of meals and
kitchen utensils. Selected main types of Japanese cuisine are also briefly presented in the work, including
banquet cuisine (honzen ryori), vegetarian cuisine (shgjin ryori) and bourgeois cuisine, all of the above
affecting both kaiseki ryori appearance and shaping contemporary known culinary art of Japan.

Key words: kaiseki ryori, chakaiseki, honzen ryori, shojin ryori, the Way of Tea, Sen no Rikyi,
wabi, Japanese culinary culture, tea utensils.
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Lukasz Grzejszczak
Politechnika £.6dzka

Przy wspélnym stole.
Jadalnie 16dzkiej burzuazji XIX-XX wieku

W ogdle w Lodzi, budujqcej tak szybko ulice i stosunki towarzyskie, istniaty
Jjuz wszystkie prawie warstwy, byly plutokracja, inteligencja i drobne miesz-
czaristwo, ale byt to podziat surowy jak bawetna przed apreturg.

(Wincenty Kosiakiewicz, Bawelna)

Przywotany na wstepie fragment powiesci z 1895 roku pt. Bawetna autorstwa Wincentego
Kosiakiewicza! prowokuje nas do postawienia pytania o zycie rodzinne i towarzyskie sku-
pione przy wspélnym stole oraz wyglad i sposoby urzadzania wnetrz 16dzkiej burzuazji
i zamoznego mieszczaristwa XIX—XX wieku. Artykul prezentuje stan badan dotyczacych
kultury zar6wno materialnej, jak i symbolicznej stotu, zwiazanej z obyczajowoscia, ale
réwniez z wyposazeniem i programem ikonograficznym wngtrz.

Chcac przedstawic jak najszerzej kontekst podjetego dyskursu, odwotano si¢ do ma-
teriatéw archiwalnych, ikonograficznych oraz relacji pamigtnikarskich i wspomnien. Po-
mocna okazata si¢ réwniez éwczesna literatura, zaréwno powiesé, jak i proza dokumen-
talna poswigcona Lodzi dostarczyly bowiem obszernej wiedzy o obyczajowosci i kulturze
materialnej fabrycznego miasta®.

Spotkanie przy wspélnym stole bedace przedmiotem naszych rozwazan wpisuje si¢
w pojecie kultury mieszkaniowej stanowiacej w badaniach naukowych przedmiot zain-
teresowania przedstawicieli réznych dyscyplin®. Nalezy bowiem podkresli¢, ze kultura
mieszkaniowa omawianego okresu jest przede wszystkim kultura mieszczariska. W koricu
XIX wieku w strukturze spotecznej tédzkiego mieszczaristwa dominuje grupa drobno-
mieszczaistwa, ktérej odsetek wynosi 20%, burzuazja za$ stanowi blisko 7%, a odsetek
przedstawicieli zamoznej inteligencji szacuje si¢ na okoto 2,2—5%*. W poczatkowym okre-
sie, tworzac whasny styl zycia, wyemancypowane mieszczafistwo aspiruje do wzordw czer-
panych od wyzszych warstw spotecznych, zwlaszcza arystokracji. Elegancja i wykwintnos¢

1 Cyt. za: W. Kosiakiewicz, Bawetna, [w:] Ldd%, ktdra praemineta w publicystyce i prozie (antologia),
wyb. i red. P. Boczkowski, £6dz 2008, s. 289.

2 Na ten kontekst badawczy zwrécita uwagg takze J. Konieczna, Kultura ksiqzki polskiej w Lodzi prze-
mystowej (1820-1918), £6dz 2005, s. 12.

3 Problematyke t¢ autor podjat w kuratorskiej wystawie ,,Uroda codziennosci. Sztuka uzytkowa XIX~
XX wieku” zorganizowanej w Muzeum Miasta Lodzi w 2011 roku prezentujacej styl zycia i kulture mate-
rialng wyzszych i $rednich warstw 16dzkiego mieszczafstwa. Por. L. Grzejszczak, Uroda codziennosci. Sztuka
uzythowa XIX-XX w., £6dz 2011.

4 W. Pus, Dzieje Lodzi przemystowej (zarys historii), £6dz 1987, s. 70; S. Pytlas, Lddzka burzuazja
praemystowa w latach 1864-1914, £.6d7 1994, s. 29.
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— co podkresla Norbert Elias — bedac podstawa prestizu, pozwalaja mieszczaristwu, tak
jak w przesztosci arystokracji, oddzieli¢ si¢ od innych warstw spotecznych’.

Jednym z elementéw budujacych spoteczny prestiz byto posiadanie odpowiedniej
siedziby, jak bowiem zauwaza Walter Benjamin, ,wngtrze jest dla osoby prywatnej czyms
w rodzaju wszech$wiata. W nim gromadzi ona to, co dalekie i co przeszte”™. Wnetrze
mieszkalne jest przestrzenia o $cisle wyznaczonych granicach i funkcjach, w ktérych za-
warte sg nie tylko podstawowe ludzkie potrzeby, ale takze pragnienie wygody. Odzwier-
ciedla si¢ ono w reprezentacyjnej funkcji mieszkania, ktérej sprzyja prowadzenie zycia
towarzyskiego, nie ograniczanego jedynie do rozgalezionej rodziny, ale obejmujacego
znacznie szersza wspolnote.

Kultura mieszkaniowa wykazuje zatem daleko idace uzaleznienie w sferze zaréwno
materialnej, jak i ideowej od zjawiska, ktére Elias okreslit mianem procesu cywilizacji
polegajacego ,,na zmianie, na ewolucji zachowan i odczu¢ ludzi, postgpujacej w okreslo-
nym kierunku™.

Od drugiej potowy XIX wieku nastgpuje proces ujednolicenia zasad spofecznych norm
mieszkania. Na gruncie Lodzi przebiega on podobnie jak w wigkszosci uprzemystowio-
nych miast europejskich, gdzie w budownictwie miejskim dominuja kamienice czynszo-
we, w ktdrych najbardziej reprezentacyjne mieszkania znajdujace si¢ od frontu zajmuja
przedstawiciele zamoznego mieszczaristwa lub burzuazji (na przykiad Teresa Silberstein
mieszkata we wlasnej kamienicy przy ul. Piotrkowskiej 40). To whasnie 16dzka burzuazja
obok warszawskiej najaktywniej uczestniczy w zyciu gospodarczym kraju, to dzigki pro-
wadzonym przez jej przedstawicieli inwestycjom miasto zyskuje swoj charakterystyczny
ksztalt architektoniczny. A do nowej jakosci i skali lokalnej architektury przyczynity
si¢ nie tylko powstajace wéwczas potezne zespoly fabryczne czy gmachy uzytecznosci
publicznej, ale takze reprezentacyjne kamienice, wille i patace®. Wznosza je nowe elity
— Lodzermenschowie tworzacy potege miasta, do czotéwki ktérych nalezaty rodziny:
Scheibleréw, Poznanskich, Geyeréw, Heinzléw, Meyeréw, Grohmandéw, Herbstéw oraz
Silbersteinéw, Biedermannéw, Hertzéw, Schweikertéw, Eitingonéw?’.

Koniec lat 80. XIX wicku to okres ozywionego ruchu budowlanego, gdy powsta-
ja najbardziej reprezentacyjne siedziby potentatéw przemystowych'. Podkresli¢ w tym
miejscu nalezy, ze wngtrza zaréwno rezydendji, jak i zamoznych mieszka miaty charakter
neostylowy, podporzadkowany okreslonym tresciom, wsréd ktérych dominowata cheé
autoprezentacji. Kategoriami porzadkujacymi w pewnym sensie uktad i wyglad oraz
sposob urzadzenia poszczegdlnych pomieszczeni byly reprezentacyjnosé i prywatnosé.

Istotng rol¢ odgrywal takze pierwiastek autoprezentacji, a rozbudzone w miarg wzrostu
fortuny aspiracje kolekcjonerskie i gromadzenie dziet sztuki przyczynialy si¢ nie tylko
do dekoracji wngtrz, ale takze do podniesienia spotecznego prestizu i splendoru rodu.

5 N. Elias, Przemiany obyczajow w cywilizacji Zachodu, Warszawa 1980, s. 420—421.

6 W. Benjamin, Paryz — stolica dziewigtnastego wieku, [w:] Aniol historii. Eseje, szkice, fragmenty,
Poznan 1996, s. 326.

7 N. Elias, Przemiany obyczajow..., s. 367.

8 K. Stefaniski, Jak zbudowano praemystowq Lédz. Architektura i urbanistyka w latach 1821-1914,
+16dz 2001, s. 98-132.

9 L. Skrzydlo, Rody fabrykanckie, t. 1-2, £6dz 1999-2000.

10 K. Stefaniski, £ddzkie wille fabrykanckie, £.6dz 2013.
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W dyspozycji wnetrz burzuazyjnych i mieszczanskich siedzib drugim obok salonu
najbardziej reprezentacyjnym pomieszczeniem byta wlasnie jadalnia. Stanowita ona miej-
sce codziennych spotkari domownikéw, ktérzy spozywali positki o okreslonych i $cisle
wyznaczonych porach. Podejmowano tu réwniez gosci w czasie réznych uroczystosci
rodzinnych, $§wiat, wystawnych obiaddéw, kolacji czy przyje¢. Czgsto w mniej oficjal-
nych spotkaniach dorostych uczestniczyta dorastajaca mtodziez, jak to wspominat Jerzy
Grohman: ,gdy na obiedzie byli goscie, siedziatem z nimi przy stole, gdy kto$ byl na
kolacji tez musialem siedzie¢”*!. Wynikato to nie tylko z przyjetych form etykietalnych,
ale takze — jak podkreslat Grohman — z charakterystycznego w rodzinach fabrykanckich
leku ,,0 to, czy mtoda generacja bedzie w stanie kontynuowaé rodzinne tradycje. Z tego
wzgledu wychowywano mnie inaczej niz réwiesnikéw”'2.

W patacach i willach czasami urzadzano dwie jadalnie, z kt6rych jedna miata charakter
typowo reprezentacyjny, druga za$ (znacznie mniejsza i skromniej umeblowana) stuzyta
domownikom na co dzied. Znakomitym przyktadem takiej dyspozycji pomieszczen sa
jadalnie w patacu Izraela Poznariskiego przy ul. Ogrodowej (wedtug projektu Hilarego
Majewskiego, z pézniejszymi zmianami Juliusza Junga i Dawida Rosenthala oraz Adolfa
Zeligsona). Pierwsza z nich o reprezentacyjnym charakterze i bogatym ikonograficznym
programie malowidet pedzla Samuela Hirszenberga uzupetniona zostata stiukowa de-
koracja z rzezbami personifikujacymi pracg, urodzaj, przemyst, fortung i wtadzg. Druga
jadalni¢ ulokowano w bocznym prywatnym skrzydle patacu. Ta pierwsza zapisata si¢ we
wspomnieniach Marii Kaminiskiej (wnuczki Teresy Silberstein, spowinowaconej z rodzing
Poznarnskich) sktadajacej wizyty u wuja Maurycego Poznanskiego, nastgpujaco:

tkwi mi tu przed oczyma jakis olbrzymi pokdj jadalny, ze stolem na dwadziescia cztery osoby,

z cigzkimi kotarami w oknach, z krzestami przyozdobionymi w wyttaczane w skérze ztocone

lilie burboriskie3.

Czgsto role prywatnej jadalni petnit zlokalizowany przy kuchni pokéj, bedacy tez
rodzajem pokoju kredensowego, ktéry byt na ogét skromnie urzadzony. Obyczaj ten
stal si¢ niemal powszechny wérdd pierwszego pokolenia burzuazji, ktére rekrutowato
si¢ z warstwy rzemieslniczej lub drobnomieszczaniskiej. Bohater powiesci Walerii Mar-
rene-Morzkowskiej Wirdd kqkolu fabrykant Juliusz Holzberg ,,zbudowal dom z wielkim
salonem, przeznaczonym na przyjecia, umeblowal go podlug mody [...], obok salonu
byt buduar, a dalej jadalnia®**, jednak na co dzied pomieszczenia te byly zamknigte
na klucz, a meble i Zyrandole oblekaly ptécienne pokrowce. Otwierano je raz w tygo-
dniu w celu przewietrzenia i posprzatania lub na wyjatkowe uroczystosci. Codzienno$é
miafa skromniejsza oprawe: ,na obiad zbierata si¢ cala rodzina Holzbergéw, jednak nie
w pigknej jadalni z orzechowymi meblami”, tylko ,w wielkim gospodarskim pokoju przy
kuchni, gdzie caly dzien stara Holzbergowa w przydeptanych pantoflach, tatanej sukni,
przepasana grubym fartuchem dozorowata kucharke i przyprawiata potrawy”*®, nad kto-
rymi unosit si¢ zapewne zapach gotowanej kapusty, tak wyszydzanej przez éwcezesnych
prozaikéw i dziennikarzy piszacych o Lodzi.

11 P Spodenkiewicz, Piasek z Atlantydy. Rozmowy z Jerzym Grohmanem, £6dz 2006, s. 21.
12 Tamze, s. 21.

13 M. Kamitska, Sciezkami wspomnien, Warszawa 1960, s. 29.

14 W. Marrene-Morzkowska, Ws7rdd kakolu, [w:] £ddzZ, kidra praemineta..., s. 224.

15 Tamze, s. 226.
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Zygmunt Bartkiewicz, opisujac w 1898 roku wnetrza wspanialego patacu Augusta
Hirtiga przy ul. Piotrkowskiej 236, konkludowat:

gdziez wigc zycie panuje w tym domu? [...]. Oto w oficynie, z okien parterowych buchaja kieby

pary — to kuchnia przybytek samej pani domu, w keérym rzadzi ona z zapatem i znawstwem [...].

Dzi$ nie skrobie juz kartofli, nie myje naczyn, w tych czynnosciach zastgpuje ja stuzba — ale z jakaz

luboscia przyprawia sos powidtowy do wieprzowiny, jak starannie napetnia knedle gliwkami'®.
Uwazano bowiem, ze niezaleznie od dalszej edukacji mtoda kobietg nalezy przygotowac
do jej przysztej spotecznej roli Zony i pani domu. Na ten aspekt obyczajowy zwraca réw-
niez uwagg publicysta i dziennikarz Stefan Gorski, piszac o przedstawicielkach tédzkiej
burzuazji w nast¢pujacy sposéb: ,lubig nadzwyczajnie fad i porzadek. Wytwornoé¢ salo-
néw nie wstrzymuje ich od zawiazywania fartucha”’. Jednak jak zauwazal, dotyczyto to
gléwnie pari pochodzacych z rodzin niemieckich lub polskich, a w mniejszym stopniu
z zydowskich.

Pomieszczenie przeznaczone na jadalni¢ musiato by¢ obszerne, by moglo pomiesci¢ wszyst-
kie meble i sprzety. Na jego wyposazenie sktadaly si¢: rozsuwany stét, keéry mozna byto po-
wickszy¢, tak by swobodnie do positku mogto zasiaé¢ nawet kilkanascie os6b; komplet 12 lub
24 krzeset; jeden lub dwa kredensy; mniejszy kredens, zwany pomocnikiem, w ktérym zazwy-
czaj przechowywano sztuéce i bielizng stotowa; stoliki pomocnicze, a takze otomana, niewielka
serwantka, stojacy zegar. Sciany jadalni ze wzgledéw praktycznych wyktadano boazeria, na
poczatku XIX stulecia malowang jeszcze w odcieniu biatym lub perfowym, a pézniej utrzy-
mang w naturalnych kolorach drewna zabezpieczonego jedynie warstwa szelakowej politury.
W wystroju wngtrza dbano o jego jednolitos¢ stylistyczna, a dominujaca gama kolorystyczna
byly ciemne brazy, zielenienie i czerwienie. Preferowano meble debowe utrzymane w stylu
neorenesansowym, na keéry moda zapanowata w Polsce od lat 80. XIX wicku za sprawa
Niemcéw, u ktdrych styl ten niemal powszechnie przyjeto w swych mieszkaniach zamozne
mieszczafistwo i cala klasa $rednia®.

W drugiej potowie XIX stulecia ukazujg si¢, gtéwnie w Anglii i w Niemczech, po-
radniki adresowane do wyzszych i §rednich warstw spolecznych, ktdrych autorzy — nie
zaniedbujac zadnego elementu wyposazenia wnetrz — ucza, wedle jakich norm winno
si¢ urzadza¢ dom lub mieszkanie’®. Do najpopularniejszych nalezaly prace Charlesa Es-
tlake’a Hints on household tase (Londyn 1868), Jakoba von Falke’a Die Kunst im Hau-
se: geschichtliche und kritisch-isthetische Studien iiber die Decoration und Ausstallung der
Wohnung (Wieden 1871) czy dwutomowe dzieto Georga Hirtha i Karla Rosnera Das
Deutsche Zimmer der Renaissance. Anregungen zur hiuslichen Kunstpflege (Monachium—
Lipsk 1898-1899). Wzory wystroju wngtrz upowszechnialy takze wydawnictwa albumowe,
wsrdéd keérych na uwagge zastuguje dwutomowa praca berlifiskiego architekta Friedricha
Schwenke Ausgefiihrie Mibel und Zimmereinrichtungen der Gegenwart (Berlin 1881-1884)
oraz wychodzace od lat 9o0. XIX stulecia czasopisma, w tym angielskie , The Studio”,
francuskie ,,Art et Decoration”, niemieckie: ,,Deutsche Kunst und Dekoration”, ,,Kunst
und Handwerk” czy ,,Innen Dekoration”.

16 Cyt. za: A. Rynkowska, Ulica Piotrkowska, £6d21970, s. 188.

17 S. Gorski, £ddz spétczesna: obrazki i szkice publicystyczne, £6dz 1904, s. 29.

18 R. Haafl, Meble neorenesansowe epoki kajzerowskiej 1871-1914, przet. J. Lozinski, Poznad 2005,
s. 30-37.

19 Tamze, s. 31; S. Parissien, Historia wngtrz, Warszawa 2010, s. 162-169.



Przy wspélnym stole... 149

Opis wystroju modnej jadalni Jakoba von Falke’a, na famach przywolywanej powyzej
ksiazki, byl nast¢pujacy:

w jadalni $§ciany musza by¢ spokojne, aby uwaga koncentrowata si¢ na jej srodku, na stole i go-

$ciach [...] Skoro Sciany maja mie¢ charakter spokojny, odpowiednio przyciszone musi tez by¢

ich zdobienie. Nie jest to miejsce dla obrazéw o tematyce historycznej, w tej sytuacji bytby to

bowiem obraz w obrazie, natomiast odpowiednie s3 stare portrety w przyciemnionych ramach

[...] Takie martwe natury, obrazy z owocami, kwiatami, zwierzetami, malowane w starym stylu

i utrzymane w odpowiednim tonie sa jak najbardziej odpowiednia dekoracja écian jadalni?®.

Stylistyke neorenesansowa we wnetrzach jadalni przyjeta takze 6dzka burzuazja, ktéra
w zakresie stylu zycia i obyczajowosci ulegata wptywom burzuazji niemieckiej, co obser-
wujemy chociazby na przyktadzie rodzin Scheibleréw czy Biedermannéw?!. Sprowadzano
czgsto z Berlina meble, obiekty rzemiosta artystycznego i inne dzieta sztuki. Do ich po-
pularnosci przyczynit si¢ takze modny poradnik savoir-vivre zatytutowany Handbuch des
guten Tones und der feinen Sitte (Lipsk 1890) autorstwa pisarki dzieciecej Helene Stokl,
uzywajacej pseudonimu Constanze von Franken. Warto w tym miejscu wspomnie¢, ze
praca ta doczekala si¢ 66 edycji.

Obok sprzgtéw neorenesansowych w jadalniach bardzo dtugo utrzymala si¢ moda
na meble biedermeierowskie, ktére ze wzgledu na forme byly dobrze dostosowane do
utylitarnej funkcji pomieszczenia. Na przetomie XIX i XX wieku wyparly je jednak meble
secesyjne, ktére w latach 30. XX stulecia zastapity proste w formie, masywne komplety
w stylu art deco, sktadajace si¢ z okraglego lub prostokatnego stotu, krzeset, kredensu
i pomocnika.

Przedstawiciele t6dzkich elit czesto takze zlecali urzadzanie wnetrz swoich siedzib
wyspecjalizowanym firmom i to nie tylko lokalnym, ale takze berlifiskim lub wiederiskim.
W tym miejscu warto wspomnie¢ o wystroju wnetrz willi przy ul. Emilii nalezacej do
kolekcjonera i mecenasa sztuki Henryka Grohmana, ktéry aranzacj¢ powierzyt berlin-
skiej firmie Gustava Goerkego®”. Z uwagi na zainteresowania kolekcjonerskie Grohmana
$ciany jadalni pokryto politurowang na czarno boazerig imitujaca nawiazujaca do sztuki
japoniskiej oktadzing z laki.

Czeé¢ przedstawicieli przemystowych elit réwnie duza wagg przywiazywata do wyposa-
zenia swych pozatédzkich siedzib. Znakomitym przykladem moga tu by¢ dwie rezydencje
rodziny Scheibleréw na terenie Dolnego Slaska. Karol Wilhelm IT von Scheibler wspélnie
z zong Anng Julig Melania z Grohmanéw nabyt posiadtosci: Kwietno (Blumerode), gdzie
w latach 1891-1892 wzniesiono patac w stylu neorenesansu niderlandzkiego, oraz pobliskie
Dgbice (Dambritsch), w ke6érych w latach 1906-1907 zbudowano neobarokowa rezyden-
cje. Wnetrza posiadiosci utrwalono na zdjeciach (oprawionych w albumy) zaméwionych
u wroctawskich fotograféw??. Oba majatki mialy poswiadczad prestiz rodu, co wigzalo si¢
takze z uzyskaniem w 1910 roku przez Karola Wilhelm II tytutu barona wraz z herbem

20 Cyt. za: R. Haaff, Meble neorenesansowe. .., s. 32.

21 M. Bartczak, Scheiblerowie, £.6d2 1999, s. 34; W. Kuzko, Biedermannowie. Dzieje rodziny i fortuny
1730-1945, £.6dz 2000.

22 ) K. Stefariski, Waetrza willi Henryka Grohmana w Lodzi i zagadnienie ich autorstwa, [w:] Sztuka
Polski Srodkowej. Studia VI. Sztuka nowozytma i nowoczesna, red. P. Gryglewski, A. Barczyk, £6dz 2016,
s. 200-219.

23 E. von Dalden, Ansichten von Blumerode, Wroctaw 1893 sygn. 12260 IK nr inw. KS131191/1967;
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nadanym mu przez ksigcia Hesji i Nadrenii Ernsta Ludwiga. Jadalnia w Kwietnie sfoto-
grafowana w 1893 roku przez Eduarda von Deldena urzadzona zostala z wlasciwym dla
reprezentacyjnych wnetrz przepychem, a jej wyposazenie stanowi komplet mebli neorene-
sansowych o bogatej dekoracji snycerskiej, na ktéry sktada sig stét, tapicerowane krzesta,
duzy kredens, mniejszy pomocnik, dwie skrzyniowe otomany ustawione symetrycznie
wzgledem duzego kominka. Wystroju dopetnia ciemna drewniana boazeria, papierowe
tloczone tapety imitujace renesansowe aksamity wloskie oraz tkanina zakardowa ze sce-
na polowania na jelenia nasladujaca tapiserig, zawieszone na $cianie nad kominkiem.
Odmienna w charakterze byta natomiast jadalnia w Debicy, utrwalona w 1912 roku na
zdjgciach Antona Pichlera, ktérej jedna ze $cian — w pelni przeszklona — otwierata si¢ na
ogréd zimowy, dzigki czemu wngtrze bylo dobrze o$wietlone i lekkie. Jej umeblowanie
stanowit stét z kompletem tapicerowanych krzesel i wbudowany w ciemna boazeri¢ duzy
kredens. Parti¢ $ciany nad ptycinami boazerii wyklejono papierows tfoczona tapeta, a nad
kredensem umieszczono obraz przedstawiajacy polowanie par force z ogarami, ktérego
autorem mégt by¢ pracujacy dla t6dzkiej burzuazji Wojciech Kossak. Artysta w korespon-
dencji do zony wspominat obiady i spotkania z rodzinami Herbstéw czy Scheibleréw,
a w datowanym na 25 IV 1914 rok liscie pisak:

Pan Schweikert jest mato co mniejszy milioner jak Szeibler, ale jezeli u Szeibleréw zjedza jednego

dnia 10 funtéw kawioru, to zaraz nazajutrz u Schweikertéw musza zeire¢ stotowymi tyzkami

tychze 2024,

Lédzka plutokracja znana byta z ostentacyjnej konsumpcji, dla ktérej dobra okazja
bylo zasiadanie przy wspélnym stole. Przywotywany juz Gorski notowat:

W razie potrzeby przemystowiec telegraficznie zamawia w pierwszorz¢dnej restauracji berliriskiej

$niadanie na kilkadziesiat oséb, a nastgpnego dnia przyjezdza catkowite nakrycie z potrawami,

winem, stuzba, kwieciem?”.

Niekiedy czas spedzony przy stole zabarwia si¢ we wspomnieniach sentymentalnie. Na
przyktad Maria Kamiriska, przywotujac wakacje spedzane w majatku swej babki Teresy
Silberstein w Lisowicach, pisata:

Patac urzadzony byt z przepychem. Do stotu w jadalni zasiadato w dnie powszednie do dwudzie-

stu 0s6b, a w niedziele nieraz i czterdziesci [...] gwarno bylo i wesoto, babcia zapraszata bowiem

na lato swe dzieci i wnuki, ponadto petno byto w Lisowicach gos’ci26.

Podkresli¢ nalezy, ze w omawianym okresie zmianie ulegta takze obyczajowos¢ i kultu-
ra stotu, ktéra w Polsce wyrasta na gruncie swego rodzaju negacji XVIII-wiecznej kultury
biesiadowania®’.

Spoteczenstwo XIX stulecia, stajac przed koniecznoscia skodyfikowania form towarzy-
skich dla ksztattujacych si¢ wowczas nowych grup spotecznych (mieszczadstwa i burzu-
azji), lansuje inny model wartosci. Do dobrego tonu nalezy teraz organizowanie spotkan

A. Pichler, Schloss Dambritsch, Wroctaw 1912 sygn. 12288 IK nr inw. KS 2604/1964. Obecnie w zbiorach
Wojewddzkiej Biblioteki Publicznej im. Marszatka Jézefa Pitsudskiego w Lodzi. Serdeczne podzigkowania
za udostepnienie archiwaliéw sktadam Dyrektor Barbarze Czajce.

24 Cyt. za: W. Kossak, Listy do zony i prayjaciét 1883—1942, wyb. i opr. K. Olszanski, t. 2, Krakéw
1985, s. 136.

25 S. Gorski, £dd%..., s. 31.

26 M. Kamitiska, Sciezkami wspomnien..., s. 76=77.

27 Por. T. Jabloriska, Dawne zastawy stotowe, Warszawa 2008, s. 133.
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towarzyskich oraz bywanie na nich. Ukazuja si¢ liczne kodeksy i poradniki propaguja-
ce zasady savoir-vivre, ktére pomagaja przedstawicielom nowej sfery uzyska¢ w oczach
opinii publicznej status cztowieka wytwornego. W zaleznosci od statusu spotecznego
i materialnego zréznicowaniu ulega wyglad stotu i jego wyposazenie, ktére ma odmienne
formy w siedzibach arystokragji i burzuazji oraz w domach zamoznego mieszczanstwa
i inteligencji. Zastawa stotowa $wiadczy bowiem nie tylko o kulturze kulinarnej domu,
ale takze o pozycji materialnej i towarzyskiej gospodarzy?.

Od drugiej potowy XIX wieku asortyment naczyni, przedmiotéw stotowych i sztué-
coéw poszerza si¢ do niespotykanych dotychczas rozmiaréw. Zjawisko to obserwujemy
zwlaszcza w zastawie srebrnej i platerowanej. Przypomnijmy, ze przedmioty platerowane
produkowano w Warszawie juz od 1818 roku, a wéréd najbardziej popularnych wytwérni
mozna przywotaé zaréwno dziatajaca od 1824 roku firme J6zefa Frageta (majaca takze
elegancki sklep w Lodzi przy ul. Piotrkowskiej 69%°), jak i firmy Wincentego Norblina,
Teodora Wernera oraz Towarzystwo Akcyjne Roman Plewkiewicz i Spétka wspétpra-
cujace ze stynng niemiecka wytwérnig Wiirttembergische Matallwarenfabrik. W Lodzi
za$ galanteri¢ stotowg produkowaly firmy Ludwika Heniga, Juliana Schumana i Spétki
oraz wytwornia Adolfa Erecifiskiego®. Na rynek polski platerowane zastawy stotowe
importowaly takze wytwérnie niemieckie Wellner czy Berndorf-Krupp oraz wspomniana
Wiirttembergische Matallwarenfabrik.

W teatrze mieszczanskiego zycia sztuéee byly waznym rekwizytem, a znajomos¢ zasad
postugiwania si¢ nimi i etykieta towarzyska opanowana przez ,wtajemniczonych”, w sposéb
naturalny oddzielaly jedna warstwe spofeczna od drugiej, stanowiac takze symbol pozycji
spotecznej. U progu XX wieku sztuéce przestaly mie¢ jedynie funkeje utylitarna, a przez swa
réznorodnos¢ staly si¢ nicodzowng dekoracjg stotu. Liczba przyrzadéw, kedrymi w czasie
positku postugiwat si¢ jeden biesiadnik, dochodzita do 120. W czasie przyjecia, ktérego
organizacja stawata si¢ okazja do zaprezentowania kultury i statusu gospodarzy, na stole znaj-
dowaly si¢ naczynia, sztuéce i elementy dekoracyjne ustawione w odpowiednim porzadku
i zgodnie z obowiazujacymi zasadami. W dekoracji stotu nadrzedna z nich bylo zachowa-
nie symetrii uktadu oraz ogdlnie przyjetych norm estetycznych, z zachowaniem odlegtosci
miedzy poszczegdlnymi nakryciami, ktéra wynosita od 60 do 70 cm. Dania podawano
wedtug zwyczaju francuskiego czy tez angielskiego, wystawiajac na st6t wszystkie potrawy
sktadajace si¢ na dany positek przed jego rozpoczeciem, lub serwowano je wedlug zwyczaju
polskiego, obnoszac na pétmiskach zgodnie z kolejnoscia potraw. Na duzych przyjeciach
i balach obstugiwanych przez liczng stuzbe, by nie zaburza¢ atmosfery spotkania, wprowa-
dzono tzw. service & la Russe, czyli podawanie gotowych porcji dla kazdego z gosci. Od korica
XIX stulecia obowiazywal tzw. angielski system ustawiania nakrycia, ktérego podstawa byto
prawidtowe rozlozenie sztuécow i szkta wokét pojedynczego talerza.

28 Por. E. Kowecka, Zastawa stotowa w Polsce w XVIII i XIX wieku, [w:] Wokdt stotu i kuchni, oprac.
M. i ]J. Lozifiscy, Warszawa 1994, s. 70; J. Paprocka-Gajek, Ksztattowanie si¢ obyczaju i wyposazenia sto-
tu w srebrng i platerowang zastawe stotowq w domach warszawskich w XIX i na poczqthku XX wieku, [w:]
Rzemiosto artystyczne. Materialy Sesji Naukowej Oddziatu Warszawskiego Stowarzyszenia Historykdw Sztuki,
red. R. Bobrow, t. 2, Warszawa 2001, s. 305—-313.

29 ,Czas’. Kalendarz na rok 1905, £.6d%21904, s. 69 (cz¢s$¢ ,2”); Ilustrowany praewodnik po Lodzi i oko-
licach: z planem miasta i mapkq okolic, £6dz 1912, s. nlb. [reklamy].

30 Lodzianin. Kalendarz informacyjno-adresowy na rok 1900, £6dz 1900, s. 10, 37 [reklamy]; ,Roz-
woj” 1903, nr 267, s. 12; Informator handlowo-przemystowy miasta Lodzi na rok 1910, £.6dz 1909, s. XXXIX.
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W okresie dwudziestolecia migdzywojennego przemiany obyczajowe pociagaja za sobg
zmiany form towarzyskich w zakresie kultury stotu. Celebrowano positek juz nie tylko
w domu, ale gléwnie w restauracji, klubie czy stowarzyszeniu, do ktérych si¢ naleza-
to. Popularnym miejscem spotkan stajg si¢ takze kawiarnie. Zanikaja niektdre z daw-
nych form etykietalnych. Dowodzi tego wspomnienie eleganckiego obiadu wydanego
w majatku Lisowice przez Jadwige Diang z Silbersteinéw Eigerowa (matke cytowanej
Kaminskiej i poety Marka Eigera-Napierskiego), przekazane nastgpujaco przez Hanng
Mortkowicz-Olczakowa:

pamigtam taki obiad [...], kiedy do stotu podawat lokaj w biatych rekawiczkach, a moi dwaj

koledzy malarze, Menasze i Efraim Seidenbeutlowie, kt6rych pani Dina protegowata i zaprosita

na pobyt letni, nie wiedzieli, jak si¢ zachowa¢ pod okiem stuzby, zeby bron Boze nie splami¢ ha-

ftowanego obrusa. Pami¢tam i inne przyjecia, na ktdrych skromni i nieraz zaniedbani w ubiorze

ludzie poruszali si¢ na tle kosztownych mebli i dywanéw, gablotek petnych stylowej porcelany

i szkla, obrazéw i luster>!.

Podsumowujac podjete w artykule rozwazania, nalezy zauwazy¢, ze organizowane
przez 16dzka burzuazj¢ spotkania towarzyskie wpisuja si¢ w szeroki kontekst socjologicz-
nego zjawiska spotecznego prestizu*’. Znajduje to wyraz nie tylko w potozeniu stanowym
i wynikajacych z tego przywilejach, ale réwniez bedacych pochodng tego prestizu oso-
bowosciowych predyspozycjach, wzorach konsumpgji czy sposobach spedzania wolnego
czasu. Lédzcy plutokraci powielali bowiem panujace od wiekéw i uznane zasady arysto-
kratycznego zachowania, dajac temu wyraz zaréwno w etykiecie, urzadzaniu wngtrz, jak
i potrzebie otaczania si¢ obiektami luksusowymi i zbytkownymi. Cheé autoprezentacji
nie ograniczata si¢ jedynie do dazeni w uzyskaniu szlacheckich tytutéw (rodziny Heinzléw
i Scheibleréw) lub zawierania zwiazkéw malzeriskich z reprezentantami sfer ziemiansko-
-arystokratycznych®, ale przektadata si¢ na calq sfer¢ codziennego zycia, w ktdra wpisuje
si¢ szeroko pojmowana kultura stotu. Nalezy jednoczesnie podkresli¢, ze w tworzeniu
owej urody codziennosci na gruncie tédzkim silna okazywata si¢ réwniez narodowa czy
rodzinna tradycja.

31 H. Mortkowicz-Olczakowa, Wipomnienie o Marku Eigerze-Napierskim, ,,Tworczos¢” 1959, nr 7,
s. 50.

32 H. Domaiiski, Z. Sawiniski, Wzory prestizu a struktura spoteczna, Wroctaw—Warszawa—Krakéw 1991.

33 S. Pytlas, Lddzka burzuazja..., s. 318-325.



Przy wspélnym stole... 153

Blumerode.

Speisesaal.

Fot. 1. Jadalnia w patacu w Kwietnie, 1893, autorstwa E. von Deldena. Zrédto: WBP
im. Marszatka Jézefa Pitsudskiego w Lodzi, sygn. 12260 IK nr inw. KS131191/1967

Fot. 2. Jadalnia w patacu w Debicy, 1912, autorstwa A. Pichlera. Zrédto: WBP
im. Marszatka Jézefa Pitsudskiego w Lodzi, sygn. 12288 IK nr inw. KS 2604/1964
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Fot. 3. Fragment jadalni w patacu w Debicy z widokiem na ogréd zimowy, 1912 autorstwa
A. Pichlera. Zrédto: WBP im. Marszatka Jézefa Pitsudskiego w Fodzi, sygn. 12288 TK
nr inw. KS 2604/1964

Abstrakt

W koricu XIX wieku w strukturze spotecznej tédzkiego mieszczaristwa dominowata grupa drob-
nomieszczaristwa stanowiaca okoto 20% mieszkaicéw. Wywodzaca si¢ z niej burzuazja stanowita
blisko 7%. Do czotéwki wptywowych rodzin przemystowych nalezeli: Scheiblerowie, Poznariscy,
Geyerowie, Heinzlowie, Meyerowie, Grohmanowie, Herbstowie, Silbersteinowie, Biedermanno-
wie, Hertzowie, Schweikertowie, Eitingonowie. Osiagajac odpowiedni status spoteczny, wyksztat-
cili oni whasne formy etykiety towarzyskiej, wzorujac si¢ nie tylko na burzuazji zachodnioeuropej-
skiej i arystokracji, ale takze zachowujac elementy zaczerpnigte z tradycji rodzinnej. Wazna role
odgrywaly tu szeroko pojmowane zagadnienia kulinarne. Zycie rodzinne i towarzyskie skupione
bylo przy wspdlnym stole. Starano si¢ zapewni¢ mu whasciwg oprawe, dbajac o wyglad i sposoby
urzadzania jadald. Artykul prezentuje wyniki badai dotyczacych kultury zar6wno materialnej,
jak i symbolicznej stotu, zwiazanej z wyposazeniem, programem ikonograficznym wngtrz oraz
obyczajowoscia. Chcac przedstawi¢ omawiane zagadnienia, odwotano si¢ do materialéw archi-
walnych, ikonograficznych, relacji pamietnikarskich i wspomnien oraz prozy poswigconej Lodzi.

Stowa kluczowe: burzuazja polska przetomu XIX-XX wiek, £4dz, historia, jadalnia, wystrdj,
kulinaria, positki, obyczaje, zastawa stotowa.



Przy wspélnym stole...

At the common table. Dining rooms of Lodz’s bourgeoisie
in 19" and 20" century

Abstract

At the turn of the 20™

century the most numerous group among the inhabitants of Lodz was
the petty bourgeoisie which accounted for 20% of its society. The proper bourgeoisie originating
from this group was about 7%. Forefront of industrial families consisted of: Scheiblers, Poznariscy,
Geyers, Heinz, Meyers, Grochmans, Herbsts, Silbersteins, Biedermanns, Hertz, Scheiweikerts and
Eitingons. Due to their social status they were able to create their own forms of etiquette. It was
based not only on the behavior of western aristocracy, but also contained elements taken from
their families tradition. One of the most important pieces of this etiquette were broadly defined
culinary issues. Social and family interactions were mainly pursued at the dining table. Therefore
it was of utmost importance to pay attention to every detail of the setting where the meetings were
held, as well as the overall look and decoration of the dining room. This article presents the result
of the research conducted on both the symbolic and material of the titular table, connected to the
rooms equipment, iconography of the interiors and the living customs. It is based on the archival
and iconographical materials, memoirs and prose devoted to the city of Lodz.

Key words: Polish bourgeoisie of 19" and 20" centuries, history of Lodz, dining room’s, decora-
tion, cuisine, meals and its customs, tableware.
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Grzecznos¢ polskiego stotu

Uzyte w tytule sformulowanie w syntetyczny sposéb sygnalizuje o zakresie zagadnien,
ke6ry bedzie przedmiotem zainteresowania; wymaga jednak doprecyzowania. Bardziej
bowiem niz zasady dobrego zachowania zajmuja autora jgzykowe $wiadectwa oczekiwan
i wymagan stawianych przed uczestnikami positku w polskiej kulturze. Dotyczy to takze
pewnej grupy zwrotdéw grzeczno$ciowych towarzyszacych tej szczegdlnej okolicznosci
zycia rodzinnego i spotecznego oraz powstajacych wéwczas relacji interpersonalnych.
Artykul ten, cho¢ eksponuje pewien historyczny watek rozwazan, nie bedzie tez glosem
ubolewania nad upadkiem dobrych manier i ogélnego kryzysu obyczajéw. To zadanie
pozostawi¢ mozna autorom licznych, paradoksalnie nieco — coraz liczniejszych w ostat-
nim czasie, poradnikéw savoir-vivre'. Wbrew jednak tradycji, przypisujacej znajomos¢
dobrych manier jedynie warstwom uprzywilejowanym spotecznie i faczacej ja z dzie-
dzictwem kultury szlacheckiej Rzeczpospolitej Obojga Narodéw? i ,,dawnym Polakom”,
bedzie tez mowa o wiejskiej fawie i misie. Mozna dla tej decyzji znalez¢ dzi$ glebsze
uzasadnienie, chociazby w statystyce, ktéra dowodzi, ze bez mata 80% wspdtczesnych
Polakéw ma wiejskie korzenie i w osobach swoich wyksztatconych reprezentantéw two-
rzy tzw. nows inteligencj¢® lub w rosnacym zainteresowaniu tradycjami kulinarnymi wsi
i ,chtopskim jadtem”. Eaczenie etykiety ogdlnej z jezykowa grzecznoscia jest w moim
przekonaniu uzasadnione, cho¢ wylaczenie w osobna grupe pozdrowien i zyczeri moze
budzi¢ naukowe kontrowersje. Z braku miejsca skupie si¢ na sprawach najwazniejszych.

Grzecznosciowa konwencja, sytuujaca si¢ wérdéd norm obyczajowych, jest odpowiedzig
na potrzeby zycia spotecznego; wyodrebnia okolicznosci i typowe sytuacje pragmatyczne
relewantne z punktu widzenia kultury i relacji migdzyludzkich, wobec ktérych formutuje
si¢ okreslone, pozytywne oczekiwania. Stad wynika pozytywne nacechowanie aksjologicz-
ne zachowan grzeczno$ciowych i pomijanie tego, co jest spotecznie niekorzystne i nagan-
ne (np. jest kultura dyskusji, ale nie ma kulturalnej formy ktétni; tak samo wykluczone

1 Doliczytem si¢ (facznie ze wznowieniami) blisko 20 tego typu pozycji, ktdre ukazaly si¢ drukiem
po 2005 roku. Poradniki i podreczniki dobrych manier pisza zaréwno dyplomaci, jak i ludzie biznesu,
a takze popularni aktorzy, jak Joanna Jablczyrniska, ktdra swoje zalecenia kieruje specjalnie do mtodziezy.
Zob. M. Przewotzniak, ]. Jabtezyniska, Wspdlczesny savoir-vivre dla nastolatkéw, Poznasi 2007.

2 Pisze autorka podrecznika dobrych manier: ,,Przodkowie nasi cenili sobie przede wszystkim honor,
a ten nakazywal szczegdélna dbalos¢ o to, by swoim zachowaniem nie okaza¢ si¢ niegodnym kompanii
«panéw braci»: z szacunkiem odnosi¢ si¢ do starszych, pielegnowaé rodzime obyczaje i tak postgpowad,
by by¢ godnym sarmackiej tradycji. Staropolska goscinnos¢, ale tez gotowos¢ niesienia pomocy [...] do-
trzymywanie uméw i przyrzeczen [...] tolerancja religijna i etniczna [...] to byly fundamenty, na jakich
zbudowana byla Rzeczpospolita Obojga Narodéw”. E. Sawicka, Savoir-vivre. Podrecznik dobrych manier,
Warszawa—Bielsko-Biata 2011, s. 15-16.

3 Por. J. Warchala, Kategoria potocznosci w jezyku, Katowice 2003.
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jest sktadanie komus$ watpliwych moralnie zyczen)*. O jezykowej grzecznosci i aktach
etykiety méwi si¢ czgsto (powtarzajac zdanie Malgorzaty Marcjanik) jako o tym, czego
w danej sytuacji nie wypada nie zrobi¢>. Waznos¢ tej dyrektywy obyczajowej w kultu-
rze (takze w wymiarze ogélnoludzkim) nie podlega dyskusji. Méwi si¢ wigc o tym, co
jest spolecznie pozadane, oczekiwane itp. I tu stajemy wobec problemu znaczenia form
grzecznosciowych jako usankcjonowanych obyczajowo regulatoréw zycia spotecznego.

Grzeczno$¢ ma zatem wymiar etyczny; skoro zachowania grzecznosciowe podlegaja
w jakis sposéb spolecznej sankcji — mieszcza si¢ w obrebie norm obyczajowych (w wyjat-
kowych sytuacjach bywaja regulowane prawnie, np. rytuat dworski i ceremoniat dyploma-
tyczny). Uchybienia w tym wzgledzie moga wyrzadzi¢ zto drugiemu czlowiekowi: moze
si¢ poczu¢ zle jako pominigty w czyms, odtracony (nawet do$wiadczy¢ niegrzecznosci
innych jako ostracyzmu). Powtarzane i usankcjonowane w obyczaju podlegaja rytualiza-
¢ji i konwencjonalizacji, co sprawia, ze jako jezykowe (formuly i zwroty) lub inne gesty
kultury sa oczywista dla wszystkich (naleza do kompetencji kulturowej i komunikacyjnej)
realizacjaq obowiazujacego czlonkéw jakiej$ zbiorowosci, grupy, narodu modelu grzecz-
nosci. Mozna wigc méwi¢ na przyktad o ogélnym i wiejskim modelu grzecznosci, ktéry
pozostaje czgscig polskiego modelu grzecznosci. Mozna tez méwi¢ o sarmackim i dwor-
skim modelu grzecznosci, rozumiejac, ze podlegat on jako element kultury rozmaitym
fluktuacjom i zmianom. Model grzecznosci jest bowiem zawsze zalezny od wielu czynni-
kéw i tendencji, gléwnie spotecznych, a w dalszej kolejnosci gospodarczych i ustrojowych,
kulturowych i $wiadomosciowych (ideologicznych)®. Mozna w tym wypadku méwié
o funkcjonalnej zaleznosci. Mimo toczacych si¢ przeobrazen wykazuje jednoczesnie ceche
kontynuacji i trwania, silnie zakorzeniona w tradycji.

Na ten aspekt zachowan grzecznosciowych warto zwréci¢ uwage zwlaszcza w zwiazku
z ogélnym prawem dziedziczenia pewnych zachowari kulturowych. Chodzi tu zwlaszcza
o wplywy arystokratyczno-dworskiego modelu grzecznosci na obyczajowosé¢ europejskie-
go kregu kulturowego. W najwickszym uproszczeniu polega to na tym, ze tracace uprzy-
wilejowana spolecznie pozycje grupy (np. szlachta i arystokracja) pozostawiaja niejako
»w spadku” swoim nast¢gpcom ciagle atrakcyjne wzorce kultury i zachowan znamionuja-
cych osiagniecie tak pozadanego, wysokiego prestizu spofecznego. Prawidtowo$¢ ta daje
si¢ sprowadzi¢ do kulturowo uniwersalnego mechanizmu dziedziczenia etykiety i form
obyczaju towarzyskiego jako sktadnika kultury tracacych na znaczeniu elit. Romuald
Huszcza wyraza poglad, ze dla krajéw kultury europejskiej mozna wregcz méwic o regu-
larnych procesach demokratyzacji etykiety dworskiej do roli obowiazujacego wzorca kon-
taktéw towarzyskich’. Co prawda, tezy tej tatwiej dowies¢ na przykladzie rozwoju form
adresatywnych, jednak i w zakresie kultury stotu ma ona wecale liczne potwierdzenia®.

4 Wezmy na przyktad sktadane strazakowi niefortunne zyczenia pojawienia si¢ w okolicy seryjnego
podpalacza.

5 Por. M. Marqjanik, Etykieta jezykowa, [w:] Encyklopedia kultury polskiej XX wicku, t. 2. Wipdtczesny je-
2k polski, red. J. Bartminiski, Wroctaw 1993, s. 272; taz, Stownik jezykowego savoir-vivren, Warszawa 2014, s. 5.

6 Tak sytuuje ich wazno$¢ K. Ozdg, Wplyw tendencji kulturowych na jezyk polski, wyktad wygtoszony
7 IV 2014 na zaproszenie Kota Naukowego Jezykoznawcéw Studentéw UJ im. M. Karasia dla studentéw
i doktorantéw Wydziatu Polonistyki U]J.

7 R. Huszcza, Honoryfikatywnosé. Gramatyka, pragmatyka, typologia, Warszawa 20006, s. 22.

8 Por. tez M. Lazitiski, O panach i paniach. Polskie rzeczowniki tytularne i ich asymetria rodzajowo-plcio-
wa, Warszawa 2006; W. Pianka, Historyczne zmiany w systemach adresatywno-honoryfikatywnych w krajach
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Tak na przyktad najwazniejsze reguly i wzorce europejskiej etykiety maja swéj rodo-
wéd na ol$niewajacym przepychem dworze Kréla Storice, Ludwika XIV (1643-1715). To
jego wpltywom zawdzigczamy upowszechnienie si¢ wynalazku, jakim jest widelec, cho¢
i Henryk III Walezy, a przed nim krélowa Bona maja w Polsce w tym dziele niejaki udziat.
Z trakich doswiadczen kulturowych wynikaja obowiazujace po dzi$ dzieri zasady jedzenia
i picia w towarzystwie, nakrywania, precedencji przy stole oraz sposoby (angielski i fran-
cuski) usadzania gosci, z reguta prawej reki i naprzemiennosci pici. O wiele wezedniej, bo
w czasach wypraw krzyzowych przyszedt z wptywami dworskiej kultury orientalnej do
zachodniej feudalnej Europy zwyczaj wyrézniania si¢ os6b wysoko urodzonych i szlachty
dystyngowanym sposobem spozywania positkéw, bez spluwania na podloge, smarkania,
wycierania nosa w serwetg, grzebania w zgbach, czkania i wymiotowania. Wieki wzrostu
znaczenia europejskiego mieszczanistwa przyniosty dos¢ szybkie przyjecie si¢ w tym stanie
spotecznym zwyczajéw, takich jak porzucenie jedzenia z jednej miski i upowszechnienie
si¢ tyzki i wlasnego talerza (pozostata nam zrodzona juz wowczas kontrowersja, czy jes¢
si¢ winno, kierujac tyzke do ust czubkiem czy bokiem). Ostatecznie dla wspétczesnego
wyksztatconego Europejczyka sprawami ciagle wsréd dobrych manier najwazniejszymi®
na lidcie stosownych zachowan przy stole jest: niemlaskanie i niesiorbanie, nieméwienie
z pelnymi ustami, czekanie ze spozywaniem potrawy na innych, poprawna postawa,
prawidtowe korzystanie ze sztué¢cédw, niemieszanie i nierozgniatanie potraw na talerzu,
uzywanie serwetki zgodnie z przeznaczeniem. Jest tez oczywiste (wedle stynnej przemowy
Sedziego z Pana Tadeusza — nalezace do ,,grzecznosci kupieckiej”, bo praktykowane czgsto
na pokaz) opanowanie regut tej nobilitujacej gry towarzyskiej, $wiadczace o przynalezno-
$ci do godnych luksusu i elegancji elit. Podczas wystawnego przyjecia w drogiej restauracji
z sze$ciodaniowym menu sankcjg za pomylenie sztuécéw, kieliszkéw na wino, zatozenie
serwetki na szyje, spetnienie toastu wédka jest opinia towarzystwa i grozba nadszarpnigcia
whasnego wizerunku.

Pytanie, czy wlasciwe zachowanie przy stole ma jakis glebszy sens, mozemy pozostawi¢
bez odpowiedzi, nie ulega jednak watpliwosci, ze pozostaje ono przydatne i wazne dla ludzi
takze w czasach glebokiej demokratyzacji form zycia spolecznego i towarzyskiego. Przynaj-
mniej w zyciu zawodowym i dazeniu do kariery. Spozywanie positkéw jest niewatpliwie
jedng z najwazniejszych sytuacji pragmatycznych, w ktérych weryfikuja si¢ nasze umiejet-
nosci spofeczne. Znawca etykiety biznesowej i protokotu stwierdza: ,Nawet nie zdajemy
sobie sprawy, jak czgsto jesteSmy oceniani wiasnie przez pryzmat zachowania si¢ podczas
jedzenia”'. Jak pokazuja przykiady, nic si¢ w tej materii nie zmienito od zamierzchlych cza-
sow'!, a dzisiejsza popularno$¢ rozmaitych poradnikéw dobrych manier moze zaskakiwad.

Jak ogélnie wiadomo, dzigki stynnemu wierszowi Przectawa Stoty O zachowa-
niu si¢ przy stole mamy dow6d upowszechnienia si¢ w XV-wiecznej Polsce dworskiej

i jezykach stowiariskich, ,Biuletyn Polskiego Towarzystwa Jezykoznawczego” 2010, nr 66, s. 197-207; K. Si-
kora, ,Z panem i kmieciem po swiecie” — o tradycji i wspdtezesnosci w zwracaniu si¢ do drugich, ,LingVaria®
2011, nr 2 (12), s. 79-88.

9 Dowodza tego badania ankietowe, por. U. Witt, Savoir-vivre przy stole, czyli jak nie najes¢ sig...
wstydy, tum. P. Berndt, Warszawa 2009.

10 A. Jarczyniski, Etykieta w biznesie, Gliwice 2010, s. 167.

11 Swiadectwa glo$nych towarzyskich wykroczen przeciw kulturze stotu mamy juz z czaséw starozyt-
nych (por. U. Witt, Savoir-vivre przy stole..., s. 9). Nicodmiennie zrédtem takich faux pas bywa zazwyczaj
niewiedza, ale takze nieliczenie si¢ z odmiennoscia obcej kultury.
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obyczajowosci Zachodu i znanej na dworach moznowtadczych kultury biesiadowania
(mycie rak, wlasne nakrycie, obecno$¢ kobiet). Jest to bardzo cickawe swiadectwo zmian
w kulturze stotu, zwlaszcza ze jeszcze w Opisie obyczajow za panowania Augusta 111
ksigdza Jedrzeja Kitowicza przelom ten nie zostal przedstawiony jako definitywnie juz
zamkniety w $rodowisku szlacheckim. W rozdziale O stofach i bankietach parskich Ki-
towicz pisze:

Nozéw i widelcéw u wielu panéw nie dawano po koricach stotu, trwat albowiem dtugo od

poczatku panowania Augusta III zwyczaj, iz dworzanie i towarzystwo, a nawet wielu z szlachty

domatoréw nosili za pasem néz, jedni z widelcami, drudzy bez widelcéw, inni za$ précz noza

za pasem z widelcami miewali uwigzang u pasa srebrna, rogowa lub drewniana [...] tyzke w po-

krowcu skérzanym, u niektérych srebrem haftowanym; przeto polo taka moda trwata, miano

za dosy¢ posrodek stotu opatrzy¢ tyzkami, nozami i widelcami, wiedzac, ze ci, ktérzy zasieda

korice stotu, beda mieli swoje noze i tyzki na paniska pieczenia, barszcz i inne kawaly. Jezeli za$

ktéry nie zastat u stotu tyzki gospodarskiej i swojej nie mial, pozyczat jeden u drugiego, skoro

ten, rzadkie zjadlszy, do gestego si¢ zabral, albo zrobit sobie tyzke z skorki chlebowej, zatknawszy

ja na néz, co nie byto poczytane za zadne prostactwo w wieku wykwintnoscia francuska nie

bardzo jeszcze zarazonym czyli tez nie wypolerowanym. [...] Z jednej szklanki pili za koleja lub

z jednego puchara, nie brzydzac si¢ kroplami napoju, ktére z waséw jednego spadaty w puchar

podawany drugiemu. Biala pte¢ nawet nie miata mierzigczki przytyka¢ swoich ust delikatnych

do puchara, w kolej idacego, po wasach uszarganych. Jak za$ nastaly kielichy szklanne i kieliszki,

nastata zarazem i obrzydliwos¢ cudzej geby2.

Dostatek i przepych pariskiego stotu objawiat si¢ dla przyktadu w sposobie podawania
pieczystego, co dobrze ttumaczy, dlaczego biesiadowano zgodnie, w gwarze nagabywar,
podzigkowar i nadajacego ogélny ton zwrotéw ,,prosze”, ,,dzigkuje”, ,przepraszam” (frag-
ment rozdziatu O potrawach staroswieckich):

Migdzy pétmiski, rozmaitym ptastwem i ciastem napetnione, podtug wielkosci stotu stawiano

dwie albo trzy misy ogromne, na ksztalt piramidéw z rozmaitego pieczystego ztozonych [...]. Te

piramidy na spodzie mialy dwie pieczenie wielkie wotowe, na nich potozona byta ¢wiartka jedna

i druga cieleciny, dalej baranina, potem indyki, gesi, kupiony, kurczgta, kuropatwy, bekasy; im

wyzej, tym coraz mniejsze ptastwo. Z tych piramid, jako tez mis i pétmiskéw, goscie [...] brali

przed siebie owe pieczyste, rozbierali, czestowali w kolej siedzacych u stotu i nie przepominajac

zostawi¢ dla siebie najlepszej sztuczki, po obczestowaniu wszystkich sami jedli'>.

Marek Cybulski w swoim opracowaniu etykiety jezykowej dawnych Polakéw wspo-
mina o kilku formutach obowiazujacych czy uzywanych przy stole, reprezentujacych dos¢
archaiczng strukture zyczenia z czasownikiem w imperatywie z wezwaniem do Boga, typu:
»Boze daj, Boze poméz”, ktére pozostawily w jezyku zleksykalizowane: zdrowia, szcz¢scia,
pomysinosci, wszystkiego najlepszego, Boze daj zdrowie, Boze pomagaj, szczes¢ Boze (chyba
jedyny zwrot zachowujacy zywotno$¢ we wspélczesnej polszczyzinie ogélnej, w ograni-
czonym jednak typie kontaktu)'*. Mimo watpliwosci, ktére pozostawia pewien niedosta-
tek materiatu, na podkreslenie zastuguje charakterystyczny pragmatycznie zakres uzycia

12 J. Kitowicz, O stotach i bankietach pariskich, [online] heep://literat.ug.edu.pl/kitowic/019.htm [do-
step: 11.07.2017].

13 Tenze, O potrawach staroswieckich, [online] hetp://literat.ug.edu.pl/kitowic/012.htm [dostep: 11.07.2017].

14 M. Cybulski, Obyczaje jezykowe dawnych Polakéw. Formuty werbalne w dobie sredniopolskiej, L.6dz
2003.
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owych quasi-modlitewnych zwrotéw, zalecanych w réznych sytuacjach zyciowych, jak
cho¢by te pochodzace z potowy XVI wieku':

* kiedy komus puszczano krew: Boze daj wam zdrowie!;

* kiedy kto$ wychodzit z tazni: Boze wam daj na zdrowie t¢ taznig;

* gdy keo§ kichal: Boze¢ daj zdrowie! // Boze was uzdréw! — czyli prawdopodobne:
Niech idzie / obroci sig na zdrowie! (chodzito o to, by — jak wierzono — z kichajacego
nie uleciata dusza);

* wréznych okolicznosciach wymagajacych deklaracji zyczliwosci i pamieci (podzie-
kowanie, pozdrowienia, zakoriczenie rozmowy itp.): Boze daj ci si¢ dobrze wodzito
Il Racz Panie Boze daé, by ci sig..., Boze pomagaj, Boze prowadz!, Pomaga Bég,
Niech Bég szczesci, Niech Bog zdarzyl

* oraz obowiazujace juz cislej przy stole: Boze wam pozegnaj jedzenie, Boze wam
pozegnaj to piwo.

Wyraziste $lady ich stalej obecnosci w kulturze biesiadnej znajdujemy takze w tradycyj-
nych toastach. Obok formuly zdaniowej, ktéra pozostawita nam na przyktad: ,Za zdrowie
pani!” i ,Do pana miodego // W rece pana miodego” — bardziej wyszukane, mamy takze
dobrze potwierdzone catkiem juz pospolite: Boze daj / zdarz zdrowie, Daj ci Boze zdrowie!,
Bozec ci daj zdrowie! Bodaj zdrow!, Daj zdrowa byla!, Oby nam si¢! Typowa dla polskiej
grzecznosci symetrycznos$¢ zachowan jezykowych wymagata tez odpowiedzi na takie zycze-
nie. Moglo nia by¢ powtérzenie formuty lub swoiste odwrécenie zyczenia i podzigkowanie:
Boze wam daj zdrowie! — Pijcie z Bogiem; Za zdrowie jegomosci rotmistrza naszego! — Pij z Bo-
giem; Dobre zdrowie, panie gospodarzu! — Pij waszmos¢ prze wlasne zdrowie swoje [. . .] dzigkuje
waszmosci; Pijg do was, za zdrowie — Pijcie zdrowil; Stuga unizony!; Do wacpana dobrodzieja!
— Do ndg upadam (i wypiwszy, toast oddaje). Z wlasnego doswiadczenia dodatbym réwnie
staro$wieckie i do$¢ nieoczekiwane w tej sytuacji: Bdg zaplac!'.

Na tym tle do$¢ zaskakujaco wypada niepotwierdzony w materiatach Cybulskiego
og6lnie znany i popularny zwrot ,,smacznego!”. Niewatpliwie'” wykazuje on etymologicz-
ny zwiazek z dawnym (XVI wiek) zapozyczeniem ze $rwniem. smac / smach — ‘smak zmyst
smaku, smak czego$, posmak’. Stad smakowaci posmakowad, co jako posmak w XVI wieku
précz oczywistego ‘sprébowanie, posmakowanie’, oznaczato tez ‘przyjemnos¢ jedzenia,
i apetyt’. Ksztalt jezykowy kaze domysla¢ si¢ pierwotnej frazy nominalnej ,smaczne-
go jadla®, ktéra utracita posta¢ pierwotnej werbalnej zyczeniowej formuly zdaniowej.
W kontekscie pochodzenia tego zachgcajacego do jedzenia zwrotu dziwi jego ograniczony
zasi¢g spoleczny, co i dzisiaj znajduje odzwierciedlenie w zaleceniach poprawnosciowych,
uznajacych go za mato elegancki, a nawet w pewnych sytuacjach niedopuszczalny, bo zbyt
krepujacy dla rozméwey'®. Zatarciu ulegt jego pierwotny sens zyczeniowy, obecny bez
zastrzezen w niemieckim guten Appetit i francuskim bon Appétiz.

Poswigémy nieco uwagi zwyczajom obecnym (do niedawna powszechnie) w grzecznosci
wiejskiego obszaru jezykowego. Pojmowanie positku jako daru Bozego, a pracy na roli jako

15 Tamze, s. 210-211.

16 Tamze, s. 218-223.

17 W. Borys, Stownik etymologiczny jezyka polskiego, Krakéw 2005.

18  Wedtug M. Marcjanik ,,Uzywanie zwrotu grzecznosciowego Smacznego w eleganckich sytuacjach
w ogéle nie jest zalecane (dotyczy to obyczaju polskiego)”, [online] http://sjp.pwn.pl/poradnia/haslo/
Smacznego;7333.html [dostep: 11.09.2017]; por. tez M. Marcjanik, Stownik jezykowego. .., s. 289.
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$wigtego trudu sprzyja sakralizacji fizjologicznej czynnosci zaspokajania glodu. Wymagane
byto éwezesnie nabozne skupienie i milczenie. Z dzieciistwa pamigtam, ze dotyczylo to
wszelkich spozywanych wspélnie positkéw (takze wynoszonej na pole juzyny). Nie wolno
tez bylo ani niczego zmarnowa¢, ani grymasi¢. Kultura niedostatku nie moze sobie na taka
rozrzutno$¢ pozwolié, a pozostawienie czego$ na talerzu bytoby gestem lekcewazenia wobec
gospodarzy czy rodzicow. Jeszcze so lat temu do$¢ powszechnie (zwlaszcza w ubozszych
regionach Polski) jedzono w chlopskiej rodzinie z jednej miski'. Oczywiscie swoja tyzka,
ktéra czekala na kazdego domownika zatknigta w tyzniku. Przyjezdny nie rozstawal si¢
z nig, noszac ja czesto za cholews buta. Jedzono z fawy, ktdra zascielano foktusza lub ser-
weta; obowiazywata tez kolejnos¢ odpowiadajaca hierarchii rodzinnej; dofaczali si¢ do niej
goscie traktowani zwykle na réwni z dzie¢mi gospodarza. Za cigzkie przewinienie uchodzito
sieganie po lepsze kaski, znajdujace si¢ przed kims innym. Dzieci do porzadku przywolywa-
no w takiej sytuacji uderzeniem drewniana kopyscia (warzecha) po rece; dorostym grozita
utrata twarzy. W zgodzie z tradycja z jednej miski jedzono takze w zasobnych chtopskich
domach? i zwyczaj ten dtugo utrzymywat si¢ na przyktad w okolicach Krakowa. Zastanie
kogo$ w trakcie positku wymagalo uzycia poboznej formuly zyczacej (tozsamej z blogosta-
wienistwem wyglaszanym przez gospodarza przed positkiem — potem domownicy zegnali
si¢ poboznie i zaczynano posilek), na przyktad w gérzystej Matopolsce i w Krakowskiem:
Roc Bég / Pom Bég / Pon Jezus zegnac’21 / pozegnac! Boze pozegnoj!, na co adresat powinien
zlozy¢ podzigkowanie, typu Bdg zaploc!. Wdzigcznos¢ za dar dobrego stowa czgsto objawiata
si¢ konwencjonalnym zaproszeniem przez gospodarza do tawy i miski: Hybojcie / podzciez /
pdjcie ku nom obiadowad, sniodac, wiecerzac!, przed czym wypadato si¢ do$¢ stanowczo
wzbrania¢ i wymawia¢?, na przykltad tym, ze si¢ juz jadto w domu: E, my nieglodni, telo co
my posniodali w chatupie. Czasem ta jezykowa gra przybierata bardziej wyszukana postaé:
Jydzcie ta z Panem Jezusym, jo wom ta nie rusym! Zaproszenie ponawiane z reguly bylo
traktowane serio. Nawet wéwczas jednak nalezato je$¢ powoli, matymi kesami, jakby od
niechcenia. Dzieciom przypominano o konwencjonalnej naturze zaproszenia do stotu doda-
wanym na koniec: Ale swdj rozum miyj! Zwykle nie bylo to potrzebne, bo od najmtodszych
lat wpajano dzieciom przekonanie, ze ,,po domach” si¢ nie je i karcono je za przynoszenie
tym sposobem wstydu rodzinie.

19 Taka scenke wlozyli na przyktad do swego Elementarza gwary warmiriskiej 1zabela Lewandowska
i Edward Cyfus: ,,Cato famelijo sia tusiodala do stola i wcidrke [‘wszyscy'] jedli tyzkamy z jedny miski ta
breja z tukam. Jek kozdan tuz swojo tyzka na koniec na stét tuktod, gbur méziut «od breji» i wstowali od
stofa”. I. Lewandowska, E. Cyfus, Elementarz gwary warmiriskiej, Barczewo 2014, s. 47.

20 W swej etnograficznej monografii wsi Brzozowa z lat 1897-1906 Jan Swigtek méwi o takiej —
obiektywnie do$¢ uciazliwej — formie spozywania weselnego obiadu przez gosci. Obiad weselny w Brzo-
zowej to: ,kapusta z migsem, ziemniaki z rosotem, makaron z rosotem lub ryz z mlekiem albo maszczony,
migso gotowane samo lub ze liwami, kasza jeczmienna z flakami — to sa potrawy, ktére na dwéch lub jednej
wielkiej misie stawiaja kolejno na stél, a raczej na dtuga fawe (na wyiszych nogach)”. J. Swietek, Brzozowa
i okolica Zakliczyna nad Dunajcem: obraz etnograficzny. Zbidr z lat 18971906, cz. 3. Ludnosé. Zwyczaje
i pojecia prawne, Wroctaw 1999, s. 91.

21 Obecny w tej formule sens blogostawienstwa mozna wyltozy¢ jako: Niech Pan Bdg raczy przezegnac
(= pobtogostawi¢) ten pokarm.

22  Wymawiaja si¢ od jedzenia i poczgstunku, jako ludzie kulturalni, nawet oczekiwani przez gospo-
darzy swatowie, ktérzy odwiedzaja dom panny na wydaniu w sztuce Jana Liszewskiego z 1882 roku ,Ale
usiadZta i odpocznijta / po szklance piwa tymczasem wypijtal — My dzigkujewa, nie dawnomci jedli / ledwoé
co my u was na stolki posiedli”. J. Liszewski, Swaty Warmiriskie. Sztuczka teatralna w trzech aktach, Gniezno

1886, s. 83.
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Tej szczegdlnej formy chlopskiej goscinnosci nie nalezy myli¢ z natarczywym na-
mawianiem gosci do picia i jedzenia, co dzisiaj bywa kultywowane, a postrzegane jako
ucigzliwy relikt przesztosci. Na wsi ten szeroko rozpowszechniony zwyczaj nosi nazwe
cynstowania (krakowskie), nukania, nukacki (gwary géralskie) albo prynuki (w gwarach
pStnocno-wschodniej Polski). Okazywanie goscinnosci i czgstowanie jest niewatpliwie
przywilejem gospodarza, natomiast przynosi honor gosciom. Podkresla bowiem ich zna-
czenie. Na wsi dawniej bez tej zachgty nike z zaproszonych nie tknatby si¢ niczego, co
postawiono przed nim na weselnym stole czy podczas innej okazji. Takie oczekiwanie jest
whasciwe wielu kulturom. Ute Witt wspomina o brzemiennym w skutki dyplomatycznym
Jfaux pas, ktére przydarzyto si¢ pierwszemu brytyjskiemu postowi w Tybecie, kiedy to
podczas wystawnej kolacji, nie rozumiejac przyczyn powsciagliwosci w jedzeniu u najwaz-
niejszych osobistosci z Lhasy, kazat wynies¢ nietknigte potrawy na powrét do kuchni®.
Szukajac paraleli, z powodzeniem mogliby$my tu odnies¢ si¢ do wsi podhalanskiej, gdzie
zwyczaje takie rozciagaly si¢ takze na przygotowania do wesela: bywalo, ze druzbowie
i mlodzi panstwo, rodzice pani mlodej i mtodego po kilkakro¢ (nawet w dniu wesela)
zapraszali te same osoby na uroczystosci. Ten swoisty rytual honorowania gosci przy stole
dowcipnie przypomniat Jan Gutt-Mostowy w swym zbiorze gawed Gwara o gwarze:

Stary, géralski obycoj nakazowol, coby nie pokoza¢ po sobie, ze ci sie fce jes, abo ze cosi bys

ta jesce zjod. To byt nie hénor. Toz to jak kogo pytali, coby razem § nimi ku misce siod, to sie

nopiyrwyj musiol niby przed tym bronié: — Jo nieglodny, dopiyro jek jod, Bég zapto¢, ale nie

fce mi sie. Dopiyro jak juz dtuzyj nukali, to narescie méges$ przi tawie siednoné. Tak jakiebys

gazdom wielgom taske robiyl, ze § nimi zjys. Nukanie, znacy namowianie do jedzynio, byto tyz

wozne i na weselu, bo jako sie juz rzekto, nie hénor bylo ani samemu bra¢, ani pokoza¢ po sobie,

zeby sie to cy owo zjadlo. Pyto sie jedyn drugiego: — Byliscie Kubie na weselu? — Bytek. — I jakiez

bylo to wesele? — Ze dy¢ takie ta. Jedzynio byto dos, ino nukacki nie byto?,

Zachowalo si¢ wiele z dawnego obyczaju i kultury chtopskiego stotu do czaséw wsp6t-
czesnych. Z braku miejsca nie mozna tu nalezycie rozwina¢ tego interesujacego watku
rozwazaf. Zwréci¢ wypada na koniec uwagg na podzigkowanie za goscing i gosciniec
(w znaczeniu podarunku z jedzenia na drogg, do domu). Pomijajac bardziej wyszukane
(np. obrzedowe — weselne) formy, nalezy wskaza¢ kilka zaskakujaco zywotnych formut
grzeczno$ciowych, o ktérych wspomina takze w swej ksiazce Cybulski. Stowa podzig-
kowania gospodarzom za positek, poczgstunek czy wreczany kawalek ciasta, weselnego
kotacza (zwlaszcza gdy kto$ dzigkuje chrzescijanskim Bdg zaplac!) kwitowane sa u La-
sowiakéw, w okolicach Kolbuszowej, Lezajska, Przeworska, Sieniawy zwrotami: Niech
idzie / bedzie na zdrowiel; Zdrowi jedzcie! itp. Niewatpliwie zwroty te warte sa zachowania
jako cenny element lokalnego dziedzictwa kulturowego. Wecale niematego, biorac pod
uwagg niczym nieumotywowane stereotypowe wyobrazenie prostoty i ubdstwa wiejskiej
etykiety, utrwalone w polskiej kulturze.

23 U. Witt, Savoir-vivre przy stole..., s. 9.
24 ]. Gutt-Mostowy, Gwara o gwarze, Krakéw 1998, gaweda 8, s. 67.
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Abstrakt

Niewatpliwie istnieje gleboki zwiazek pomiedzy okreslonym typem kultury i organizacji zycia
spolecznego a obowiazujacym modelem grzecznosci i szerzej — zwyczajami towarzyskimi. Podle-
gaja one historycznym zmianom, spowodowanym gtéwnie przez czynniki kulturowo-polityczne
i spoteczne. Postgpujace szybko zmiany kulturowe (zaréwno w miescie, jak i na wsi), mimo swego
wielkiego zasiegu i intensywnosci pozostawily wiele tradycyjnych wyrazen i zwrotéw o funkcji
grzecznosciowej, ciagle obecnych w polskiej kulturze biesiadnej. Autor na podstawie kilku wy-
branych przyktadéw szuka paraleli i réznic dzielacych pod tym wzgledem tradycje wiejskiego
i szlacheckiego stotu. Zwraca uwagg na ich role w toczacym si¢ wspétczesnie ozywionym dyskursie
regionalnosci, chetnie oddajacym glos tradycji.

Stowa kluczowe: etykieta jezykowa, obyczaje i zwyczaje, savoir-vivre.

Polish table manners

Abstract

Undoubtedly there exists a profound relation between certain culture type and social life organ-
ization as well as between conventional politeness model and, in a broader sense — social man-
ners. The latter are affected by historical changes caused mainly by cultural, political and social
factors. Accelerating cultural changes (both in urban and rural areas), despite their vast range and
intensity, left numerous traditional polite phrases and idioms, which are still present in the Polish
festive culture. The author, on the basis of several selected examples, is searching for parallels and
differences between rural and noble tables. The emphasis is placed upon their role in a contem-
porary vivid discourse on regionality, where tradition is willingly favoured.

Key words: language manners, customs, savoir-vivre.
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Zachowania etykietalne przy chlopskim stole

Dla spotecznosci wiejskiej jedzenie zawsze stanowilo szczegdlna wartosé, co w duzym
stopniu wynikalo z trudu, jaki wkladano w jego pozyskanie. Mimo duzego naktadu
pracy zbiory nie zawsze byly wystarczajace, co sprawiato, ze chlopi czgsto borykali sie
z niedostatkiem pozywienia. Dlatego tez posilek traktowany byt jako dar od Boga, do
ktérego podchodzono z szacunkiem i godnoscia. Bywat on spozywany wspélnie przez
cala rodzing, powoli, w skupieniu i z zachowaniem uroczystego milczenia — w ten
sposb podkreslano niezwyktos¢ i odswigtno$¢é nawet codziennego positku. Ludowa
etykieta nie byta tak wysublimowana, jak u innych warstw spotecznych’, ale nalezata
»do form zachowan, ktére podlegaly zdecydowanej spotecznej cenzurze, w odréznie-
niu od wspélczesnosci, cechujacej si¢ znacznym rozluznieniem owych rygoréw i dy-
ferencjacji $wiadomosciowo-$wiatopogladowej”. Sciste reguly zachowania si¢ przy
stole oraz charakter ich uzasadniania (,Kto podczas jedzenia rusza noga, ten diabta
kotysze”) $wiadcza, ze nawet powszednie posilanie si¢ traktowano jako czynnos$¢ na
poly religijna. Dowodzi tego réwniez zwyczaj odmawiania modlitwy przed kazdym
positkiem i po nim, pézniej ograniczony juz tylko do okazji $wiatecznych, takich jak
Wigilia czy Wielkanoc®.

W artykule skupig si¢ na przedstawieniu zachowar obowiazujacych mieszkaricéw wsi
w XIX i w pierwszej potowie XX wieku przy stole §wigtecznym i podczas spozywania
codziennych positkéw. Etykieta przez nich stosowana obejmowata rézne formy spraszania
gosci na uczty obrzgdowe, witania ich przed biesiadg czy rozsadzania przy stole. Osobna
kwesti¢ stanowily zwyczaje zwiazane z rozpoczeciem i zakoriczeniem uczty, kolejnosciag
podawania potraw oraz zachowan grzeczno$ciowych. Wymienione zasady obowiazywaty
wszystkich i byty nieformalne, przekazywane mtodszemu pokoleniu przez starszych po-
przez przekaz ustny, a takze obserwacj¢ zachowari dorostych i bezposrednie uczestnictwo
w biesiadowaniu. Najwiecej informacji o zwyczajach postgpowania przy chtopskim stole
mozna pozyska¢ z opracowari dotyczacych obrzgdowosci dorocznej i rodzinnej oraz pu-
blikacji o pozywieniu wiejskim. Podstawe materiatowa stanowily takze materialy terenowe
pochodzace gtéwnie z lubelskich archiwéw etnograficznych®.

1 W kregach szlacheckich uwaino wrecz, ze przy chlopskim stole zadne zasady nie obowiazywaly, co
w mityzujacych opisach zawsze jest skutecznym sposobem dyskwalifikacji — ludzie bez zasad s gorsi, poza
kultura, a blizej natury (a wicc poniekad zwierzecoéci). Zob. K. Leniska-Bak, O pokarmach, smakach i utra-
conych znaczeniach. Historia kultury sub speciae culinaria, Opole 2010, s. 110-113.

2 A. Brzozowska-Krajka, ,, Kto popija i pojada, to mu si¢ dobrze uktada’. Ludowa etykieta konsumpcyjna,
[w:] Oczywisty urok biesiadowania, pod red. P. Kowalskiego, Wroctaw 1998, s. 78.

3 ]. Straczuk, Cmentarz i stéf. Pogranicze prawostawno-katolickic w Polsce i na Bialorusi, Wroctaw
2006, s. 212.

4 Archiwum Zaktadu Kultury Polskiej Instytutu Kulturoznawstwa UMCS w Lublinie (dalej: AZKP
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Positki codzienne i wszelkie uczty odbywaly si¢ z reguty w izbie. Jedynie w lecie w upalne
dni jadano przed domem lub na polu, zeby nie traci¢ czasu na powrét do domu. Obrzgdowe
strawy mogly by¢ spozywane w karczmie, jak bywato w przypadku stypy lub we wstepnej
fazie wesela: ,Zajezdzaja, potem przed karczme, gdzie wstepuja i bawia si¢ do wieczora,
ze skladek, jakie migdzy soba, tak w pienigdzach, jak i zywnosci poczynia, po czem okoto
dziesiatej godziny w nocy wracaja do domu weselnego, gdzie zastaja juz obiad zastawiony™>.

Podczas wesela, jesli byto duzo zaproszonych gosci, a pomieszczenie bylo niewielkie,
positki spozywano ,na raty” — najpierw panstwo mlodzi, druzbowie, rodzina i krewni
nowozericéw, potem dalsi krewni, a na ostatku dzieci i goscie, co do ktérych byta pew-
no$¢, ze si¢ nie obraza®. Obrzgdowe ucztowanie odbywalo si¢ zawsze przy stole (w dni
powszednie przy nizszym taborecie), co miato podkresla¢ uroczysty charakter obchodéw.
Jadanie na co dzien ,przy stole uwazane bylo za grzech”. Stét byl bowiem traktowany
jako oftarz domowy, przy ktérym rano i wieczorem rodzina si¢ modlita. W dni powsze-
dnie na positek do stotu zapraszano jedynie waznych gosci, na przyktad ksiedza.

Do innych sprzetéw kuchennych, ktére wykorzystywano przy spozywaniu positkéw,
w potudniowo-wschodniej cz¢sci kraju (potudniowa Lubelszczyzna i Rzeszowszcezyzna) na-
lezala dzieza, wyciagana na $rodek izby w wieczér wigilijny. Czyniono tak, aby nada¢ temu
positkowi plodnosciowy charakter, majacy na celu zapewnienie urodzaju na nadchodzacy
rok. Codzienne positki jadano na niezascielonym taborecie, jedynie w czasie uczt obrzg-
dowych stét zascielano obrusem, a jak go nie posiadano, to pléciennym przescieradtem.
Zastawa stosowana na co dzienl czy od §wigta byla bardzo skromna, ograniczata si¢ do jednej
glinianej miski lub zeliwnego garnka na potrawe i drewnianych tyzek dla kazdego ze spozy-
wajacych. Na weselu takze ,,po kilka 0sb (trzy lub cztery), zwykto jada¢ skwapliwie z jednej
miski, czestokro¢ bez nozy i widelcy, cho¢ te narzedzia tkwia w migsiwach i jarzynach™.
Kazdy z biesiadnikéw przynosit swoja tyzke®. Chleb lub ciasto na stotach stawiano w duzych
sitach, zwanych przetakami; one tez czgsto stuzyly jako taca do przenoszenia potraw. Na-
poje alkoholowe spozywano z jednego kieliszka lub kilku dla wickszej grupy oséb. Jedzenie
z jednej miski i picie z jednego naczynia miato cementowad wigzi uczestnikéw uczty. Talerzy
zaczgto uzywac na poczatku XX wieku w regionach bardziej rozwinigtych, a na kresach i na
potudniu tradycja spozywania wspélnego positku z jednej miski w biedniejszych rodzinach
praktykowana byta jeszcze w latach 6o. i 70. XX wieku™®.

Do stotu zasiadano zawsze w $wigtecznym ubraniu, co takze miato ukazywaé¢ wyjat-
kowos¢ tego dnia, przy czym w niektérych regionach, na przyktad ,w Si¢dziejowicach

»]1

w Kieleckiem w czapkach zasiadali do stotu, przy wszelkich obrzgdach domowych

UMCS); Archiwum Polskiego Atlasu Etnograficznego w Cieszynie (dalej: APAEwC); Archiwum Pracowni
Etnolingwistycznej UMCS w Lublinie (dalej: APE UMCS); Archiwum Muzeum Wsi Lubelskie w Lublinie
(dalej: AMWL).

5 O. Kolberg, Dzicta wszystkie, t. 3, cz. 1: Kujawy, Warszawa 1869, s. 267.

6 A. Chetnik, Pogywienie Kurpidw. Jadfo i napoje zwykle, obrzgdowe i glodowe, Krakéw 1936, s. 133.

7 B. Michalkéwna, Pozywienie, [w:] Kultura ludowa Wielkopolski, t. 2, pod red. J. Burszty, Poznan
1964, s. 441.

8 O. Kolberg, Dzicla wszystkie, t. 3, cz. 1: Kujawy. .., s. 269.

9 APAEwC, wywiad: K.O., kobieta, ur. 1955, Cz.W. mg¢zczyzna, ur. 1933, W.W., kobieta, ur. 1936,
zam. Wyznica, pow. Krasnik, zob. M. Migurska w 2001 roku, 32/29/XV.

10 AZKP UMCS, wywiad: E.K., kobieta, ur. 1956, zam. Sporniak pow. lubelski, nagranie z 2017 roku.

11 H. Biegeleisen, Wesele, Lwéw 1928, s. 156.
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W biesiadzie obrzgdowej mogli bra¢ udziat tylko zaproszeni goscie. W tradycji ludo-
wej najbardziej rozbudowana forme przyjelo spraszanie gosci na wesele. Odbywato si¢ to
zazwyczaj dwu- lub trzykrotnie, a na Kujawach czterokrotnie przed weselem'?. Pierwszy
raz najczeéciej proszono na tydzien lub dwa przed weselem, drugi raz przeddzien, a trzeci
z samego rana w dniu $lubu — ,I pézniej po trzeciej zapowiedzi, bo jak po pierwszy pro-
sili na wesele, to jeszcze nie wiadomo bylo czy to wesele si¢ czasem nie rozleci. Ale juz
jak drugi raz prosilo, to juz wtedy szli na wesele””?. W niektérych regionach ostatni raz
proszono jeszcze w trakcie wesela z rana wszystkich tych, ktérzy juz byli na wezesniejszej
uczcie — w imieniu paristwa mlodych czynita to miodziez i skrzypek'*. Na Kujawach
grano gosciom w takiej sytuacji piesni ,Na dzien dobry”*>.

Przed weselem gosci zapraszat starosta, niekiedy druzba, albo paristwo mtodzi osobno
w towarzystwie starszej druhny i druzby. Kazde z nich zapraszalo swoich gosci. Wchodzac
do domu, podejmowali oni wszystkich mieszkancéw domu pod kolana — zaczynajac od
najstarszych oséb, a koriczac na dzieciach, i prosili o blogostawieristwo, po czym panna
mioda mawiata: , Tatu$ prosi, Matusia prosi, p. mlody prosi i starsza druzka prosi i ja
proszg, zebyscie szli na wesele”'®. Niekiedy zaproszenie mialo akcent zartobliwy, a czasami
przyjmowato forme oracji'’, z ktérej mozna si¢ bylo dowiedzie¢, co bedzie biesiadnikéw
czekalo podczas uczty. W okolicach Chetma wygtaszano krétkie wierszyki do gosci, wéw-
czas to swat méwit:

Ja koniki z boku tracam,

w koto izby si¢ wykrecam,

na co mi tu gada¢ wiele,

prosim paristwa na wesele,

widzicie tu pana mlodego,

dobrze wam znanego'®.

Podczas spraszania pann¢ mioda obowiazywalo okreslone tradycja zachowanie. I tak
mieszkanka wschodniej Lubelszczyzny musiata pamigtad, ze przychodzac do domu, gdzie
mieszkaty mtode panny, nie mogta usiaé¢, aby si¢ one w tym domu nie zasiedzialy'®; nie
zamykata tez drzwi za soba, zeby nie zamkna¢ im drogi do malzedstwa®. Jesli chodzi
0 gosci, starano si¢ o nikim nie zpomnie¢, bo osoba niezaproszona ,mogta ze ztosci rzuci¢
urok lub zle stowo [przeklerdstwo] ma mlodych i zakl6ci¢ im szczescie”. W calym tym
ceremoniale wazne bylo nie tylko poinformowanie i zaproszenie gosci, ale takze otrzyma-
nie blogostawieristwa, ktére miato parze mlodej zapewnic szczgécie w ich wspSlnym zyciu.
Stanowito takze formg akceptacji lokalnej spotecznosci na zaistnienie nowego zwiazku.

12 O. Kolberg, Dziela wszystkie, t. 3, cz. 1: Kujawy..., s. 254.

13 APE UMCS, wywiad: K.Sz., kobieta, ur. 1920, zam. Gorajec, TN UMCS 243A/48, nagranie
21976 roku.

14 O. Kolberg, Dziela wszystkie, t. 10, cz. 2: W, Ks. Poznariskie, Wroctaw—Poznar 1963, 5.105.

15 Tenze, Dziela wszystkie, t. 3, cz. 1: Kujawy..., s. 277.

16 H. Biegeleisen, Wesele. .., s. 67.

17 Np. O. Kolberg, Dzieta wszystkie, t. 3, cz. 1: Kujawy..., s. 280-284; 312-314.

18  A. Magdziakowa, Rok obrzedowy mojego regionu, Lublin 2003, s. 52.

19 AMWL, wywiad: H.T. kobieta, ur. 1911, zam. Biatka, materiat zapisany w 1976 roku, s. 3.

20 AMWL, wywiad: H.S., kobieta, ur. 1901, zam. Andrzejow, materiat zapisany w 1976 roku, s. 3.

21 H. Biegeleisen, Wesele. .., s. 67.
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Na chrzciny gosci zapraszat ojciec”?, a w Przemyskiem tych najwazniejszych, czyli
rodzicéw chrzestnych, spraszata babka, ktéra odbierata poréd. Zaraz po umyciu dziecka
i opatrzeniu potoznic, szta do wybranych kuméw — dwéch lub trzech mezczyzn i tylez
kobiet. Wchodzac do domu, méwita: ,,«Daj Boze zdrowie — prystala matka dziecka prosic,
byscie byli taskawi dziecko jej do chrztu potrzymaéy; a gdy si¢ zgodza, oznacza im czas,
kiedy si¢ maja na ten cel zej$¢ do cerkwi™.

Na stype po pogrzebie nikogo specjalnie nie zapraszano. Przyjete byty natomiast
rézne formy informowania o zgonie, migdzy innymi przez oznakowanie domu, gdzie
lezal zmarly, na przyktad wiekiem trumny czy rozsypanymi wiérami przed domem?,
albo przez przekazywanie specjalnych atrybutéw (np. krucyfiksu) czy malych obrazkéw
z przedstawieniami §wigtych. Roznosily t¢ wies¢ dzieci lub jedna osoba z domu, do kté-
rego przekazano dany przedmiot. W niekt6rych regionach funkcjonowat zwyczaj, zeby
po stypie zaprosi¢ na wodke przynajmniej osoby, ktére niosty trumng, aby w ten sposéb
podzigkowa¢ im za pomoc®.

Przed dorocznymi $wigtami, takimi jak Wigilia i Boze Narodzenie czy Wielkanoc,
nie stosowano specjalnych form zapraszania gosci. W towarzyszacych im ucztach brata
udziat najblizsza rodzina, niekiedy sasiedzi. Pamigtano jednak, aby w tych dniach nike
nie byl sam, szczegdlne w Wigilie. Tym bardziej ze starano si¢ przestrzega¢ kolejnej waz-
nej zasady, aby do stotu zasiadata parzysta liczba oséb. W tym celu zapraszano osoby
samotne, biedne czy sieroty. Nie zawsze kierowano si¢ wzgledami humanitarnymi, ale
obawa, ze nieparzysta liczba biesiadnikéw przy stole wrézy w ciagu roku $mier¢ jednej
z obecnych tam 0s6b?®. Udziat w wieczerzy wigilijnej wymagat takze, aby wszystkie osoby
w niej uczestniczace nie byly ze soba zwasnione. W tym celu w Przemyskiem, jak czytamy
u Oskara Kolberga, ,znakiem szczerej checi do zgody jest to, gdy jeden z nich posle do
drugiego kogos z prosba o przybycie na wilij¢”*. Na t¢ kolacj¢ zapraszano takze dusze
zmarlych przodkéw, a w niektérych regionach (rzeszowskie, krakowskie) takze wilki.
Obecnos¢ zmartych wynikata z zaduszkowego charakteru tej uczty, ktéra pierwotnie byta
im w calo$ci dedykowana. Zaproszenie wilkéw polegalo na polozeniu na oknie pierwszej
potrawy i zawolaniu: , Wilku, wilku zjedz grochu, zebys nie przyszedt do mojego domu
ani tego roku”?®. Udzial tych dzi§ nietypowych gosci nie byt bezzasadny — od zmarlych
oczekiwano wsparcia® majacego zapewni¢ urodzaj, a wilki raz symbolicznie ugoszczone
mialy nie czyni¢ szkéd w gospodarstwie. Nalezy w tym miejscu wspomnie¢ jeszcze o sy-
tuacji, kiedy do domu przybywali nieproszeni goscie:

Jesli w czasie jedzenie przyjdzie ktos z sasiadéw, to zyczy zwykle ,,Zegnaj Boze!”, na co gospoda-

rze odpowiadaja ,,Zegnaj Panie Boze”, lub wprost ,,Prosiemy”. Go$¢ wtedy mowi ,,Bég zaptad!

22 O. Kolberg, Dzicla wszystkie, t. 20, cz. 1: Radomskie, Wroctaw—Poznari 1964, s. 132; t. 6, cz. 2:
Krakowskie, Wroctaw—Poznan 1963, s. 3.

23 O. Kolberg, Dzieta wszystkie, t. 35: Praemyskie, Krakéw 1891, s. 49.

24 U. Lehr, Obrzedowos¢ rodzinna, [w:] Podhale. Tradycja we wspdtczesnej kulturze wsi, pod red.
D. Tylkowa, Krakéw 2000, s. 340.

25 APAEwC, wywiad: K.O., kobieta, ur. 1955, Cz.W., mezczyzna, ur. 1933, W.W., kobieta, ur. 1936,
zam. Wyznica, pow. Krasnik, zob. M. Migurska w 2001 roku, 32/29/XV.

26  Z. Kupisiniski, Adwent i Boze Narodzenie w regionie opoczyriskim, Warszawa 1997, s. 64.

27  O. Kolberg, Dzieta wszystkie, t. 35: Przemyskie..., s. 14.

28 A. Karczmarzewski, Obrzedy i zwyczaje wsi rzeszowskiej, Rzeszéw 1974, s. 21.

29 A. Zadrozynska, Swiﬂly, zaswiaty. O tradycji swigtowar polskich, Warszawa 2000, s. 52.
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spozywajcie paristwo z Bogiem, niech Pan Jezus psezegna!”. Niekiedy sasiadowi daja tyzke do
reki i kaza siada¢ razem do misy, ten jednak powinien si¢ ,wzdryga¢” aby nie pomyslano, ze
umy$lnie na $niadanie przyszedl. Czasem gospodyni juz z géry uprzedza goscia grzecznie: ,,pro-
siemy, ale tyzki nie damy”*°.

Wigksza goscinnos¢ okazywali zamozni chlopi, ktdrzy starali si¢ zachowywad jak daw-
na szlachta®', zazwyczaj bylo ich sta¢ na taki gest. Obcy, ktéry przybyt w trakcie positku
i zostat do niego zaproszony, powinien uznac to za szczegélne wyréznienie, poniewaz byt
to znak zaakceptowania go w rodzinnej wspélnocie, stanowito to ,,przetamanie istniejacej
w ludowej mentalnosci bariery swoj—obcy”*%:

Przy stotach, cho¢ te sa w kazdej chatupie, jadaja tylko w uroczyste $wigta, razem z gosciem lub

sadzaja obcego goscia i daja mu $niadanie oddzielnie. Nie zawsze gosciowi podaja to samo, co

sobie lecz szykuja kawe czy herbate lub mleko i do tego czesto chleb bialy. Jezeli zostaje na dtuzej,

to daja mu to samo, lecz oddzielnie na talerzach przy stole®.

Wszystkich natomiast obowigzywata zasada przyjmowania nieproszonych gosci
w trakcie uczt obrzgdowych. Mile widziani byli oni podczas wigilijnej kolacji czy na
weselu:

W niektdrych okolicach, np. w Krasnostawskiem, goscie z tej samej wsi czgstuja tylko na Boze

Narodzenie i Wielkanoca, gosci z innej wsi czgstuja zwykle chlebem i serem. Obfitszy poczestu-

nek bywa dla goscia z racji niektérych uroczystosci rodzinnych, ale i wéwezas etykieta pozwala

gosciom nalezycie uzy¢ tylko wéwezas, gdy ze strony gospodarza jest ustawiczne «przynukay,

jak méwia Kurpie®*.

Podczas wesela mogli takze przyby¢ tak zwani nieproszeni goscie, ktérzy w okoli-
cach Chetma wywolywali gospodarzy specjalng piesnia, typu Dajcie nam swacho syra®.
Wchodzili oni do mieszkania, nie przekraczajac pierwszej belki putapowej, i prosili o po-
czgstunek, a czasami mozliwos¢ zatariczenia z druhnami czy panna mloda®®. Taki rodzaj
zachowania byl spotecznie akceptowany, rodzina czekata na nich z wezesniej przygoto-
wang dodatkows ilo$cia jedzenia.

Przed rozpoczgciem uczty obrzgdowej goscie bywali witani przez gospodarza i zapra-
szani do stotu. Szczegdlnie uroczyscie odbywato si¢ to na weselu, kiedy rodzice panny
miodej czekali przed domem na przybylych i czgstowali ich wédka i chlebem?®”. W takich
sytuacjach w niektérych regionach kraju goscie sktadali dary gospodarzom. Byto to naj-
czgsciej jedzenie, z ktérego przygotowywano pézniejsza uczte.

Spéznianie si¢ na positek byt zawsze Zle widziane. Owczeéni odwotywali si¢ wtedy
do powiedzenia:

30 A. Chetnik, Pogywienie..., s. 33.

31 J. Burszta, Spolecznosci lokalne, [w:] Etnografia Polski. Przemiany kultury ludowej, t. 1, pod red.
M. Biernackiej, B. Kopczynskiej-Jaworskiej, A. Kutrzeby-Pojnarowej, W. Paprockiej, Wroctaw—Warszawa—
Krakéw—Gdansk 1976, s. 445.

32 A. Brzozowska-Krajka, , Kto popija i pojada, to mu si¢ dobrze uktada’..., s. 82.

33 A. Chetnik, Pogywienie. .., s. 33.

34 S. Poniatowski, Etnografia Polski..., s. 317.

35 M. Tymochowicz, Scenariusz wesela chetmskiego. .., s. 414.

36 Tamze, s. 6l.

37 E Olesiejuk, Obrzgdy weselne w Lubelskiem. Materiaty etnograficzne do badart nad obrzgdowosciq
weselng, Wroctaw 1971, s. 21.
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Kto nierychfo przychodzi, sam sobie szkodzi, albo do nierychto przychodzacego odzywajq si¢
z szyderztwem: ,bywaj [przybywaj] flisie, poki co$ na misie”®®,

Kolejna wazng kwestia byto wlasciwe usadzenie gosci, zgodnie z panujaca w danej wsi
hierarchia. Najwazniejsze osoby zasiadaly przy gtéwnym stole, w centralnym miejscu.
Podczas obrzgdéw dorocznych pierwszy do stotu siadat gospodarz plecami do $ciany,
aby mégt widzie¢ caly izbe, obok niego siadali synowie, zigciowie i inni mezezyZzni, dalej
corki, a gospodyni na brzegu, aby mogta swobodnie wstawa¢ od stotu i podawaé potrawy.
Miejsce, ktére zajat gospodarz przy stole, wyznaczalo reguly dla pozostalych cztonkéw
rodziny. Podczas wieczerzy wigilijnej dozwolone byto, aby do stotu zasiadali wszyscy do-
mownicy bez wzgledu na stan®. Tego wieczoru nie bylo podziatu na panéw i parobkéw.
Pozostawiano takze wolne miejsce lub dodatkowa tyzke do jedzenia, ktére pierwotnie
byto przeznaczane dla przybytych przodkéw, a z czasem ttumaczono, ze jest dla niezapo-
wiedzianego goscia. Przestrzegano takze zasady, aby przy wieczerzy

tak usia$¢, aby kazda postaé rzucata cieri. Brak cienia to zapowiedZ $mierci w przysztym roku.

Dlatego w dzient wigilijny wyjatkowo $wiecilo si¢ nie tuczywo czy lampa, ale $wieca tak usta-

wiona, aby kazda z oséb miata swoj cien©,

Na weselu do stotu zasiadano wedtug starszenistwa i pelnionych funkeji, nad czym
baczyt staranie starosta, bo:

gdy biesiadnikéw liczna gromada, uplynie i godzina, zanim druzba kazdemu z nich podtug stop-

nia jego naznaczy miejsce. On réwnie czuwaé powinien, azeby kazdy miat, co nalezy, do stotu!.

Przy usadzaniu gosci starosta musial pamigtaé, by zadnemu nie uchybi¢, bo:

ojciec lub brat ksiedza obrazi si¢ $miertyelnie, jezeli posadzi si¢ go nizej niz ojca lub brata pisarza

prowentowego, gospodarz na jedenastu morgach z trudem daruje to, ze go posadza nizej niz

gospodarza na morgach dziesieciu®?.

Mtodzi siedzieli przy osobnym stole z druzba i ze skrzypkiem, a niekiedy jadali osobno
w komorze. Spozywanie positku w odosobnieniu miato by¢ poczatkiem ich wspdlnej
drogi. ,Na catym obszarze ziem Rzeczypospolitej, w Koronie, na Rusi i Litwie mtodzi
jedza jedna lyika i z jednego kubka pija, by w calem zyciu byta jedno$¢™. W okresie
mi¢dzywojennym paristwo mlodzi powszechnie juz zasiadali przy wspélnym stole zwykle
na jego kraju, na przeciwko drzwi, pod obrazem**.

Rozpoczecie positku takze miato swéj okreslony schemat: ,wszyscy wloscianie majg
chwalebny zwyczaj zegnania si¢ przed jedzeniem, jako tez po zjedzeniu™*. Czyniono
tak, dlatego ze uwazano, iz ,jedzenie jako boski dar, materialny wymiar wyzszych war-
tosci duchowych™®. Uczty obrzgdowe miewaly jeszcze bardziej rozbudowana procedurg
inicjacyjna. Wigili¢ zaczynano, kiedy na niebie pojawita si¢ pierwsza gwiazda, ,czyli
moment gdy noc obejmowata ziemig. Od tej pory cztowiek podlegat innym prawom niz

38 O. Kolberg, Dzicla wszystkie, t. 16, cz. 1: Lubelskie, Krakow 1883 s. 49.

39 J. Nowak, Adwent i Boze Narodzenie w regionie tomaszowskim. Studium religijnosci ludowej, Lublin
2003, s. 144.

40 F Kotula, Przeciw urokom, Warszawa 1989, s. 117.

41 O. Kolberg, Dzicta wszystkie, t. 43: S'lqs/e, Wroctaw—Poznan 1970, s. 32.

42 J. Burszta, Spotecznosci lokalne. .., s. 445.

43 H. Biegeleisen, Wesele..., s. 164.

44 A. Fisher, Lud polski. Podrecznik etnografii Polski, Lwéw—Warszawa—Krakow 1926, s. 120.

45  O. Kolberg, Dzicla wszystkie, t. 16: Lubelskie. .., s. 49.

46 S. Malaguzzi, Wokdt stotu. Leksykon historia, sztuka, ikonografia, Warszawa 2009, s. 110.



Zachowania etykietalne przy chtopskim stole 171

codziennie™. Jedynie na wschodnim Mazowszu i w niektérych rejonach Kurpiowsz-
czyzny spozywano Wigilic w porze péznego $niadania lub obiadu. Rozpoczynano ja od
modlitwy i podzielenia si¢ optatkiem, ktéry nawiazywat do waznej w dziejach chrzescijani-
stwa ostatniej wieczerzy, podczas ktérej gest tamania si¢ chlebem przekazat ludziom Syn
Bozy*. Lamaniu si¢ oplatkiem i jajkiem przed rozpoczeciem $niadania wielkanocnego
réwniez towarzyszyto sktadanie zyczen, ktére odnosily si¢ do przysztosci i przysporzenia
dobrobytu i zdrowia. Stowa te stawaly si¢ darem i nie mogty

by¢ zle, nieszczere, nieuczciwe, bo zto odwzajemnione, jak bumerang powrdcitoby do ofia-

rodawcy. Tak si¢ dzieje, gdy rzucane sa przekleristwa, obelgi, klamstwa. I nie trzeba dlugo

szukaé, by w polskim folklorze i w zwyczajach odnalez¢ konsekwencje tych niecnych daro-

wizn. Swigteczne stowa-dary sa wiec najlepsze, zapewniaja dobra przysztosé i darowujacym

i obdarowanym*’.

Jako pierwszy posilek rozpoczynal gospodarz, poniewaz to on wykonywat naj-
cigzsze prace i przyczynial si¢ do funkcjonowania gospodarstwa®. Pozostali mogli
posili¢ si¢ dopiero, kiedy on ich do tego zachgcil. W trakcie positku niedopuszczalne
bylo, aby ,jes¢ zbyt tapczywie, grzeba¢ w jedzeniu na oczach calego zgromadzenia
w poszukiwaniu lepszych kaskéw. Dzieciom zabraniano wyrywac si¢ z tyzkami przed
starszymi, ale jednoczes$nie obowiazkiem rodzicéw bylo i dziadkéw bylo podsuwanie
lepszych kaskéw jedzenia pod tyzki najmtodszych”!. Zbytni pospiech odbierany byt
jako objaw fakomstwa i ztego wychowania. Lapczywe jedzenie budzito ,nie tylko obu-
rzenie lecz wstret estetyczny 2. Etykieta nakazywala ,przy tym jes¢ z przyjemnoscia,
chwalac dary Boze, gdyz nalezato zawsze cieszy¢ si¢ tym, co jest, nie obraza¢ Boga,
bo moglo by¢ gorzej”**.

Istotny bywal takze nastréj panujacy podczas spozywania, nawet positkéw codzien-
nych. Wéwczas to ,w czasie jedzenia upominajg si¢ wzajemnie o cicho$¢ i spokojnos¢,
«tak jakby si¢ Msza $wigta odprawowata». Dopiero wige po jedzeniu odbywaja si¢ gawe-
dy, jezeli czas do tego wystarcza”*. Réwnie podniosty nastréj panowat przy wieczerzy
wigilijnej, ,toczace si¢ rozmowy nie moga by¢ frywolne, moga natomiast wiazac sig
z dziejami rodziny, historiami najznakomitszych jej cztonkéw, wspomnieniami o tych,
ktérzy juz odeszli™. Wynikato to z jej zaduszkowego charakteru i uczestnictwa w niej
dusz zmartych, kedrym nalezato okazaé szacunek i nie przeszkadzaé. Niekiedy spozywano
ja w bezruchu, aby ich nie sptoszy¢®. Przy $niadaniu wielkanocnym takze obowiazywat
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53 A. Brzozowska-Krajka, ,,Kto popija i pojada, to mu sig dobrze uklada’..., s. 82.

54  O. Kolberg, Dziela wszystkie, t. 16: Lubelskie. .., s. 49.
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Warszawa 1997, s. 64.
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ynader uroczysty nastréj, udzielajacy si¢ wszystkim domownikom™’. Podczas chrzcin,
wesela atmosfera podczas biesiady byta znacznie swobodniejsza. Bywalo, ze i na stypach
»pod wplywem jedzenia i napitkéw powazny nastrdj ustgpowal wesotosci, skocznym
zartobliwym piosenkom, muzyce, a nawet taicom, do ktérych niekiedy udawato si¢
naktoni¢ mtoda wdowe™8.

W trakcie uczt przestrzegano zasady kolejnosci podawanych potraw oraz ich ilosci. Na
wigilijnym stole powinna by¢ nieparzysta liczba dari albo 12, czyli tyle, ile jest miesiecy,
lub wedtug innej interpretacji: tyle, ilu bylo apostotéw™. W zachodniej czgéci kraju naj-
pierw podawano zupy lub brej z kasza®, a na kresach wschodnich kutie, kt6ra traktowano
jako potrawe sakralna®'. Wielkanocne $niadanie w Wielkopolsce rozpoczynano od spozy-
cia chrzanu, po ktérym pito wddke, a pdzniej ,jedzono suchy zytni chleb z sola, potem
placek maczany w kawie, po ktdrym spozywano szynke z oliwg i octem inne wedliny
i jaja. Zwyczaj dzielenia si¢ jajkiem nie byt znany”®2. Chrzan spozywano takze w innych
czg$ciach kraju (np. na Ziemi Sadeckiej, Pogérzu czy w okolicach Gorlic), ttumaczac, ,,ze
jest to umartwienie, ktéremu godzi si¢ podda¢ przed obfitym i smacznym $wiatecznym
jedzeniem i piciem, poniewaz Jezus byt pojony zdlcia i octem™.

W niektdrych regionach takze w menu weselnym bywata doktadnie okreslona licz-
ba potraw — od siedmiu do dziewigciu®. Do stotu podawal je starosta lub cztonkowie
druzyny weselnej, do ktérych naezato takze nalewanie alkoholu oraz zabawianie gosci.
Musieli pamietaé przy tym, ze

nie nalezy podawac¢ trunku lewa reka, bo przyjmujacy go albo sie upije albo zachoruje. Tak samo

nie nalezy dolewa¢ trunku do resztki, zostawionej w kieliszku, i dlatego odwraca si¢ po wypiciu

kieliszek do géry dnem i wytrzasa resztki na podtoge. Pospolite jest réwniez przy piciu ,.zdréko-

wanie”, jak méwia na Podhalu, gdzie np. przypijajac do kogos méwi si¢ ,,Boze daj zdrowie” na

co odpowiada ,,Z Panem Jezusem pijcie”. Odmowa pozdréwkania staje si¢ na Podhalu nieraz

powodem do bitki w karczmie, co jest tem zrozumiale, ze karczma odgrywata wielka role nie

tylko w zyciu towarzyskiem, ale i w wielu zwyczajach ludowych®?.

Podczas stypy nie zapominano o duszy zmarlego, ktéra wedtug wierzeri jeszcze kilka
dni po $mierci mogta przebywa¢ w poblizu domu, i dla niej to przeznaczano krople wédki,
ktére strzasano na podtogg lub kilka wylewano za siebie mawiajac: ,,a nam na zdrowie™®.

,Po positka, zwlaszcza jak byt obfity i smaczny — wypadato wyrazi¢ glosno swoje uzna-
nie dla kunsztu kulinarnego gospodyni”®’. Podczas wesela wykonywane byly specjalne
przyspiewki, za posrednictwem ktérych chwalono lub ganiono kucharki:

57 W. Kuchta, Zaryczane swigteczne i wymierzenia w srodowisku Molodutyna, , Twérczos¢ Ludowa”
1991, nr 2, s. 38.

58 B. Ogrodowska, Maly stownik, zwyczajéw, obrzedéw i tradycji w Polsce, Warszawa 2001, s. 198-199.

59  Taz, Polskie obrzedy i zwyczaje doroczne, Warszawa 2007, s. 25.

60 A. Zadrozynska, Swiﬂt_)/, zaswiaty..., s. 53.

61 J. Straczuk, Cmentarz i stét..., s. 231.

62 B. Michalakéwna, Pogywienie, [w:] Kultura ludowa Wielkopolski, t. 2, pod red. J. Burszta, Poznan
1964, s. 439.

63 B. Ogrodowska, Polskie obrz¢dy..., s. 206.

64 A. Fischer, Lud polski..., s. 121.

65 S. Poniatowski, Etnografia Polski..., s. 317.

66 A. Fisher, Zwyczaje pogrzebowe ludu polskiego, Lwéw 1921, s. 385-386.

67 T. Czerwiniski, Pogywienie ludnosci. .., s. 228.
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Dzigkujemy Panu Bogu, dzigkujemy.

Co$my tu mieli potrawy,

Toz to wszystko z Warsawy.

Cos num to byta przekunska,

To¢ num tu wszystko z Gdariska.

Co$ num tu byta cybula,

To¢ num to wszystko z Torunia.

Co$ num tu byly chleby,

To¢ to wszystko pytlowe.

Moi mili swatoskowie i wyborna druzyna,

Ktéra nam przy weselu stuiyta®®,

Positek koniczyt si¢ zawsze modlitwa albo wykonaniem znaku krzyza w gescie podzie-
kowania za spozyte potrawy. Podobnie bywato na weselu, na przyklad na Gérnym Slasku,
»wstajac od stotu mowig pacierz i psalm $piewajq’®’.

Z powyzszych opiséw moglismy si¢ przekona¢, ze etykieta wiejska moze nie byta tak
wysublimowana i rozbudowana jak przestrzegana w domach zamoznych ziemian czy
mieszczan, w kedrych:

jadano w oddzielnej izbie — jadalni, a positki przygotowywata i serwowala stuzba, nie méwiac

juz o biesiadowaniu w domach arystokratycznych, gdzie ucztowanie trwato kilka lub wiecej go-

dzin i byto skomplikowanym rytuatem z okreslonymi normami zachowania si¢ poszczegélnych

wspétbiesiadnikéw?®.

Odmiennosci, ktdre zaistnialy pomiedzy tymi klasami,

mozna wyjasni¢, odwotujac si¢ do réznic spolecznych i uwarunkowan ekonomicznych. Wy-

jasnienie takie pozostaje jednak nieuchronnie banalne. Sprawa jest przeciez o wiele bardziej

skomplikowana i intrygujaca — sigga bowiem podstaw wizji $wiata i czlowieka, a takze proceséw
mitologizowania tego porzadku stwarzania niepoddajacej si¢ do dyskusji legitymizacji spotecz-

nych dystanséw’ .

Zwyczaje wiejskie byly bowiem bardzo mocno powiazane z etosem chlopskim, w kté-
rym jedzenie stanowito jedng z gléwnych wartosci, co wynikalo z cz¢stego jego niedostat-
ku. Traktowano je jako $wigto$¢, za kidra nalezato podzigkowad na poczatku i na koricu
positku oraz wlasciwie uszanowa¢ podczas konsumpcji. Jedng z wazniejszych regut bylo
wspdlne spozywanie positkéw, co przyczyniato si¢ do podtrzymywania wigzi rodzinnych
i lokalnych. Stosowane reguty odzwierciedlaty takze pozycj¢ mieszkaricéw wsi, pokazywa-
ty bowiem ich status majatkowy, wiek, stosunki rodzinne. Przestrzeganie konwenanséw
bylo konieczne takze ze wzgledéw prakeycznych, aby kazdy mdgt najes¢ si¢ ze wspdlnej
miski mimo stosowanej zasady pierwszeristwa gospodarza. Wigkszos¢ z zaprezentowanych
zachowari nie jest juz podtrzymywanych, ulegly one zapomnieniu, tak jak i mikro$wiat,
w ktérym funkcjonowaly.

68 L. Gawroniski, Wesele naleczowskie w relacji Henryka Wierciriskiego, , Twérczos¢ Ludowa” 1988,
nr 3, s. 33-34.

69  O. Kolberg, Dziela wszystkie, t. 43: Slq:/e. .., 8, 32,

70 R. Stoli¢nd, Nickzore aspekty miedzypokoleniowego przekazu norm i wartosci na przykladzie wspdt-
czesnych zwyczajow zwigzanych z przygotowywaniem i spozywaniem posithéw w Stowacji i Polsce, ,Lud” 1999,
t. 83, s. 80.

71 K. tenska-Bak, O pokarmach, smakach...,s. 117.
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Abstrakt

Chlopska etykiety nie byta tak wysublimowana ani rozbudowana jak w przypadku innych warstw
spolecznych. Ograniczata si¢ do formut spraszania goéci na uczty obrzedowe, witania ich przed
biesiadg i rozsadzania przy stole, zwyczajéw zwiazanych z rozpoczgciem i zakoriczeniem uczty,
hierarchia biesiadnikéw oraz zachowan grzecznosciowych, poprzez ktére starano si¢ przede wszyst-
kim uszanowaé pozywienie, stanowiace dla mieszkaficow wsi szczegdlng warto$é. Tekst zostal
opracowany na podstawie etnograficznych materiatéw empirycznych oraz archiwalnych i odnosi
si¢ do zwyczajoéw kultywowanych przed II wojna $wiatowa.

Stowa kluczowe: ctykieta wiejska, pozywienie codzienne i obrzgdowe.
Etiquette behaviour at the peasant table

Abstract

DPeasants’ etiquette was not as sublime and elaborate as in other social layers. It was limited to
the formulas of inviting guests to the ritual feasts, greeting them in front of the feast and sitting
at the table, the habits of the beginning and the end of the feast, the hierarchy of revelers, and
the polite behavior, through which they mainly strive to respect the food which has a special
value to the villagers. The text was developed on the basis of ethnographic empirical and archival
materials and referred to the traditions cultivated before the Second World War.

Key words: rural label, daily and ritual food.
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Uniwersytet Warszawski

Stypa. Wymiar tradycyjny i wspélnotowy

Wstep

Uczty towarzyszyly wielu tradycyjnym zwyczajom, $wigtom i uroczysto$ciom. Nie inaczej
bylo z rytualem pogrzebowym — stypa stanowita jego nicodtaczng cz¢éé. W Polsce na
poczatku XX wieku stosowano na jej okreslenie wiele réznych nazw, zaleznie od regionu.
Wszedzie jednak byta koricowym etapem pozegnania ze zmartym, a udzial w niej nalezat
do zespotu zwyczajéw pogrzebowych.

W tradycji spozywania uroczystych positkéw, nie tylko pogrzebowych, kazdy element
miat swoje oddzielne znaczenie: inne na przyktad dla chleba i miodu, a inne dla alkoholu.
Stypa byta takze zbiorem wielu symboli i prakeyk, ktére pomimo odrebnych znaczeri
taczyly si¢ w sp6jna calo$é, a jedzenie nie byto w niej najwazniejsza cz¢scia.

Z etnograficznego punktu widzenia zagadnienie uczty odbywajacej si¢ po pochéwku
obfituje w szczegdly zwiazane zwlaszeza z kulturg wiejska, chlopska, ludows. Jednak bada-
nia, pokrétce opisane ponizej, nie dotyczyly wylacznie przesztosci. Historyczne zwyczaje
stanowily tlo dla wspétczesnosci kilku wsi, ktére autorka odwiedzita w trakcie badan
— w miejscach tych wciaz zachowato si¢ wiele tradycyjnych zwyczajéw pogrzebowych.

Rytualy zwiazane z pozegnaniem zmarlego dotyczyly calej wspélnoty, nie tylko ro-
dziny pograzonej w zatobie. ,Stypa”, ,bozy obiadek”, ,konsolacja” — pod ktérakolwiek
nazwa ten zwyczaj wspdlnego positku po pogrzebie by wystgpowal, zawsze wpisywat si¢
w zycie wspélnotowe. Socjologowie stale zajmuja si¢ tematem wigzi w ponowoczesnych
spolecznosciach — artykut ukazuje, ze wspdlnoty wiejskie réwniez sa ciekawym polem
do eksploracji w tym zakresie. Badanie ich moze ukaza¢ momenty przejscia od tradycyj-
nego do wspdtczesnego (nie zawsze diametralnie innego) zorganizowania rzeczywisto-
$ci. Przemiany zwiazane z modernizacja nie wsz¢dzie zachodza tak samo, a obserwacja
alternatywnych wariantéw okazata si¢ mozliwa przez pryzmat tradycyjnych zwyczajéw
pogrzebowych.

W ponizszej pracy wystepuje kilka okreslen stosowanych zamiennie na opisanie tego
samego zjawiska: ,zwyczaje”, ,praktyki” lub ,rytualy pogrzebowe”. Byly one przedmio-
tem zainteresowania w badaniach jako$ciowych, przeprowadzonych w pieciu wsiach na
Lubelszczyznie i Suwalszczyznie. Wnioski plynace z indywidualnych wywiadéw pogtebio-
nych skfaniaja do refleksji nad ksztattem wspélczesnej wspélnoty wiejskiej, nad przyczy-
nami zachowania wybranych tradycji oraz powodami zaistnienia wielorakich przemian.
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Cel i przebieg badan

Obserwacja i badanie zwyczajéw pogrzebowych rozpoczeto si¢ od refleksji nad za-
chodzaca komercjalizacja rytuatéw w zaktadach pogrzebowych. O ile w miastach ich
dziatalnos¢ jest juz kilkudziesigcioletnia i w pewien sposéb oczywista, o tyle na tere-
nach wiejskich jeszcze przed dwiema dekadami nie byla tak samo rozwinigta. W Ute-
zu, pierwszej badanej wsi z wojewddztwa lubelskiego, dokonano poréwnania migdzy
przeszloscia a terazniejszoscia. Badanie objelo relacje dziewigciu mieszkanek tej wsi.
Okazalo sig, ze z bogatych tradycji z przesztosci pozostat obecnie schemat zainicjowany
przez zaklad pogrzebowy. Pilotazowe wnioski okazaty si¢ pomocne w sformutowaniu
dalszych pytan badawczych, skierowanych na poglebione analizy przemian w kultywo-
waniu tradycji we wspdlnotach wiejskich.

W wyborze wsi do dalszych badan kierowano si¢ kryterium odlegtosci od miasta.
Wskazali na nie Aleksy Bornus i Jan Turowski, badacze innowacyjnosci w gospodarstwach
rolniczych, dowodzac, ze dystans od miasta ma wplyw na stopiei modernizacji wsi'. Jan
Mréz, analizujacy pamietniki chtopskie w perspektywie poréwnawczej, wiazat z mniejsza
odleglo$cia od osrodkéw miejskich szybciej przebiegajace procesy industrializacji i urba-
nizacji, w wyniku ktérych mozliwa byta obserwacja innych styléw zycia i zmniejszenie
poczucia przywigzania do norm swojego $rodowiska®. Mozna przyjaé, ze oddalenie od
miasta z pewnoscia wymagato innego rodzaju zorganizowania codziennego zycia na wsi.
Nie musiato jednak prowadzi¢ do zupetnego odizolowania. Cechg t¢ wielu autoréw przy-
pisywato tradycyjnym spotecznosciom wiejskim. Tymczasem kontakty z mieszkaricami
innych wsi, miast, a nawet krajéw (zwlaszcza z uwagi na migracje) z pewnoscia byly cz¢-
Scig zycia dawnych spolecznosci wiejskich. Réznice mogly tkwi¢ jedynie w czgstotliwosci
tych kontaktéw. Jesli mozliwosci wyjazdéw byly utrudnione, tryb zycia mégt by¢ bardziej
jednostajny, a codziennie zycie w duzej mierze opieralo si¢ na relacjach w najblizszym
srodowisku. Przypuszcza sig, ze byla to przyczyna silniejszego zintegrowania mieszkaricéw,
wigkszego przyzwyczajenia do wzoréw postgpowania przyjetych we wspélnocie, a takze
do lokalnych obrzedéw. Jest to hipoteza, z ktdra rozpoczeto kolejna ture poglebionych
badan nad zwyczajami pogrzebowymi i nad sita zintegrowania wspdlnot wiejskich na
Lubelszczyznie i Suwalszezyznie.

Tak jak wspomniano, badania w pierwszej wsi mozna uzna¢ za pilotazowe, poniewaz
nie byly oparte na poglebionej wiedzy zwiazanej z socjologia wsi. Stanowity raczej roz-
poznanie tematu i bezpo$rednio ukazaty pewna nostalgi¢ za odpowiednim pozegnaniem
zmarlego oraz za rozbudowanym zyciem wspélnotowym. Kolejne badania zostaly zorga-
nizowane w czterech miejscowosciach. Dwie wsie znajduja si¢ na Lubelszczyznie — Zyrzyn
i Charlejow, a dwie kolejne, czyli Zubryn i Becejly, leza na Suwalszczyznie. Dzigki temu
mozliwe byty badania poréwnawcze.

Na Suwalszczyznie — na siedem wywiadéw poglebionych — trzykrotnie odbyt si¢ wy-
wiad w parach. W Zyrzynie na Lubelszczyznie rozmowy odbywaly sie w cztery oczy,

1 A. Bornus, J. Turowski, Drogi modernizacji wsi. Przenikanie innowacji do rolnictwa i wsi wojewddz-
twa lubelskiego, Warszawa 1970, s. 80.

2 J. Mrz, Drogi modernizacji gospodarstwa chlopskiego w opinii pamigtnikarzy Mlodego pokolenia chlo-
pow i Mlodego pokolenia wsi Polski ludowej. Socjologiczno-historyczne studium pordwnawcze, Stalowa Wola
2008, s. 101-111.
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a w Charlejowie przeprowadzono wywiad grupowy z czterema $piewaczkami prowa-
dzacymi czuwania oraz z dwiema osobami oddzielnie. Rozméwcy byli mieszkaricami
tych miejscowosci od dawna, wigksza cz¢$¢ od urodzenia, a pozostali od kilkudziesie-
ciu lat. Bardzo dobrze znali wszystkich mieszkaricéw i chetnie godzili si¢ na rozmowe
o przesztosci, mimo tego ze miata dotyczy¢ pogrzebéw. Zaskakujace okazalo si¢ to, ze
ten pozornie trudny temat nie przysparzal probleméw. Mieszkaricy czgsto rozmawiali ze
sobg o pogrzebach sasiadéw, traktujac je jako naturalng kolej rzeczy.

Wybér wsi, podyktowany kryterium odleglosci od o$rodka miejskiego, miat w zato-
zeniu poméc w odnalezieniu kontrastéw. We wsiach, ktére znajduja si¢ blisko miast lub
sa z nimi dobrze polaczone (jak Zubryn znajdujacy si¢ na trasie dojazdowej do Suwatk
i Zyrzyn wlaczony w miejska komunikacje autobusowa), autorka niniejszego artykutu
spodziewata si¢ zaniku tradycyjnych zwyczajéw. W miejscach, ktore sa znacznie oddalone
od miast (jak Charlejéow — 30 km od najblizszego miasta czy Becejly — ponad 20 km od
Suwatk), oczekiwata wigkszego poziomu zachowania rytuatéw z przesztosci.

Izabella Bukraba-Rylska podkreslata, ze gléwnym czynnikiem przemian spotecznych
s3 zmiany w rodzinach wiejskich, ktére jako instytucje najsilniej oddziatujg na funkcjono-
wanie mieszkaricéw polskich wsi. ,,Obserwacje tego rodzaju pozwalajg dostrzec w rodzinie
najskuteczniejsze bodaj, cho¢ dzialajace powoli i nad wyraz dyskretnie, «<medium repro-
dukgji stosunkéw spotecznych»™. Jej spostrzezenia postuzyty za kryterium porzadkujace
zagadnienia badawcze na etapie przygotowania pytan do wywiadu, a takze pomagaja-
ce w analizie zmian, ktére dostrzegali i opisali rozméwcy, wspominajacy na przyktad
o starzeniu si¢ ich spotecznosci, czgstych wyjazdach miodych ludzi za granicg z powodu
bezrobocia i coraz rzadziej wykonywanej pracy we wlasnych gospodarstwach rolnych.

Kultywacja zwyczajéw miata wiazad si¢ z jeszcze jednym istotnym zjawiskiem: z pozio-
mem wewngtrznego zintegrowania mieszkaficéw i poczuciem wspélnoty. Jacek Szmatka
podkreslat, ze wspdlnota nie jest po prostu typem zbiorowosci ludzkiej — wigzi wspSlno-
towe maja si¢ odznaczaé poczuciem, ze zastana rzeczywisto$c jest naturalna, niestworzona
celowo, ksztattujaca si¢ samoczynnie. To prowadzito do wigkszego poczucia przynalez-
nosci i zaleznosci — w koricu, rodzac si¢ w pewnym $rodowisku, przyjmuje si¢ (przynaj-
mniej poczatkowo) jego reguly za prawomocne. Wspdlnota doswiadczen jest istotnym
czynnikiem wigziotwérczym®. Dlatego che¢¢ poznania tradycyjnych i wspétczesnych zwy-
czajéw pogrzebowych w poszczegélnych miejscowosciach miata za zadanie doprowadzi¢
do glebszego zagadnienia, ktére dotyczylto sity wigzi spotecznych.

Wielu badaczy zauwaza, ze tradycyjne wspdlnoty niemalze nie istnieja. Krzysztof
Gorlach stwierdzit, ze lokalna spolecznos¢ staje si¢ ,,coraz bardziej elementem szerszego
ponadlokalnego ukfadu osadniczego i spolecznego”, a migdzy mieszkaricami , rozluzniaja
si¢ wigzi krewniacze i sasiedzkie, tracac powoli determinujacy wplyw na losy zaréwno
calych rodzin, jak i pojedynczych 0s6b™. Te zdania zastanawiajg i prowokuja do naste-
pujacych pytan: czy jesli bedziemy mie¢ do czynienia ze wsig zorganizowana podobnie
jak w przesztodci i jedli jej mieszkaricy tagodnie przeszli przez proces modernizacji tech-
nologicznej, czerpiac z niego zyski, ale nie zmieniajac diametralnie swojego zycia — to, czy

3 L Bukraba-Rylska, Socjologia wsi polskiej, Warszawa 2013, s. 135-136.
4 . Szmatka, Mate struktury spoteczne. Wstgp do mikrosocjologii strukturalnej, Warszawa 1989, s. 63.
5 K. Gorlach, Socjologia obszaréw wiejskich. Problemy i perspekrywy, Warszawa 2004, s. 45.
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wartosci, ktére wyznawali, oraz zwyczaje, ktére wyrastaly z glebokiego przekonania o ich
stusznosci, nie miaty mozliwosci przetrwaé az do dzis§? Czy jesli zintegrowane spotecznosci
wiejskie nadal istnieja to, czy stanowia jedynie wyjatki od reguly? Przemiany wspdlnot
lokalnych z pewnoscia nastgpowaly od dawna i nadal nast¢puja. Ale odnalezione w ba-
daniach przyklady pozwalaja stwierdzi¢, ze ogélny trend nie wszedzie ma te same efekty.

Nawrét do wspélnot, cho¢ inaczej zorganizowanych i bardziej krétkotrwalych, réw-
niez jest faktem, zaréwno w grupach spotecznych, jak i w postrzeganiu badaczy podej-
mujacych czesto to zagadnienie. Poswigcono temu migdzy innymi duzy zbiér artykutéw
w publikacji My i oni. Cho¢ wspélnoty tradycyjne nie sa w niej przedstawiane, to jednak
odwotuje si¢ do nich kazdy, kto dostrzega réznice, ale i swoiste powroty do Zrédet lub
pewnga nostalgic. Wspéiczesne wspdlnoty, nie bedac trwalymi, tradycyjnymi ani zorgani-
zowanymi wokot silnych wartosci, nadal s3 pozytywnie waloryzowane, a ich czlonkowie
wykazuja dazenie do czgstszej wspStobecnosei i wspdtpracy z innymi osobami, do pro-
jektowania wspolnych przestrzeni i ksztaltowania odpowiedzialnosci za nia®. Dziatalno$¢
tego typu nadal odpowiada cechom tradycyjnych koncepcji wspdlnoty”.

Kontynuujac temat wspétczesnych wspélnot, mozna zauwazy¢ réznice pomigdzy roz-
wojem wspolnot miejskich i wiejskich. Czgs¢ publicystow stawia wies i miasto na przeciw-
legtych kranicach, krytykujac jedno, a waloryzujac drugie. Przy rozwazaniach dotyczacych
modernizacji, rozwoju oraz przemian na wsi mozna tatwo popas¢ w putapke myslenia
dychotomicznego. Przez to dostrzegane sa tylko dwie mozliwosci uksztattowania spotecz-
nosci — nowoczesne lub tradycyjne — tak jakby inna ewentualnos$¢ nie byta mozliwa; nawet
jezeli bytaby stadium przejéciowym pomigdzy jednym i drugim porzadkiem. Czgstym
zastosowaniem poje¢ opozycyjnych cechowat si¢ zwlaszcza paradygmat modernizacyjny.
Bukraba-Rylska, zauwazywszy ten problem, przytoczyta koncepcje Henriego Mendrasa,
w ktorej spotecznos¢ wiejska nie jest pierwszym, najlichszym etapem na drodze rozwo-
ju, ale réwnoprawnym elementem wigkszej calosci. Autorka ocenia t¢ koncepcje jako
unikajaca prostych schematéw i wskazujaca na to, ze rolnictwo i spolecznosci wiejskie
nie sg czgécia, ktdra zanika w trakcie rozwoju, ale zmienia si¢ wraz ze spoleczenstwem
globalnym?®.

Przemiany w spolecznosciach wiejskich z pewnoscig zaleza od licznych czynnikéw,
trenddéw spolecznych, rozwoju sytuacji ekonomicznej, od migracji (juz od kilku lat w kie-
runku z miasta na wies), poziomu zycia i wyksztatcenia (w$réd mieszkaricéw wsi w 2014
roku 20% miato wyksztalcenie wyzsze®, podczas gdy w 2011 roku odsetek wynidst nie-
mal 10%, a w 2002 roku — 4,2%'°). Modyfikacje zwyczajéw pogrzebowych, zachodzace
w wielu miejscach, moga by¢ rozwazane jako symptom, pochodna lub przyczyna innych
proceséw. W obliczu licznych przemian analiza tradycyjnych rytualéw, ktore weiaz sa
praktykowane, wydaje si¢ fascynujaca i potrzebna do zrozumienia niektérych wiejskich
wspdlnot lokalnych o innym niz powszechnie zaktadany sposobie funkcjonowania.

6 My i oni. Przestrzenie wspdlne. Projektowanie dla wspdlnoty, Warszawa 2014.

7 B. Szacka, Witgp do socjologii, Warszawa 2003, s. 229.

8 L. Bukraba-Rylska, Socjologia wsi polskiej. .., s. 47.

9 Polska wies 2016. Raport o stanie wsi, red. J. Wilkin, I. Nurzyriska, Warszawa 2016, tabela 2.20, s. 46.

10 Wjniki Narodowego Spisu Powszechnego Ludnosci i Mieszkari 2011, Warszawa, marzec 2012, s. 14;
[online] http://stat.gov.pl/cps/rde/xber/gus/lu_nps2011_wyniki_nsp2011_22032012.pdf [dostep: 01.08.2017].
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Rys historyczny rytualéw pogrzebowych

Uczty pogrzebowe miaty ustalony porzadek, do ktérego oprécz positkéw nalezaly piesni
i modlitwy. Sposréd rozméwcdw starsze osoby znaly utrwalong kolejnos¢ wykonywania
wszystkich czynnosci, lecz czgsto nie potrafity wskazaé, od kiedy przestrzega si¢ zna-
nych im zwyczajéw. Nieocenionym zrédlem wiedzy o réznorodnosci rytualéw jest dzieto
Adama Fischera Zwyczaje pogrzebowe ludu polskiego z 1921 roku, w ktérym autor zawart
kompendium wiedzy o wierzeniach i zwyczajach z poczatku XX wieku zwigzanych ze
$miercia. Fischer stwierdzil, ze ,uczta byta zawsze i do dzi$ jeszcze bywa w wielu wypad-
kach istotng czgécig zwyczajow pogrzebowych™!. Dostrzegt ponadto wiele podobieristw
miedzy réznorodnymi praktykami, zestawiajac je ze soba i poréwnujac ze zwyczajami
w innych krajach, a takze z mitologia'?.

Obchody zwiazane ze $miercia czlonka rodziny wprowadzaly bliskich i cztonkéw
wspdlnoty w sferg sacrum. Jej znaczenie moze kojarzy¢ si¢ bardziej z celebracja $wiat"?,
ale zwyczaje pogrzebowe majg z nimi cechy wspélne. Pierwsza z nich jest to, ze ich
przezywanie wigze si¢ z doniostym znaczeniem. Poza tym porzadkujg rzeczywisto$é,
bedac dla niej kontrastujacym tem. Pozwalaja réwniez przerwaé pewng jednostajnosé
codziennosci — aczkolwiek w przypadku pogrzebu odejscie to nie wiaze si¢ z uczuciem
ulgi ani odprezenia. Mimo to $wiateczne i pogrzebowe celebracje wymagaja odrebnego
(lub inaczej przyozdobionego) miejsca, a takze swoistego przebiegu. Poza tym rytualy
(zar6wno $wiateczne, jak i pogrzebowe) tworza i podtrzymuja wspdlnote, co zauwazyli
Peter Berger, Emile Durkheim oraz inni badacze™.

Przejscie w sferg sacrum przejawiato si¢ odmiennym funkcjonowaniem: porzuceniem
codziennych prac, uroczystym nastrojem i mistycznym odczuciem obecnosci zmartego.
Jednym z najstarszych przekonan byla wiara w to, ze przejscie duszy do zaswiatéw nie
nastgpowato wraz ze zgonem. Wierzono, ze byt to trudny i dlugotrwaty proces, ktéry
mozna bylo utatwi¢ przez odpowiednie czynnosci. Jedng z funkcji rytuatéw byla wiee
pomoc zmarlemu w przejsciu na tamten $wiat. Andrzej Brencz zauwazyt, ze etapy naste-
pujace w obrzgdach pogrzebowych od momentu czuwania przy trumnie do uroczystego
positku po pogrzebie pokrywaja si¢ z trzema fazami rytualéw przejscia: wytaczenia (ob-
rzedy oznaczajace wylaczenie zmartego z grona zywych), liminalna (pozegnanie, przy-
gotowanie do pochéwku, swoisty moment przejsciowy miedzy ziemia i niebem) oraz
wlaczenia (przejécie do zycia wiecznego, a takze stopniowe wlaczanie bliskich zmartego
z powrotem do zycia wsp6lnoty) ™. Van Gennep pisat: ,Biesiada, czyli rytuat wspélnego
jedzenia i picia [...] jest bezsprzecznie rytualem wiaczenia, aktem zjednoczenia czysto
fizycznego, ktéry nazwano «sakramentem komunii»”*®. Stypa w swoim charakterze od-
powiada rytuatom wlaczenia, ktdre czgsto konczyly sie uczta. Wszystkie elementy rytuatu

11 A. Fischer, Zwyczaje pogrzebowe ludu polskiego, Lwéw 1921, s. 375.

12 Tamze, s. 375.

13 K. Zapotoczky, O znaczeniu swiqt dla Zycia rodzinnego, [w:] Kultura dnia codziennego i swigtecznego
w rodzinie, red. L. Dyczewski, D. Wadowski, Lublin 1998, s. 59-64.

14 Por. tamze oraz P.‘ Berger, Swz';ty baldachim. Element socjologicznej teorii religii, thum. W. Kur-
dziel, Krakéw 1997, s. 74; E. Durkheim, Elementarne formy zycia religijnego. System totemiczny w Australii,
przet. A. Zadrozytiska, Warszawa 1990, s. 9.

15  A. Brencz, Polska obrzedowos¢ pogrzebowa jako obrzed przejscia, ,Lud” 1987, t. 71,s. 227.

16 A. van Gennep, Obrzedy przejscia, Warszawa 2006, s. 53
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pogrzebowego wypelnialy po pierwsze funkcje rites de passage, utatwiajac fazg wlaczenia
i przejécie w inny, nowy stan'’. Natomiast ich drugim zadaniem bylo zabezpieczenie
domostwa i zyjacych przed zgubnym wptywem zmartego. Te dwie funkcje objawiaty
si¢ szczegdlnie we wezesniejszych etapach obrzgdéw, na przyklad w trakcie czuwania
przed pogrzebem czy konduktu zatobnego, jednak ich elementy mozna odnalezé réwniez
w trakcie uroczystego positku.

Poczgstunek po pogrzebie w przewazajacej czgsci kraju odbywat si¢ w domu, cho¢
byly regiony, gdzie uroczystosci rodzinne obchodzito si¢ w karczmie (np. na Kaszubach,
Kurpiach, w okolicach Nat¢czowa i Krakowa) '®. Jednak samodzielne przygotowanie uczty
zdaje si¢ czgstszym zwyczajem, w ktérym duzg rolg odgrywata pomoc sasiedzka. Z prze-
prowadzonych wywiadéw wynika, ze przyrzadzanie positkéw rozpoczynalo si¢ zaraz po
$mierci czfonka rodziny — trzeba byto zaja¢ si¢ $winiobiciem, gotowaniem i pieczeniem
ciast. Niekt6rzy rozméwcey wspominali z niechecia, ze w jednej izbie lezat zmarly, a w dru-
giej trwaly goraczkowe przygotowania.

Zaleznie od regionu uczta pogrzebowa nosita inne nazwy. Bylo ich bardzo wiele:
okreslano ja mianem bozego obiadku, stypy, pogrzebu, konsolagji, skorki, pochéwku,
pogrzebu, syrka (warszawskie Podwale), poczesnego, wesela nieboszczyka lub niebie-
skiego wesela (w przypadku $mierci mtodych oséb), ubogiego obiadu, balu, pogrzebin,
traktamentu, zgromadzenia, poczgstunku, pominkéw, umerlyn (na granicy biatoruskiej),
komaszni, parastasu, tretyn (na Podolu), zarmu lub zérmu (nazwa pruska)'.

Regionalne zréznicowanie nie koriczy si¢ na nazwach. Badania pokazaly, ze rozbiez-
nosci dotyczace uczt pogrzebowych pomiedzy odwiedzonymi wsiami byly wigksze niz
miedzy innymi etapami zwyczajéw pogrzebowych.

W Charlejowie na Lubelszczyznie poczatkiem przygotowania do konselacji (tylko
takiej nazwy uzywaly rozméwezynie) byto zapraszanie sasiadéw. Positek byt przewidziany
na wiele os6b, dlatego ze po pogrzebie zalobnicy thumnie si¢ na niego schodzili. Niekiedy
wiazato si¢ to z wysokimi kosztami, co zmuszato mieszkaricéw nawet do sprzedazy débr
— wozu lub zwierzat hodowlanych. W potrzebie mozna byto jednak liczy¢ na sasiadéw —
wzajemne przygotowanie potraw na rézne uroczystosci stato si¢ przestrzegana norma.
Kooperacja i pewna wspétzaleznosé byly na terenach wiejskich obecne w bardzo wielu
dziedzinach zycia — dzigki nim umacnialy sie relacje sasiedzkie.

Konsolagcj¢ organizowano wylacznie w domach z powodu braku innego miejsca. Jej prze-
bieg rozpoczynat si¢ od piesni zatobnej, na przyklad , Matko najswigtsza, do serca twego” lub
»Juz cig zegnam moj $wiecie wesoly” albo ,,Zapada zmrok”, po przeksztalceniu jej na piesn
zatobna. Ostatnia czg$¢ rézanca odmawiano rano (czyli przed wyprowadzeniem zwlok,
ktére tradycyjnie nastgpowalo na trzeci dzieri od $mierci), wigc pézniej nie powtarzano tej
modlitwy. W trakcie konsolacji, po uroczystych $piewach podawano powszechnie dostgpne
produkty: kasze, kapuste, a takze wedling ze $wiezego uboju. Popularny byt ponadto naste-
pujacy zwyczaj, opisany przez jedng z rozmdéwezyni: ,,Jak pdzniej ta konselacjo si¢ odbyta
w dumu, to jednego stotu to nie sprzataly, tylko zostawialy te potrawy na jednym stole,

17 Tamze, s. 45, 55.
18  A. Fischer, Zwyczaje pogrzebouwe. .., s. 377.
19 Tamze, s. 378-381.
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zeby ta dusza nie byta glodno™®. Adam Fischer wyjasniat, ze pozostawianie potraw wynikato
z postrzegania duszy jako materialnej i z przekonania, ze wciaz potrzebuje positku. Bylo to
swoistym przygotowanie zmarlego do dalszej, nieznanej zyjacym drogi.

Fischer podaje, ze w niektérych miejscowosciach mozna spotkaé zwyczaj przedtuzania
uroczystoéci lub powtarzania mniejszego poczestunku w trzeci, siédmy lub dziewiaty
dzien. Charlejéw réwniez nalezat do miejsc, w ktdrych uroczystosci pogrzebowe roz-
ciagaly si¢ w czasie’’. Cho¢ nie organizowano drugiego poczgstunku, to przez dziewigé
kolejnych dni zatobnicy schodzili si¢ do domu zmartego na wspélne modlitwy. Symbolika
liczb, nawet jezeli nie wyrazona w tym samym zwyczaju, miata rézne i czgste zastosowania.

W Zyrzynie, lezacym w poblizu miasta, stypa najwyrazniej nie nalezata do tradycyjne-
go obrzedu pogrzebowego, poniewaz starsze rozméwczynie nie pamigtaja, aby mieszkaicy
organizowali poczestunki dla wigkszej liczby oséb: ,W Zyrzynie styp nie bylo. Ja nie pa-
migtam styp!”?2. Tylko cztonkowie rodziny, zwlaszcza przyjezdni z daleka, gromadezili sig
na obiad po pogrzebie. W opinii rozméwezyri mieszkaficy poza tym nie mieli poczucia,
ze zaproszenie wigkszej liczby gosci (przyjaciot, sasiadéw, mieszkaicow z dalszych czesci
wsi) jest jaka$ powinnoscia. Miato to wplyw takze na pomoc sasiedzka, ktéra nie byta
niezb¢dna w przygotowaniu stypy.

Przechodzac do oméwienia zwyczajéw pogrzebowych Suwalszezyzny, warto zaznaczyé,
ze obydwie wioski mialy bardzo podobne zwyczaje w przesztosci, co wynika z relacji
rozméwcédw wspominajacych przekaz swoich rodzicéw i dziadkéw — dzigki temu ich
wiedza sigga nawet korica XIX wieku. Przebieg stypy w obydwu wsiach byt wyraznie
okreslony i uporzadkowany. Po pogrzebie zapraszano wszystkich mieszkaricéw na stype,
kt6ra zawsze odbywata si¢ w domach. Jeszcze zanim na stofach pojawit si¢ positek, rozpo-
czynano modlitwe, prowadzong ($piew lub recytacja) zwykle przez jednego ze $piewakéw.
W przygotowaniu positkéw pomagali sasiedzi, gromadzacy si¢ w przededniu pogrzebu
w domu zmarlego.

W trakcie positku obowiazywat porzadek modlitewny, czytano tzw. przypominki za
blizszych i dalszych zmarlych, po ktérych trzykrotnie odmawiano ,,Zdrowas Mario”. Po
pierwszym positku sprzatano ze stotéw i odmawiano lub od$piewywano trzecig czg$¢ ré-
zafica, celowo pozostawiong na ten moment. Charakeerystyczna cecha modlitw w trakcie
czuwania, a takze w trakcie stypy byt chéralny $piew wieloglosowy. Rozméwey twierdzili,
ze jest to ewenement na skal¢ Polski oraz ze nigdzie nie styszeli o podobnych zwyczajach
ani umiej¢tnosciach $piewakéw. Co ciekawe, taki rodzaj $piewu rzeczywiscie tatwiej spo-
tka¢ na Litwie (zwlaszcza na pograniczu) niz w Polsce.

Po odépiewanej modlitwie podawano gosciom kolejne potrawy. Czasem stawiano
réwniez piwo, lecz nie wspominano o innych alkoholach. Mogly by¢ one jedynie podar-
kiem dla $piewakéw. W obydwu wsiach odbywata si¢ tzw. poprawka, czyli poczestunek
na drugi dzien, ktéry nadal miat charakter modlitewny, przy obecnosci $piewakéw, z od-
mawianiem rézafca oraz innych modlitw.

Stypa pogrzebowa byta wyjatkowym momentem. Zatobnicy, cho¢ juz byli po pogrze-
bie, nadal trwali w uroczystej atmosferze. Modlitwy, wspdlny positek i przygotowania

20 Wywiad 2.1. Pisownia zgodnie z wymowa.
21 A. Fischer, Zwyczaje pogrzebowe..., s. 393.
22 Wywiad 2.2.
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wskazuja na to, ze przezywanie $mierci bliskiego odbywalo si¢ we wspdlnocie, a jesli
obecnie kultywuje si¢ tradycje, to musialy si¢ one odnosi¢ do tego, jak obrzadek wygladat
w przesztosci.

Okreslenie ,,tradycyjne” moze by¢ ocenione krytycznie, jesli uzywa si¢ go w kontek-
$cie dawnych spotecznosci, poniewaz zaklada ich statycznos$¢ i niezmiennos¢ — a jest to
zatozenie, ktdremu przeczy chociazby ponizszy cytat:

Zatem przet. XIX i XX w. oznaczat dla ludnosci wiejskiej nie tylko kulminacje¢ zmian zachodza-

cych od dawna wewnatrz tego Srodowiska oraz pojawienie si¢ nowych czynnikéw stratyfikacji

(rozwdj kapitalizmu w rolnictwie, dochody czerpane z migracji zarobkowej i z pracy poza rolnic-

twem), lecz rowniez niwelacje dotychczasowych barier i wzrost mobilnosci zewngtrznej — wies

ponownie wkroczyta w obreb spoteczeristwa globalnego??.

By¢ moze lepiej uzywaé konkretnego okreslenia: ,zwyczaje historyczne istniejace
100 lat temu”, ,dawne” czy tez ,,uznane za tradycyjne” — czyli takie, ktére usankcjonowaly
si¢ przez uptyw lat i byly postrzegane jako element tozsamosci danej grupy spotecznej.
Liczne publikacje dotyczace zwyczajéw (np. obydwa tomy Etnografii Polski, a takze Zwy-
czaje pogrzebowe ludu polskiego Fischera) dotycza okresu bliskiego przetomowi wiekéw,
podobnie jak przytoczone relacje mieszkaricow. W mysl cytatu nie chodzi o sugestig, ze
stan przeszly byl niezmienny, a dopiero wspétczesnie obserwujemy przemiany. Celem
jest przedstawienie sytuacji obecnej w poréwnaniu z tym, jak funkcjonowali przodko-
wie rozméwcedw, aby podkresli¢é odmiennosci i podobieristwa, ktére sa o tyle istotne, ze
przedstawiaja niezwykla ciaglos¢ i trwalos¢ elementéw tradycyjnych.

Wspoélczesna organizacja stypy — relacje mieszkafcéw wsi

Klaus Zapotoczky niemal 20 lat temu stwierdzil, ze ,,zdolno$¢ i gotowos¢ obchodzenia
$wiat jest dzi$ z reguly mniejsza niz dawniej”. Przyczyn takiego stanu juz wtedy upatry-
wat w racjonalizagji zycia, zwrocie ku prywatnosci i indywidualizmowi, komercjalizacji
oraz spadku kreatywnosci**. Wielu innych badaczy réwniez zwracato uwagg na podobne
zjawiska, zwlaszcza w kontekscie zaniku obyczajéw w wielu miastach. Jednak na terenach
wiejskich, zanim zaktady pogrzebowe rozszerzyly swoja dziatalno$¢, jeszeze przed dwiema
dekadami mozna byto zauwazy¢ zwyczaje opisywane niemal 100 lat temu przez Fischera.
Z przestrzeganiem rytuatéw wiazato si¢ nie tylko sacrum, ale réwniez pewne pogariskie
wierzenia zwigzane ze strachem przed demonami. Przesady mozna byto odnalezé w wielu
praktykach pogrzebowych, na przyktad w przewracaniu stotkéw, stukaniu trumnag o prég,
otwieraniu okien i drzwi, zatrzymywaniu zegaréw. Rozméwcom wspétezesnie trudno bylo
wyjasni¢ zrédta niektérych prakeyk, keére wywodzily si¢ z wierzen poganskich. Jednak
czg$¢ osob nadal przestrzega zwyczajéw zwiazanych z otwieraniem drzwi, zastanianiem
luster itd., dopdki zmarly pozostaje w domu. Obecnie, gdy wigkszos¢ zaktadéw pogrze-
bowych oferuje sale modlitewne, niewiele 0séb decyduje si¢ na pozostawienie zmartego
w domu. Okazalo si¢ jednak, ze w odwiedzonych wsiach takie sytuacje si¢ zdarzaja.
Wspotczesne zwyczaje dotyczace stypy w obydwu suwalskich wsiach mozna przed-
stawi¢ wspdlnie, poniewaz wbrew przypuszczeniom mniejszy dystans od miasta zdawat

23 1. Bukraba-Rylska, Socjologia wsi polskiej. .., s. 415.
24 K. Zapotoczky, O znaczeniu swigt..., s. 67.
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si¢ nie mie¢ znaczenia — w Zubrynie zachowaly si¢ podobne zwyczaje co w Becejtach.
Wickszy wptyw moglo mie¢ to, ze obydwie miejscowosci naleza do tej samej gminy,
ktérej zwyczaje stara si¢ podtrzymywaé dyrektor chéru ,,Pogranicze”. Rozmowa z nim,
poprzedzona wywiadami z mieszkaricami, uzupetnita i potwierdzita to, ze porzadek catego
obrzadku pogrzebowego nie ulegt zmianie.

W Becejtach pobliski zaktad pogrzebowy dostosowat si¢ do miejscowych zwyczajow.
Musiat je zaakceptowaé réwniez proboszcz, ktory niechetnie patrzyt na kondukty zatobne
przemierzajace catg wies. Jednak préba wycofania tego zwyczaju spotkata si¢ z duzym
oporem i mieszkaricy pozostali przy swoim, wierzac, ze w ten sposéb ich pozegnanie ze
zmarlym becejlakiem jest bardziej uroczyste.

Mieszkaricy Zubryna réwniez odczuwali dume ze swoich wyjatkowych, lokalnych
zwyczajéw i wyrazali che¢ zachowania ich tak dtugo, jak to mozliwe. Mimo fatwosci w do-
stgpie do miasta, tradycyjne pozegnanie zmarlego wciaz miato duza wagge. Mieszkaricy
nadal maja wypracowany swoisty system, ktéry zawiera wiele elementéw tradycyjnych
i nie zostal skomercjalizowany w catoéci przez zaktad pogrzebowy, potozony znacznie
blizej niz w przypadku Becejt.

W obydwu wioskach prowadzenie modlitw i $piewdw wieloglosowych nalezato do
mezezyzn. Tak pozostato do dzi§ — sa dumni z rézarica $piewanego wielogtosowo, kulty-
wujac jego odmawianie przy okazji pogrzebu. Jako grupa zorganizowana $piewacy wyste-
puja oficjalnie z zespotem , Pogranicze”, ale na rodzinne uroczystosci takze sa zapraszani.
Wszyscy mezezyini, z ktérymi przeprowadzono wywiady, okazali si¢ aktywnie uczestni-
czy¢ w obrzedach pogrzebowych — pomagali w przywozeniu potrzebnych rzeczy, niesli
trumng lub choragwie (zwane proporcami; maja kolor czarny lub ciemnofioletowy i sa
réwniez kontynuacja dawnego zwyczaju) oraz oczywiscie $piewali. Mimo tego ze wigk-
sz0$¢ styp odbywa si¢ w restauracjach, to pozostat zwyczaj pieczenia ciast przez sasiadéw
dla rodziny zmartego. Spiewy réwniez nie zanikly z powodu przeniesienia uroczystosci
poza dom — ,,Nawet w restauracji czy cos, to te $piewy, ta stypa jest, sg Spiewacy tez >>.

Mieszkaricy majg réwniez mozliwo$¢ skorzystania z niezwyktego Zrédta starych pie-
$ni, czyli z tzw. kantyczek — modlitewnika, w ktérym zachowano oryginalng pisownie
z XIX wieku. Zanim wydano go drukiem, starsi §piewacy pamigtali piesni przekazane im
dawniej i uczyli innych. Jeden z rozméwcéw wspominat starszego sasiada, ktéry miat spi-
sane stowa piesni we wlasnym zeszycie. Piesni nabozne sa w powszechnym uzytku i choé
majg juz warto$¢ historyczna, to nie wyszly z obiegu. Che¢ zachowania ich w oryginale
i korzystanie z nich przez mieszkaricéw jest doniostym faktem.

Mieszkaricy Zubryna i Becejt zgodnie twierdzili, ze schemat przebiegu stypy z prze-
sztosci jest weiaz kultywowany. Uroczysty poczestunek nadal rozpoczyna si¢ od modlitwy.
Po cieptym positku nakrycia sa sprzatane i rozpoczyna sig trzecia czgé¢ rézarica. Jesli nie
zaprosi si¢ $piewakéw, to odmawia si¢ go bez $piewu. Pomimo ze oficjalna ,,poprawka”
nie odbywa si¢ juz w suwalskich wsiach, to wciaz popularne sa zwyczaje czgstszego odwie-
dzania cmentarza po pogrzebie, a takze wspdlnej modlitwy z rodzing zmarlego (rézaniec
lub ,Aniof Panski”).

Rozméwezynie z Lubelszezyzny, z ktérymi przeprowadzono wywiad, jako $piewaczki
prowadzity modlitwy i $piewy przy trumnie zmarlego. Mimo zacnego wieku nie porzucity

25 Wywiad 2.3.
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tej funkeji, a wreez byly z niej dumne, nazywajac siebie , prowadzicielkami”. W trakcie
wywiadu wykonaty wspélnie kilka piesni, nie tylko pogrzebowych. Dziatalno$¢ seniorek
wzbudza wdzigczno$¢ u mieszkaricéw i powoduje czgste ich zapraszanie na konsolacje.
Nadal odbywaja si¢ one w domach, cho¢ dostepna jest sala remizy strazackiej oraz lokale
w okolicy. Konsolacje zachowaly swéj porzadek: sa na nich osoby, ktére $piewaly weze-
$niej na czuwaniu przed pogrzebem, s bliscy i sasiedzi. Cho¢ zapraszanie nie odbywa
sig, tak jak weze$niej, przez chodzenie od domu do domu, to wciaz istnieje zwyczaj, aby
zaprosi¢ zalobnikéw na wspélny obiad.

Przez kontrast przesztosci z terazniejszoscia dawne przygotowania do pogrzebu i stypy
zostaly ocenione przez mieszkanki Charlejowa jako uciazliwe — dlatego wymagaty pomocy
sasiedzkiej. Obecnie, gdy wsparcie organizacyjne innych nie wydaje si¢ niezbedne, sasie-
dzi i tak wciaz pomagaja w przygotowaniu positkéw, niezaleznie od tego, czy konsolacja
odbedzie si¢ w domu czy w remizie. Wyjatkowym zwyczajem, zachowanym z odlegle;
przesztosci, sa takze spotkania modlitewne w dziewig¢ dni po $mierci sasiada. Nie odby-
wajg si¢ przy wigkszym poczgstunku (wystarczy ciasto i herbata lub kawa), maja charakeer
modlitewny i powazny. Zwyczaj ten mozna interpretowa¢ jako forme grupowego wsparcia
dla rodziny, ktéra stracita bliskiego. Wspdlnota zegna go w ten sposdb, wyrazajac szacu-
nek i spetniajac (obecnie — chrzescijariski) obowiazek.

Zyrzyn — wies lubelska potozona w poblizu miasta, nie mial takich tradycji. Nie
wzbudzito to zdziwienia, zwlaszcza ze Bornus i Turowski wspominali o rozwoju i inno-
wacyjnosci tej wsi juz w latach 60. XX wieku. Tutaj stypy nie odbywaty si¢ nawet w prze-
sztoéci pamigtanej przez starsze mieszkanki. Obecnie, podobnie jak i dawniej, zaprasza
si¢ tylko najblizszych lub rodzing przybyla z daleka. , Teraz nie przestrzegaja takich tam
przesadéw”?%, jak skwitowata to jedna z rozméwezyn. Sytuacja ta jest poniekad zgodna
z hipoteza o wplywie bliskosci miasta na stopieri kultywacji dawnych zwyczajéw. Przez
wiele interesujacych przyktadéw, jakie przedstawialy rozméwezynie o innych miejscowo-
$ciach, mozna dostrzec odczuwang nostalgie za integracja wspélnoty sasiedzkiej. W catej
wsi nie ma silnego poczucia koniecznosci, by pozegna¢ sasiada w bardziej uroczysty
sposdb niz obowiazujacy.

Na tle wszystkich badanych wsi, w Zyrzynie zauwazalny byt wplyw bliskosci miasta
oraz efekty wspierania rozwoju gospodarstw rolnych. Mieszkaricy polegali na wyspecja-
lizowanych instytucjach zewngtrznych, ktére sprawity, ze oddolna organizacja zycia spo-
tecznego w wiosce stracita na znaczeniu i spowodowata zmiany w zyciu wspélnotowym,
ktére mozna zaobserwowad w zaniku zwyczajéw zwigzanych z tradycja.

Podsumowanie

Zdobyte dane majg charakter jako$ciowy, dotycza szczegdlnie wspomnieni i przywiazania
do tradycyjnie kultywowanych zwyczajéw. Poréwnanie wynikéw okazato si¢ mozliwe
na podstawie nie tylko blisko stuletniej ksigzki Adama Fischera, ale takze i wspétcze-
snych badan. Zagadnieniem zwyczajéw zajeta si¢ migdzy innymi Mariola Tymochowicz.
W kontekscie pogrzebéw przytaczane sa przyktady na to, ze rytualy, ktére pozostaty
w lubelskich wsiach, wykonywane sa automatycznie, bez refleksji nad ich znaczeniem.
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Inaczej jest z czynnosciami, ktére zabezpieczaja rodzing przed powrotami duszy zmartego
— w niektérych miejscach nadal panuje wiara w ich celowos¢?’.

Autorka dostrzegla zanik przede wszystkim tych elementéw magicznych, ktére mia-
ly poméc w lekkiej $mierci. Powodem redukeji tych prakeyk ma by¢ brak wiary w ich
skuteczno$¢, a takze to, ze nie spelniaja juz potrzeb mieszkaicow. Sadze, ze w trzech ba-
danych wioskach, w ktérych zachowaly si¢ dawne zwyczaje, czyli w Becejtach, Zubrynie
i Charlejowie, kultywowane tradycje zachowaly swoje funkcje spoleczne, umacniania
wigzi, poczucia wspélnoty, wsparcia w trudnych sytuacjach celem podtrzymania wzajem-
nych relacji. Czy elementy dawniejszych wierzert dotyczacych ochrony przed zgubnym
dziataniem z zaswiatéw wciaz sg realizowane? W wigkszosci jest w nich automatyzm.
Jednak w przypadku gdy celowo zachowuje si¢ pewne etapy w obrzgdach pogrzebowych,
uwidacznia si¢ §wiadomos¢ ich wyboru i pewnego rodzaju racjonalizacja religijna — daw-
ne praktyki s3 ttumaczone na nowo, na sposéb chrzescijaniski. Ta translacja upowaznia
do stwierdzenia, ze istnieja potrzeby, ktére moga by¢ wciaz realizowane przez zwyczaje
pogrzebowe.

Przemiany w tradycjach zwigzanych z dawnym zorganizowaniem wspélnot wiejskich
s szeroko dyskutowane. Warto przed podjeciem dyskusji pozby¢ si¢ przesadéw dotycza-
cych gorszego rozwoju wsi, nizszej samo$wiadomosci jej mieszkaricéw oraz niezmiennosci,
ktéra miataby cechowac tereny wiejskie. Elastyczne podejécie do tradycji, jej ksztattowania
i kultywowania wykazali autorzy artykuléw w publikacji Co stychac na Podhalu. Tradycja we
wspdtezesnosci. Analizujac dostosowanie elementéw tradycji do realiéw XXI wicku, autorzy
rozprawiajg si¢ z wizja tradycyjnego, jednolitego spoteczeristwa i dostrzegaja w nim wigcej
elementéw samodzielnej kreacji, wyboru i kultywacji tych elementéw, ktére nadal majg jakie-
kolwiek zastosowanie. Poza tym s3 one na tyle silnym sktadnikiem zbiorowej tozsamosci, ze
korzystaja z nich na co dzien nie tylko w celu stworzenia atrakcyjnej przestrzeni dla turystéw,
ale takze w zyciu rodzinnym?®. Warta uwagi jest definicja, ktdra przyjat zespé6t studentéw:

Tradycja nazwiemy wszelkie sposoby dziatania i myslenia, poglady i wyobrazenia, co do ktérych

istnieje przekonanie, ze pochodza z przeszosci i wiaza si¢ z wysoko wartosciowana, wiasna

kulturg. Tradycja to dla nas takze na wskro$ nowoczesny wybér, na podstawie ktérego buduje

sic whasna tozsamo$¢?.

Pozwala ona na otwarto$¢ analityczng oraz dostrzezenie istotnego, oddolnego procesu
kreowania swojego $rodowiska — nie wedtug sztywnych regut wprost ze skansenu, ale
w sposéb, ktéry zapewnia witalno$¢ zwyczajow i kultywacje wybranych tradycji, nadal
spetniajacych istotne funkcje dla spofecznosci.

W miejscowosciach, ktére odwiedzita Tymochowicz, celem stypy byto podzigkowanie
uczestnikom za obecno$¢. Autorka stwierdza, ze zwyczaj ,biesiadowania ze zmartym” jest
juz od dawna nieaktualny. Na podstawie wlasnych badan autorka niniejszego artykutu
moze stwierdzié, ze stypa z pewnoscia pozostata elementem jednoczacym wspélnote i uro-
czyscie koniczacym obrzedy pogrzebowe. Choé w naturalny sposéb zanikala jej magicz-
na funkgcja (np. pozostawianie pokarmu dla zmarlego i rytuaty wlaczenia, symbolicznie

27 M. Tymochowicz, Lubelska obrzedowos¢ rodzinna w kontekscie wspdlczesnych przemian, Lublin
2013, s. 66-67, 78.

28  Co stycha¢ na Podbalu. Tradycja we wspdlczesnosci, red. M. Matanicz-Przybylska, Warszawa 2014,
s. 72-73.

29 Tamze, s. 16.
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oddalajace zmarlego od wspélnoty zyjacych), to pozostal aspekt sasiedzki, wigziotwdrczy.
Dlatego tez zorganizowanie pogrzebu, a takze i stypy na podstawie tradycyjnych wzoréw
jest w odczuciu autorki przejawem wewngetrznego, silniejszego niz przecigtnie zorganizo-
wania wspdlnoty wiejskie;j.

Abstrakt

Poczestunek, stypa, konsolacja — istotna czgé¢ pozegnania zmartego — zawieraly symbolike, ktérej
zrédla siggaja wierzen poganiskich. Wspélczesnie regionalne zréznicowania zwyczajéw pogrzebo-
wych zdaja si¢ zanika¢. Jednak tereny wiejskie moga stanowi¢ enklawg podtrzymania rytuatéw
lub pamigci o nich. W badaniach jako$ciowych pigciu wsi zrekonstruowano pamigé mieszkaicéw
o dawnych tradycjach. W przypadku uczt pogrzebowych z relacji rozméwcéw wytania si¢ wiele
szczegOléw, rozbieznosci i funkgji positku pozegnalnego. Istotnym aspektem analizy byto ponadto
zintegrowanie wspdlnoty wiejskiej w przesztosci i obecnie.

Stowa kluczowe: zwyczaje pogrzebowe, rytuaty, tradycje pogrzebowe, wspélnota lokalna, wspél-
nota wiejska, socjologia wsi, stypa, konsolacja, indywidualne wywiady poglebione.

Funeral banquet. Traditional and communitarian dimensions

Abstract

Funeral banquet, as an important moment of expressing goodbye to a deceased person, contains
symbols, which originate even from pagan beliefs. Currently, regional differences among funeral
customs seem to disappear. However, rural areas still may be an enclave of remembering and
continuing traditional rituals. The memory of traditions of village inhabitants was reconstructed
in qualitative research in five villages. In case of funeral banquets, there appeared many details,
differences and functions of this atypical meal. Furthermore, there was another important aspect
during analysis: social integration in the village community both in the past and nowadays.

Key words: funeral customs, rituals, funeral traditions, local community, village community, rural
sociology, funeral banquet, individual in-depth interviews.
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Na beztydzier i od $wigta — o tradycyjnych zupach
w $laskim menu

Uwagi wprowadzajace

Zupy znane s ludziom od najdawniejszych czaséw. Naleza do podstawowych potraw wyste-
pujacych w kuchniach calego $wiata. Sq wsréd nich takie, ktore kojarzone sg z poszczegél-
nymi krajami, na przyktad zupa cebulowa z Francja, ogérkowa z Polska, minestrone z Who-
chami, gazpacho z Hiszpania, ucha i okruszka z Rosja. Chetnie spozywa si¢ je w Europie
Srodkowej i Wschodniej. Z badan Instytutu Filozofii i Socjologii PAN wynika, ze Polacy
zjadaja najwiccej zup na swiecie — ponad 100 litréw rocznie, a 44% serwuje je codziennie na
obiad. Wachlarz zup jest bardzo duzy, a do ulubionych naleza: pomidorowa, zurek, rosét,
ogérkowa'. Mozna zaryzykowa¢ stwierdzenie, ze nie ma bardziej uniwersalnego positku niz
wywar migsny badz warzywny z rozmaitymi dodatkami, ktéry mozna spozywac o kazdej
porze roku. Rosoly, barszcze, kapusniaki, krupniki, flaczki, zupy ,,na gesto” (tzw. ajnropfy,
stanowiace odrebny positek) i inne wpisane sa w polska tradycje kulinarna. Goracy posi-
tek w postaci zupy stanowi tez prawie zawsze pierwsze danie serwowane podczas obiadu.
Zupy ponadto uwazane sg za zdrowe, polecaja je dietetycy jako potrawy pozywne i bogate
w wartoéci odzywcze, witaminy, mikroelementy, antyoksydanty i blonnik. Odpowiednio
przygotowane nie zawieraja zbyt wiele kalorii, a przy tym sa sycace. Powszechnie si¢ uwaza,
ze niektére z nich maja wlasciwosci prozdrowotne i dlatego powinny by¢ spozywane przy
okreslonych dolegliwosciach, na przyktad rosét — przy przezigbieniu, podobne wlasciwosci
przypisuje si¢ wodziance/wodzionce (bedzie o niej mowa w dalszej czgsci) czy marchwiance
— polecanej przy problemach jelitowych (biegunkach).

Przedmiotem artykutu jest slaskie menu ze szczegblnym uwzglednieniem tradycyj-
nych zup. Na podstawie materiatéw archiwalnych oraz materiatléw pozyskanych w trakcie
prowadzonych badan terenowych wsréd ludnosci autochtonicznej dwéch wojewddzew:
opolskiego i §laskiego oméwiono w nim wybrane, charakterystyczne zupy, zaréwno spo-
zywane w ciagu tygodnia, jak i te obowiazujace w dni $wiateczne, zwracajac uwagg na
przemiany, jakim one podlegaly w ciagu wiekéw.

Kuchnia slaska

Jest jedna z najbardziej rozpoznawalnych kuchni regionalnych w naszym kraju. Swoja po-
pularno$¢ zyskata miedzy innymi dzigki charakterystycznemu $wiateczno-niedzielnemu

1 [online] https://portal.abczdrowie.pl/najzdrowsze-zupy-na-swiecie [dostgp: 12.04.2017].
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zestawowi obiadowemu, na ktory sktadaja si¢: rosét z nudlami (z makaronem), biate
kluski (tzw. $laskie) z zofzg (sosem migsnym), rolada (zraz wotowy lub wieprzowy) i modra
(czerwona) kapusta. Wspolczesnie zestaw ten, bedacy wizytéwka kulinarna Slaska, jest
podawany w licznych restauracjach na obszarze calej Polski. Warto jednakze doda¢, iz
zyskal on swoja popularnos¢ dopiero po II wojnie $wiatowej. Ale kuchnia $laska to takze
inne swoiste potrawy, takie jak chociazby panszkraut/panczkraut (potrawa z ugotowa-
nych ziemniakéw i kiszonej kapusty, okraszona smalcem z cebula) podawany zazwyczaj
z karminadlamifkarbinadlami (kotletami mielonymi) lub pieczonymi zeberkami, czy
wigilijne makdwki (butki pszenne lub sucharki przektadane masa makowa z bakaliami)
i moczka (deser na bazie rozpuszczonego piernika i kompotu z suszonych owocéw) albo
wielkanocna szofdra (zwana tez na Slasku Cieszyfiskim murzynem, pecynkiem — mieso
wedzone lub kietbasa zapieczona w ciescie drozdzowym).

Przywotujac tradycyjna kuchnig $laska, nalezy réwniez zwrdci¢ uwagg na jej réznorod-
no$¢, bogactwo potraw. Na ten stan rzeczy wplywat z jednej strony pograniczny charakter
samego regionu i przenikanie si¢ wzoréw zywieniowych mieszkaricéw zyjacych po obu
stronach granicy, z drugiej — skomplikowana historia tego obszaru i zmieniajaca si¢ przez
stulecia przynalezno$¢ panistwowa, ktdra pozostawita trwale §lady takze w kulinariach
(m.in. wplywy czeskie, austriackie, niemieckie).

Zupy w $laskim menu

W kuchni §laskiej, podobnie jak w pozostatych kuchniach regionalnych, od zawsze waz-
ne miejsce zajmowaly zupy. Dawniej byly one podstawa jadtospisu Slazakéw, o czym
$wiadcza miedzy innymi zarejestrowane na poczatku lat 60. XX wieku stowa mieszkanki
Siotkowic (Slask Opolski): ,,Odkond si¢ wydatam, to lepiyj warza. Rano zawdy kawa
a chlyb [...] piyrwy yno polywki2.

Zupy stanowity zatem danie uniwersalne, spozywano je nie tylko na obiad (jak to
jest dzisiaj), ale w wielu rodzinach takze na $niadanie i kolacj¢. Byly to potrawy szybkie
w przygotowaniu (od kilku do kilkudziesi¢ciu minut), niewymagajace duzego zaanga-
zowania ze strony os6b je przyrzadzajacych (gléwnie kobiet) i zazwyczaj sktadajace si¢
z niewielu sktadnikéw, co nie byto bez znaczenia w przypadku ubozszych gospodarstw.
Jeszcze i dzisiaj najstarsze pokolenie Slqzakéw uwaza, ze ,,aby wartko narychtowaé zupa,
to nie trza wiela czasu i skladnikéw, czego nojlepszym przyktadem jest wodzionka™.
Dtlugie gotowanie i zréznicowane sktadniki zarezerwowane byly gléwnie dla zup oko-
liczno$ciowych, a wige przyrzadzanych na $wigta i rézne uroczystoéci. Podstawa gotowa-
nych polewek przez dtugi czas byly przede wszystkim produkty pochodzace z wlasnego
gospodarstwa (zboza, kasze, ziemniaki, mleko i jego przetwory), ogrodu (warzywa,
owoce), takze lasu (grzyby, owoce). Réznily si¢ one zasadniczo od zup wspélczesnie
preferowanych, a mianowicie musialy by¢ kaloryczne i sycace, ,, dtugo siedzie¢ w zotad-
ku”, stad powszechnie wzbogacano je zakldtkg, czyli zawiesing z maki i wody. Innym
czgsto dodawanym skfadnikiem (bezposrednio zwigzanym z zamoznoscia rodziny) byt

2 Z. Szromba, Pozywienie ludnosci wiejskiej w Starych Siotkowicach z koricem XIX i w XX wieku,
[w:] Stare i Nowe Siotkowice, cz. 1, pod red. M. Gladysza, Wroctaw—Warszawa—Krakéw 1963, s. 174.

3 Inf. M.]., L. 76, Pyskowice, zapis. w 2016 roku.
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roztopiony ttuszcz wieprzowy (tzw. tuste albo fer) ze skwarkami, ktéry dodawat potrawie
kaloryczno$ci.

Na rodzaj serwowanych zup zdecydowanie wplyw mialy pory roku. Jesienia i zima
byly one bogatsze w réznorakie sktadniki, co automatycznie przektadato si¢ zaréwno na
smak, jak i warto$¢ odzywcza. Przyczyng tego stanu rzeczy byt wickszy dostep (po zbio-
rach) do warzyw (gléwnie zas kapusty, ziemniakéw), owocéw, a takze migsa oraz jego wy-
robéw (urzadzano wéwczas §winiobicia). Z kolei na przednéwku zupy byly skromniejsze,
ich podstawa byty na przykfad zebrane na takach ziota (pokrzywa, lebioda, takze szczaw).

Do zup na beztydzier, czyli spozywanych w ciagu tygodnia, mozna migdzy innymi
zaliczy¢: ajntopf (antopf, aritopf), biermuskel biermuszke, germuszke, bigus, bryje (‘zupa owo-
cow?), bystrzonke, chudg jewg, czoskule, dominikat (dominat), fanzolonke, gatuszczonke,
garus, grochowa, gryske, grzybionke, kapusnice (kista zupe), kwasnice, kartoflonke, kiszke
warzong, koprowke (koprulg), kozibrode, scierke (zascierke), zupe knulowq, zur (w réznych
postaciach: samotny, Zeniaty, bioly, z knulami, z flakami, z grzybami, na maslonce), kru-
pice, kurzing, kwasokg (Zur z owsianej maki), urazlonke, mutke, pajszle po kwasnu, parzy-
brode, parzuche, polewke biolg, serule, szurdg, szware, zielong zupe, zolywanke, warmuz,
krzonowg, wiosenng, wodzionkelwodzianke (inaczej: sznelke, chudg zupe, kure gorniczq),
melkg, mulke, maczulg, krupice z mlekiem lub skwarkami.

Natomiast do zup od $wicta, czyli serwowanych w dni szczegdlne, $wiateczne, naleza
na przyktad: rosét z mlodzikéw, rosét owiezi, polewka skopowa z pogariskq kaszq (tatarka),
nuglowol nudlowo polewka, rosét z krupami (kasza), siemieniotka, zwana tez konopiotkq,
grzybionka, biermuszka, jelicionka, kotdwka, fasolowa z pieczkami, polewka cielgca z gro-
chem, wusztzupa, zwana inaczej werflajszem, welflajszem.

Przywolane wyzej nazwy zup nie stanowia petnego wykazu wszystkich tradycyjnych
polewek wystepujacych w kuchni laskiej. Sa jedynie ilustracja podjetej problematyki.
Zaprezentowany podziat na zupy $wiateczne i codzienne moze budzi¢ pewne zastrzezenia,
chociazby z tego powodu, ze tak do korica nie da si¢ jednoznacznie stwierdzié, iz kon-
kretne zupy, gléwnie te codzienne, nie byly takze spozywane w dni wyjatkowe. Trzeba
tez pamictad, ze na konsumpcjg okreslonych potraw duzy wplyw miata zamozno$¢ danej
rodziny — w biedniejszych nie przywiazywano tak znaczacej roli do rodzaju pozywienia.

Zupy z chleba

W grupie zup codziennych wazne miejsce zajmuja tzw. zupy chlebowe. Dawniej do ich
przygotowania uzywano przede wszystkim chleba czerstwego, twardego, wysuszonego
lub tylko skérki z tego pieczywa. Zgodnie z obowiazujacym systemem wartosci chleb
byt bowiem produktem szczegélnym, naznaczonym bogata symbolika, utozsamianym
z sacrum, dlatego — jak méwi jedno z licznych $laskich przystéw ,Wielbi¢ Boga trzeba,
kto nabedzie chleba™ — pamigtano, aby go szanowa¢, nie wyrzucaé, a mniej $wiezy wy-
korzysta¢ do przygotowania innych potraw’. Przyrzadzane na jego bazie zupy mialy rézna
konsystencje, od wywaréw do potraw bardzo gestych, przypominajacych zawiesiste sosy.

4 L. Przymuszata, D. Switaia—Trybek, Dziedzictwo kulinarne w przystowiach slgskich, ,Studia Slqskie”
2016, t. 78, 5. 67-84.

5 7. Switata-Mastalerz, D. Switaia—Trybek, S/q:ka spizarnia. O jodle, warzyniu, maszketach i inkszym
pichcenin, Koszecin 2014, s. 31.



190 Dorota Switata-Trybek, Lidia Przymuszata

Do najbardziej charakterystycznych zup tego typu naleza: wodzionka, germuszka oraz
biermuszka.

Wodzionka

Ta specyficzna zupa — bardzo tatwa w przygotowaniu, o czosnkowym aromacie, wsp6t-
cze$nie nazywana ,krélowa $laskich zup”®, zaliczana jest przez badaczy do tzw. potraw
glodowych’, bezposrednio zwiazanych ze skromnym niegdys odzywianiem. O jej spozy-
waniu przez mieszkaricéw Gérnego glqska — i to zaréwno terenéw wiejskich, jak i miej-
skich (zwlaszcza przemystowych), méwia materiaty z XIX i poczatku XX wieku®. Zupa ta
w podstawowej wersji sktadata si¢ jedynie z goracej wody, chleba pokrojonego w kostke
(albo poszarpanego w kawatki), $wiezego czosnku, soli i thuszczu, ktérym — w zaleznosci
od dostgpnosci — byt smalec wieprzowy (tzw. ruste) lub z gesi, takze 16j wolowy (wyste-
pujacy zwlaszcza w diecie gérnikéw, przypisywano mu bowiem wihasciwosci lecznicze —
ttuszez zabezpieczat gérnikéw przed pylica) i niezwykle sporadycznie masto (uwazane za
produkt luksusowy; popularnos¢ tego sktadnika upowszechnita si¢ dopiero po II wojnie
swiatowej). Ilo$¢ tuszczu w zupie $wiadczyta o zamoznosci rodziny, im bylto go wigcej,
tym lepiej powodzilo si¢ domownikom. Wodzionka, jak kazda prawie potrawa, miata r6z-
ne lokalne odmiany. I tak na przyktad w Starych i Nowych Siotkowicach (Slask Opolski)
zupg t¢ przygotowywano z pokrajanego chleba gotowanego w wodzie z cebula, pietruszka,
czosnkiem i thuszczem®, z kolei na Slasku Cieszyriskim wzbogacano ja zasmazka z maki
i ttuszczu, dodajac do wrzatku szczypte kminu, pieprzu i papryki'®, a w okolicach Ol-
kusza — ziemniaki'!.

Wodzionka — nazywana réwniez kurq gorniczq, waserzupkg, sznelkqlsnelkq, broutzupq,
chudg zupg, czoskulg — stanowita danie uniwersalne: serwowano ja zaréwno na $niadanie,
jak i obiad oraz kolacjg, cz¢sto spozywajac z ugotowanymi i opiekanymi na thuszczu ziem-
niakami (tzw. bratkartoflami). Podawana w ten sposéb wodzionka byta daniem bardzo
sycacym.

Popularnos¢ tej zupy nie mineta, wspétczesnie stata si¢ ona jednym z regionalnych sym-
boli Slaska, kulinarna atrakcja'?. W wielu rodzinach $laskich wodzionke nadal chetnie sie
przygotowuje, jej smakoszami sg gléwnie przedstawiciele $redniego i starszego pokolenia,
ktérzy delektuja si¢ nig zwlaszcza podczas $niadar, ale tez podaja ja na ,,szybki” obiad. Zupie
przypisuje si¢ wlasciwosci prozdrowotne (ze wzgledu na obecnos¢ czosnku, uwazanego za

6 Takie okreslenie pojawito si¢ w utworze pt. Wodzionka, ktérego wykonawca byt zespdt Feet. Przeboj
ten w 2008 roku doczekat si¢ ponad 880 000 odston w serwisie YouTube. Sam zespét czesto wystepo-
wal podczas imprez kulturalnych organizowanych migdzy innymi przez Radio Piekary, koncertowal takze
w Niemczech.

7 A. Maurizio, Pozywienie roslinne i rolnictwo w rozwoju dziejowym, Warszawa 1926, s. 81.

8 Zob. S. Ciszewski, Lud rolniczo-gdrniczy z okolic Stawkowa w powiecie olkuskim, Krakéw 1887, s. 10;
D. Drechsler, Bergbau und Bergmannsleben in Schlesien. Ein Lesenbuch fiir den Schlesien Bergmann, Kato-
witz 1909, s. 78.

9 Z. Szromba, Pozywienie ludnosci wiejskiej. .., s. 156.

10 J. Ondrusz, Pozywienie ludu cieszyriskiego, [w:] Plyniesz Olzo... Zarys kultury materialnej ludu cie-
sgyniskiego, red. K.D. Kadtubiec, Ostrava 1972, s. 186.

11 S. Ciszewski, Lud rolniczo-gdrniczy..., s. 10.

12 D. Switala—Trybek, L. Przymuszata, Od zupy glodowej do regionalnego symbolu, ,Ethnologia Eu-
ropea Centralis. Journal of Central European Ethnology” 2017, t. 14, s. 90-105.
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naturalny antybiotyk), polecajac chorym na przezigbienie. Jeszcze przed Il wojna $wiatowa
uwazano, ze wodzionkq — az do wywodu — powinna posila¢ si¢ potoznica®.

Germuszka

Kolejna zupa codzienna na bazie chleba jest germuszka — bardziej delikatna od przywo-
tanej wyzej wodzionki. Pieczywo w tej polewce rozgotowuje si¢ w wodzie z dodatkiem
kminku i soli (niektére gospodynie przecieraja tak przygotowany wywar przez sito), a na
koricu dodaje si¢ roztrzepane jaja (lub same tylko zé6ttka) i masto. Ze wzgledu na fake,
ze jest to potrawa lekkostrawna, podaje si¢ ja osobom chorym, takze malym dzieciom.
Chetnie spozywana jest przez przedstawicieli najstarszego pokolenia Slazakéw!.

Biermuszka

Zblizona do germuszki jest biermuszka, wystgpujaca w dwoch odmianach — podobnych
pod wzgledem przygotowania i konsystencji, lecz rézniacych si¢ nieco sktadnikami i oko-
liczno$ciami spozywania. Baza jednej i drugiej jest wywar z rozgotowanych suszonych
owocéw (jablek, gruszek, sliwek) i chleba. Biermuszka w wersji ,ubogiej” — codziennej
byla skromniejsza, oprécz wymienionych sktadnikéw zawierata dodatki w postaci cukru
(lub syropu z burakéw cukrowych) i przyprawy: sél oraz kminek. Niektére gospodynie
zaggszczaly ja zawiesing z maki z dodatkiem masta'®. Spozywano ja przede wszystkim na
obiad lub kolacj¢, podawano takze chorym jako danie lekkostrawne. Jedna z mieszkanek
Slaska Opolskiego tak wspomina z dziecifistwa przygotowanie stodkiej zupy:

U nofs muter czansto w post robili biermuska. Namoczyli dwa krajce chleba w garcu z zimna

woda, dali suszone gruszki, jabtka, $liwy, Zdziebko kminku i warzyli to tak poleku. Tyn chleb

tak napankna i zrobila se ta zupa takot zejmich, bestéz jyno na boku pieca jg warzyli bo by se

przypolita, potyj dali masta rajn i cukru®®.

Z kolei biermuszka w wersji ,na bogato”, oprécz suszonych owocéw i chleba zawierata
piwo, stad okreslana byta zupa piwna (z niem. Bier — ‘piwo’). W materiatach etnograficz-
nych z drugiej potowy XX wieku pojawiaja si¢ tez informacje, ze do polewki tej doda-
wano czasem takze piernik!’. Szczegbtowy przepis na ten specjal znajduje si¢ w slaskim
przewodniku kucharskim z 1894 roku, wydanym w jezyku niemieckim, gdzie figuruje
pod hastem Bier Suppe mit Brot'®. Warto doda¢, ze polewka piwna z dodatkiem chleba
znana byla w kuchni staropolskiej jako gramatka, faramuszka, biermuszka'®, wymienia ja
takze — jako danie $niadaniowe — Adam Mickiewicz w Panu Tadeuszu.

13 H. Getlich, Narodziny, zaslubiny, smieré. Zwyczaje i obrzedy w katowickich rodzinach gérniczych,
Katowice 1984, s. 38.

14 7J. Switata-Mastalerz, D. Switala-Trybek, Slqslm spizarnia. .., s. 47.

15 Z. Szromba-Rysowa, Pogywienie ludnosci wiejskiej na Slasku, Wroctaw 1978, s. 117.

16 A. Myszytiska, Slqskie rozprawianie z okolic Biatej, Glogdwka i Krapkowic, Biata Prudnicka 2006,
s. 65.

17 Z. Szromba, Pozywienie ludnosci wiejskiej. .., s. 156.

18 H. Pelz, Schlesisches Kochbuch fiir biirgerliche Haushaltungen enthaltend leicht verstindliche und genane
Anweisungen zum Kochen, Braten, Backen, Einmachen, Getrinkebereiten, Pokeln, Riuchern etc., Breslau 1894, s. 16.

19 Z. Gloger, Gramatka, [w:] Encyklopedia staropolska ilustrowana, ze wstgpem J. Krzyzanowskiego,
t. 2, Warszawa 1972, s. 209.
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Biermuszka w odmianie piwnej traktowana byta jako danie wykwintne, a jednoczesnie
pozywne i zdrowe. Jeszcze w latach 6o. ubiegtego wicku zanoszono ja w darze pofoznicy — t¢
zwyczajowq czynno$¢ w gwarze $laskiej okreslano jako ,,i$¢ z biermuszka™®. Wspétczesnie
biermuszka spozywana jest gléwnie przez przedstawicieli najstarszego pokolenia Slazakéw.

Zur

Jest to ulubiona zupa Slazakéw. Nie ma rodziny slaskiej, w ktérej nie przygotowywaloby
si¢ tego charakterystycznego wywaru. Niemieccy badacze w potowie XIX wieku i w okresie
péiniejszym polewke te uwazali za przysmak mieszkaricéw Gérnego Slaska®. Trzeba jednak
zaznaczy<, iz nie jest to tylko $laski specjal — zur stanowi jedng z najbardziej rozpoznawal-
nych zup kuchni polskiej. Ta ,skwasniata polewka” — jak nazywa ja Adam Maurizio — jest
specjalnoscig kuchni Stowian, znajg ja Czesi, Stowacy, Biatorusini®>. W poszczegdlnych
regionach naszego kraju zur przygotowusje si¢ na rozmaite sposoby (np. na Liscie produktéw
tradycyjnych znajduje si¢ m.in. zurek po krakowsku, zurek po siewiersku, zur rzeszowski,
zurek kujawski®®), wzbogacajac go przy tym rozmaitymi dodatkami, takimi jak suszone
grzyby, $mietana, kielbasa, ugotowane na twardo jajka, kawatki szynki, ziota.

W ciagu dwéch ostatnich wiekéw zur odgrywat wazna role w kuchni slaskiej. Jeszeze
przed II wojng $wiatowa byt polewka czgsto przygotowywana, zwlaszcza w rodzinach
wielodzietnych, o czym $wiadcza nast¢pujace stowa informatora (ur. w 1902 roku): ,, Tam,
gdzie byto duzo dzieci — nie styklo z chlebem, a musieli zur warzy¢”**, co oznaczalo, ze
zur nalezat do potraw codziennych, jadano go nie tylko na obiad, ale i na kolacjg, a takze
na $niadanie®. Na poczatku XX wieku zurem posilali si¢ nie tylko mieszkaicy wsi —,,Lud
wiejski na Slasku zywi si¢ bardzo licho, wyjawszy zamozniejsze okolice okoto Raciborza,
Bytomia i Kluczborka. Na $niadanie niemal kazdego dnia jadaja zur z ziemniakami,
ktére tu nazywaja: bulwami, jabtkami, knulami, perkami”?® — ale i o$rodkéw miejskich,
w tym i pracujacy w zaktadach przemystowych, na przyktad w kopalniach. Gérnik Jan
Kopernok (ur. w 1892 roku) wspominal, iz kiedy pracowal na kopalni w okresie I wojny
$wiatowej, wowczas ,nosili gérnicy w barikach rézne zupy do pracy — kartoflanke, zur,
peczak, suszong jarzyng i inne rézne chlapki, by zaspokoi¢ gtéd”*”. Wspomina tez, ze jako
dziecko — wraz ze starszym bratem — musiat raz w tygodniu mieli¢ zyto na zarnach na
zur, a takze zajmowac si¢ jego kiszeniem: ,Zakiszanie zuru tez bylo nasza robota, reszte
maki namielonej mama mieszata przy pieczeniu chleba z kupiona maka zytnia. Mielenia
zyta nikt nie chcial wykonywa¢, gdyz byta to zmudna praca, przy ktérej pot wychodzit
na czoto™.

20 Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie ludnosci..., s. 67.

21 Tamze,s. 71.

22 A. Maurizio, Pogywienie roslinne..., s. 191.

23 D. Kalinowska, Gzik, zur i prazucha. Tradycje kuchni kujawskiej, Woctawek 2014, s. 97.

24 Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie ludnosci. . ., s. 100.

25 W. Korzeniowska, Codziennos¢ spotecznosci wsi opolskiej w aspekcie zachodzqcych przemian (1815—
1914), Opole 1993, s. 72-73.

26 S. Udziela, Lud polski na Gérnym Slzgxku, ,Ziemia” 1928, nr 15-16, s. 246.

27 ]J. Kopernok, Wychowanie na kazdym kroku pachnialo gérnictwem, [w:] Pamigtniki gérnikéw, wstep
i red. B. Gotebiowski, Katowice 1973, s. 168.

28 Tamze, s. 154.
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Zur stanowil réwniez podstawowa potrawe postna, w okresie Wielkiego Postu serwo-
wano go tylko z knulami, czyli ziemniakami, bez omasty?. Zupa ta byla potem ,,tuz przed
Wielkanoca, w $rodg, gdzieniegdzie w czwartek lub w piatek, czy nawet w sobot¢ Wiel-
kiego Tygodnia, palona, grzebana, topiona, niszczona, gdyz zblizat si¢ czas upragnionej
szynki i jaj”*°. O popularnosci zuru $wiadcza przystowia i porzekadta $laskie, w ktérych
si¢ pojawia, a najbardziej znane to: ,Z zuru jest chop z muru”, zgodnie z ktérym posi-
lanie si¢ ta polewka dawato sile, zwlaszcza cigzko pracujacym mezezyznom. Oczywiscie,
chodzi w tym wypadku o zupg gesta, tresciwa, z ziemniakami i odpowiednio okraszona.
W innym porzekadle akcentuje sie, jaki zur jest najlepszy: ,Dobry zur, kiej w nim szczur
[‘kietbasa’]”3!.

W menu Slazakéw zur do dzisiaj odgrywa wazna role, chetnie jest spozywany, czesto
tez gospodynie same przygotowuja zakwas z maki zytniej, kery nadaje tej potrawie specy-
ficzny smak i aromat. Dawniej w kazdej prawie kuchni byt specjalny gliniany garnek, tzw.
zurok, w ktérym kiszono zur. Wspétczesnie dniem zarezerwowanym na jego degustacje
jest sobota, cho¢ czgsto podaje si¢ go takze w inne dni tygodnia. Warto tez wspomnied,
iz rodowici Slqzacy nie stosujg zdrobnienia, méwiac o tej zupie: ,Na Slqsku jest ino zur,
a nie zodyn zurek. Zurek to w Polsce godaja”®2.

Jakie zatem mozna wyrdzni¢ rodzaje $laskiego zuru? Jest ich kilka, z ktérych najbardziej
znane to: zur zeniaty/Zonaty, zur samotny, zur bioty (na maslonce), zur z flakami. Zur zeniatyl
zonaty charakteryzuje si¢ tym, iz ziemniaki, zazwyczaj pokrojone w gruba kostke, wktada si¢
do wywaru, w ktérym znajduje si¢ réwniez ,,co$” dobrego — tzn. kietbasa, boczek wedzony
albo kawatek wedzonki*?. Inaczej jest w przypadku zuru samotnego — ugotowane ziemniaki,
czgsto okraszone thuszczem z cebula, podawane s3 na osobnym talerzu. Z kolei zur bioty
przygotowywany jest na bazie serwatki lub maslanki zaprawionej maka pszenna, czasem
jajkiem, twarogiem lub mastem®* (jest polewka charakrerystyczna dla Slaska Opolskiego,
reprezentuje wojewddztwo opolskie na Liscie produktéw tradycyjnych).

Siemieniotkalkonopiotka

Nalezy do obrzgdowych potraw wigilijnych, wystgpuje prawie na catym obszarze Gérne-
go Slaska. Podstawowym sktadnikiem tej zupy sa nasiona (siemi¢) konopi, ktére nalezy
odpowiednio przygotowa¢, aby uzyska¢ z nich mleko. Z lat 20. XX wieku pochodzi opis
przyrzadzania tejze zupy:
[...] Najpierw uwarzono konopie w garnku tak, ze pop¢katy. Wode potem odlano, a pozostate
konopie thuczono w garnku, (jezeli ten byt zelazny) thuczkiem na miazgg. Nastgpnie wlano do
tego wrzacej wody i rozmieszano tak, ze woda byta biata. Odlano ja do drugiego garnka, a jezeli
pomiedzy konopiami jeszcze bylo wiele catych ziarnek, to jeszcze raz je thuczono, nalano znowu

wrzacej wody i odlano jg do pierwszej. Gdy same tylko tuseczki zostaly, wyrzucono je, a odlew

29 ]. Pospiech, Zwyczaje i obrzedy doroczne na S/qsku, Opole 1987, s. 151.

30 D. Simonides, Mgdros¢ ludowa. Dziedzictwo kulturowe S'Zz;s/m Opolskiego, Wroctaw 2007, s. 89.

31 S. Wallis, Praystowia i ,,pogodki” ludowe na Gérnym S/q:ku, Wroctaw 1960, s. 37.

32 Inf. H.H. (mgzczyzna), 1. 77, Kochlowice, zapis. w 2017 roku.

33 Slgska kucharka doskonata, zebrata i oprac. E. Eabonska, Katowice 1996, s. 56.

34 H. Wesotowska, Osadnictwo, budownictwo, mieszkanie, pozywienie, [w:] Kultura ludowa slgskiej
ludnosci rodzimej, pod red. D. Simonides, przy udziale P. Kowalskiego, Wroctaw—Warszawa 1991, s. 65.
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z konopi warzono w garnku na piecu, dodano wedtug iloéci ptynu dwie lub trzy cebule, nieco

soli, zatrzepano maka z kaszy i juz byla «siemieniotka» gotowa. Dla lepszego smaku dodano

jeszcze do niej przed postawieniem na stét trochg cukru®®.

Siemieniotke podawano z ugotowang na sypko kasza gryczana, nazywana na Slasku
krupami pogasiskimi lub tatarkg/pogankg; wspélczesnie gospodynie coraz czgdciej serwuja
ja z ryzem i bakaliami. Dawniej uwazano, ze zjedzenie tej potrawy uchroni przed $wierz-
bem i wrzodami®®.

Migsna polewka, czyli rosét z réznymi dodatkami

Pod nazwa ta kryje si¢ wywar na bazie migsa, kt6ry dawniej stanowit obowiazkowe danie
podczas uroczystoéci rodzinnych i $wiat dorocznych. Podawano go takze osobom chorym
(,mieso kurze przeznaczano zazwyczaj na zupe dla chorych™?) i w okresie rekonwalescen-
cji. Ten rodzaj zupy rozmaicie okreslano w poszczeg6lnych czesciach Slaska, przy czym
czgsto elementem wyrézniajacym byt rodzaj migsa, z ktdrego wywar przyrzadzono. Mamy
wigc rosot szkopi (skopowy) — z migsa owczego, rosét owigzi — z wotowiny, polewke kurza
— z kury, rosét z miodzikéw — mlodych golebi, rosét z krolika, rosét z bazanta. Dodajac
jednoczesnie nazwe skladnika, z ktérym byt podawany, wyréznimy: polewke nudlowaq/
nuglowaq, ros6t z ajlaufem (lanym ciastem), ros6t z ajergraupg (zacierka), polewke skopowq
z pogariskq kaszq (kasza gryczana), rosét z kartoflami itd.

Zatrzymajmy si¢ przy niektérych z wymienionych rosotéw i okolicznosciach, kiedy
je serwowano. Z materiatéw etnograficznych wynika, ze wywary migsne z réznymi do-
datkami towarzyszyly prawie zawsze weselom. Z konca XVIII wieku pochodzg zapisy ze
wsi pod Gliwicami, z ktérych mozna dowiedzie¢ sig, ze na jadlospis weselny sktadaty si¢
nastgpujace potrawy: rosét wotowy z grochem, wotowina, flaczki z jagtami, rosét z kasza
tatarczang i owocami suszonymi, drébka gesie, pieczenie wotowe i gesie pieczone oraz
kietbasy na fokie¢®®. Réwniez Lucjan Malinowski, przebywajac w 1869 roku na Slasku,
pozostawil taki oto spis potraw stanowiacych uczte weselng w Wisle (cieszyniskie): ,,[...]
1. Polewka skopowa z pogariska kasza (tatarka), 2. Wielka misa czarnej kapusty, 3. Polew-
ka cieleca z grochem, 4. Polewka powigziowa (wotowa) z gauszkami (rodzaj kluskéw),
5. Kasza prosiana (jaglana) z mastem”.

Z poczatku XX stulecia ze Slaska Cieszyriskiego pochodzi takze inna informacja o we-
selnych zupach, odnotowana przez Jana Kubusza w pamigtniku: ,Na weselach podawano
4 polewki: dowiezigy, wieprzowa, kurza, a czwartej nie pamigtam”*.

Migsnymi polewkami podejmowano takze gosci podczas kiermaszu (rocznicy po-
$wigcenia kosciota parafialnego, obchodzonego niegdy$ uroczyscie na Slasku), o czym

35 L. Wallis, Koledy gérnoslaskie, czyli opis zawyczaji ludowych w czasie Bozego Narodzenia, oraz 32 sta-
rych kolgd gornoslaskich z melodjami zebranych z ust ludu przez Hermana Dénaja, Bytom 1925, s. 11-12.

36 ]. Pospiech, Zwyczaje i obrzedy. .., s. 53.

37 J. Ondrusz, Pogywienie ludu. .., s. 193.

38 J. Kauschke, Hohzeitgebriuche im polnischen Oberschlesien, ,Schlesische Provinzialblatter” 1788,
Bd. 8, s. 338.

) 39 L. Malinowski, Zarysy zycia ludowego na Slqsku, [w:] J. Pospiech, S. Sochacka, Lucjan Malinowski

a Slgsk (dziatalnosé slasko znawcza, teksty lndoznawcze), Opole 1976, s. 191.

40 J. Kubisz, Pamigtnik starego nauczyciela. Garsé wspomnieri z zycia slgskiego w okresie budzqcego sig
ruchu narodowego w b. Ksigstwie Cieszyniskim, Cieszyn 1928, s. 30.



Na beztydzien i od $wieta...

wspominajg niemieccy ludoznawcy na poczatku XX wieku, przywotujac migdzy innymi
ros6t (tusta zupg) z grochem, makaronem lub ryzem*'. Réwniez podczas od$wigtnie
odprawianych w tym regionie odpustéw parafialnych kazdorazowo serwowano i nadal
serwuje si¢ rosot z nudlami*?

Wspoétczesnie — mimo przeobrazen w zakresie wzoréw kulinarnych — znaczenie ro-
sotu jako zupy najwlasciwszej, najbardziej odpowiedniej, podkreslajacej range wszelkich
uroczysci, zaréwno rodzinnych, jak i dorocznych, nie ulegto zmianie. Podczas wigkszosci
organizowanych przyje¢ w domach, lokalach gastronomicznych podaje si¢ wasnie rosét
z makaronem. Nie mozna réwniez nie wspomnie¢, ze w rodzinach §laskich jest to obo-
wiazkowa zupa niedzielna.

Do innych, réwnie chetnie spozywanych przez mieszkanicéw Slaska rodzajéw rosotu
naleza te z dodatkiem ugotowanych uprzednio ziemniakéw (rosét z kartoflami), lanego
ciasta (rosot z ajlaufem) albo zacierki (rosét z ajergraupg), ktére spozywa sig takze w ciagu
tygodnia. Szczeg6lnym natomiast powodzeniem cieszy si¢ klarowna polewka ugotowana
na bazie migsa z mtodych golebi. Jednakze nie kazdy ma szanse, aby delektowaé si¢ tym
specjatem.

Rosél z miodzikow

Traktowany jest jako wywar szczeg6lny, majacy wlasciwosci prozdrowotne. Nalezy wspo-
mnie¢, ze hodowla gotebi pocztowych na Slasku ma duga historie. Pod koniec XIX i na
poczatku XX wieku w wielu miejscowosciach w tym regionie funkcjonowaty towarzystwa
zrzeszajace hodowcéw, wérdd ktérych najliczniejsza grupe stanowili i nadal stanowia gor-
nicy. Oni to w swoich gofebnikach trzymaja po kilkadziesiat, a nawet i wigcej ptakéw*.
Hodowla got¢bi to nie tylko ich pasja, hobby, ale i sport, mgzczyzni wystawiaja bowiem
swoich ,,podopiecznych” w zawodach, tzw. flugach (lotach golebi). Zdarza sig, ze hodow-
ca ma za duzo golebi, wtedy pozbywa si¢ ich (przede wszystkim mtodych osobnikéw),
przeznaczajac je do konsumpcji. Golgbie migso jest bardzo delikatne, chude — nie zawiera
duzo tluszczu, ma wartoéci odzywcze, dlatego rosét przygotowany na jego bazie poda-
wany jest matym dzieciom, osobom starszym i chorowitym: ,,Jak syn byl maly, to cz¢sto
dawatam mu rosét z mtodzikéw. Sasiad, kedry mieszka za ptotem, ma golgbie pocztowe
i kilka razy w roku je bije. Ostatnio tez przynidst kilka na rosét. Od niego dostalam tez
krew z tych golebi — na kurzajki, ale mnie ta krew nie pomogta™**

Praktyka przyrzadzania potraw z mtodych golebi jest znana od dawna, na przyktad
Dorota Simonides w jednym z opracowari wspomniata, ze pod koniec XIX stulecia go-
tabki zanoszono w darze pofoznicy, aby szybko wrécita do sit po porodzie®.

41 D. Switata-Trybek, Kiermasze na Slgsku w materiatach niemieckich ludoznawcow, [w:) Z dziejéw
i dorobku folklorystyki slgskicj (do 1939 roku), red. ]. Pospiech, T. Smoliriska, Opole 2002, s. 160.

42 Tejie, Swigto i zabawa. Odpusty parafialne na Gérnym Slasku, Wroctaw 2000, s. 94.

43 D. SWltaia—Trybck W moim matym golebniku. O hodowli i hodowcach gotebi pocztowych w Rudzie
Slgskiej, Ruda Slaska 2006, s. 13-80.

44 Inf. J.M,, 1. ok. 40, Ruda Slaska, zapis. w 2017 roku.

45 D. Simonides, Od kolebki do grobu. Slqskie wierzenia, zwyczaje i obrzgdy rodzinne w XIX wicku,
Opole 1988, s. 38.
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Uwagi koficowe

Zaprezentowane — w duzym wyborze — tradycyjne zupy stanowia niewatpliwie niewiel-
ki utamek z bogatego zestawu réznorodnych potraw wystgpujacych w kuchni $laskie;j.
Sa wiéréd nich tez takie, ktére nieco inaczej przyrzadzone, pod innymi nazwami, znane
sq réwniez w innych kuchniach regionalnych naszego kraju. I w tym by¢ moze tkwi ich
atrakcyjnos¢ i wyjatkowo$¢. Niby podobne, a jednak rézniace si¢ w sposobach podania,
doborze przypraw i oczywiscie w smaku.

Tradycyjne potrawy wracaja dzisiaj do fask. Jest to fakt niezaprzeczalny, ktéry ma
zwiazek z ogblnoswiatowym trendem dotyczacym zachowania i upowszechniania dzie-
dzictwa kulturowego (materialnego i niematerialnego, w tym réwniez i kulinarnego), co
przejawia si¢ w dziataniach rozmaitych instytugji o zasiggu miedzynarodowym, krajowym,
regionalnym i lokalnym. Przykladem promowania wzoréw kulinarnych przodkéw sa
coraz liczniej powstajace szlaki kulinarne, organizowane festyny z ,tradycyjnym jadlem
w tle”, konkursy na najlepsze dania i potrawy regionalne. Dzigki takim wlasnie inicja-
tywom wzrasta $wiadomo$¢ bogactwa whasnego dziedzictwa kulturowego, ktére — przy
wspotczesnych procesach globalizacyjnych — coraz czgéciej jest doceniane.

Abstrakt

Przedmiotem niniejszego artykutu jest $laskie menu ze szczegélnym uwzglednieniem tradycyjnych
zup, czyli polewek. Na podstawie materialéw archiwalnych oraz materiatéw pozyskanych w trakcie
prowadzonych badani terenowych wéréd ludnosci autochtonicznej dwéch wojewddztw: opolskiego
i $laskiego (w latach 2007—2017) oméwiono w nim wybrane, charakeerystyczne zupy spozywane w ciagu
tygodnia oraz te obowiazujace w dni §wigteczne. Zwrécono w nim takze uwagg na przemiany, jakim one
podlegaly w ciagu wiekéw. W opracowaniu zaprezentowane zostaly nastgpujace zupy: zupy z chleba,

tj. wodzionka, germuszka i biermuszka; dalej zas zur, siemieniotkal konopiotka, rosdt i rosét z mtodzikow.

Stowa kluczowe: Gérny Slask, zupa, wodzionka, germuszka, biermuszka, zur, siemieniotka, rosét.

On weekdays and on holidays — the traditional soups
in the Silesian menu

Abstract

The subject of this article is the Silesian menu with a special focus on traditional soups. The article
is based on archival materials and materials obtained during the field studies conducted among the
indigenous population of two provinces: Opolskie and Silesia (2007—2017). It discusses selected,
typical soups consumed on weekdays and on holidays. Special attention is drawn to the changes
that they have undergone over the centuries. The following soups are included in the study: bread
soups, i.e. wodzionka, germuszka and biermuszka; zur, siemieniotka/konopiotka, chicken broth
and young chicken broth.

Key words: Upper Silesia, soup, wodzionka, germuszka, biermuszka, zur, siemieniotka, broth.
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Marchew w jezyku i kulturze ludowe;j!

Wspélczesnie marchew nalezy do jednych z najczesciej i najchgtniej jadanych warzyw
w Polsce. Stanowi nie tylko smaczny dodatek do réznych potraw, ale docenia si¢ réwniez
jej whasciwosci odzyweze i stosuje w lecznictwie czy w kosmetyce. Na dawniej wsi polskiej
marchew réwniez byla znana, cho¢ z pewnoscia nie tak popularna jak inne warzywa —
kapusta, groch, cebula czy ziemniaki. W kartotece Stownika stereotypow i symboli ludowych
(2006, 2009, 2012, 2017) udalo si¢ jednak zgromadzi¢ na tyle bogaty i wazny kulturowo
materiat dokumentacyjny dotyczacy marchwi, ze znalazta si¢ ona wéréd haset opracowy-
wanych do kolejnego tomu Stownika. . ., poswigconego jezykowo-kulturowemu obrazowi
roélin. Projekt tego hasta cheg zaprezentowaé w tym artykule.

Twoérca koncepcji Stownika... i jego redaktor — Jerzy Bartminski — zwraca uwagg, ze
opis $wiata roélin musi by¢ zanurzony w mysleniu kulturowym:

Opisujac pole rodlin, idziemy w naszym Stowniku. .. tropem lingwistéw zorientowanych antro-

pologicznie, pytamy o tradycyjny chlopski czy szerzej: ludowy obraz $wiata roslin, o ludowa kon-

ceptualizacjg tego $wiata. Ma ona charakter realistyczny i mitologiczny zarazem. Dla spotecznosci
wiejskiej, rolniczej, z wszystkich roslin w pierwszej kolejnosci najwazniejsze sa zboza i warzywa,

bo stuza zaspokajaniu elementarnych zyciowych potrzeb czlowieka, w dalszej kolejnosci ziota

i kwiaty, krzewy i drzewa, a na peryferiach pola semantycznego sa sytuowane grzyby i chwasty.

W takiej kolejnosci uktadamy tematyke zeszytéw w tomie Rosliny. Ale jednoczesnie obraz catego

$wiata flory zanurzony jest w mysleniu kulturowym, obudowany wierzeniami, wyobrazeniami,

czgsto o podtozu magicznym. Te specyfike widzenia $wiata, to pofaczenie aspektéw prakeycznych

z poetyckimi chcemy w naszym Stowniku. .. ocalié®.

Ocalenie specyfiki $wiata wyobrazen ludowych mozliwe jest w Stowniku. .. dzigki za-
stosowaniu metody definicji kognitywnej? oraz oparciu si¢ w analizach na trzech typach
danych: jezykowych — czerpanych ze stownikéw ogdlnych, gwarowych, etymologicznych,
frazeologicznych; tekstowych — obejmujacych réznogatunkowe teksty folkloru; oraz tzw.
danych przyjezykowych — utrwalonych wierzeniach i prakeykach ludowych.

1 DPraca naukowa finansowana w ramach programu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego pod
nazwa ,Narodowy Program Rozwoju Humanistyki” w latach 2015-2020. Tytut projektu: ,Swiat roslin
w polszczyznie ludowej i potocznej (drzewa, zboza, kwiaty, ziota, grzyby itp.). Stownik etnolingwistyczny”.
Kierownik projekeu: prof. dr hab. Jerzy Bartminski.

2 J. Bartminski, Od Redaktora, [w:] Stownik stereotypow i symboli ludowych, red. J. Bartmiriski, t. 2:
Rosliny, cz. 1: Zboza, Lublin 2017, s. 10.

3 ,Definicja kognitywna za cel gléwny przyjmuje zdanie sprawy ze sposobu pojmowania przedmiotu
przez méwiacych danym jezykiem, 4. z utrwalonej spolecznie i dajacej si¢ poznaé poprzez jezyk i uzycie
jezyka wiedzy o $wiecie, kategoryzaciji jego zjawisk, ich charakterystyki i warto$ciowania”. Zob. J. Bartmin-
ski, Definicja kognitywna jako narzedzie opisu konotacji, [w:] Konotacja, red. J. Bareminski, Lublin 1988,
s. 169-170.
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Artykul hastowy w Stowniku. .. zwykle ma strukture dwudzielng i sktada si¢ z czesci
eksplikacyjnej (definicyjnej) i dokumentacyjnej, migdzy ktérymi funkcjonuje system od-
sylaczy numerycznych. W obydwu czgsciach wszystkie cytaty i stereotypowe sady o przed-
miocie hastowym* opatrzone s3 metryczkami (skrétami zrédet, z kedrych pochodza).
W eksplikacji analiza znaczeni opisywanego przedmiotu jest wieloaspektowa, co objawia
si¢ migdzy innymi tym, ze zdania definicyjne ulozone sa zwykle w specjalne kategorie
semantyczne (zwane fasetami), jak na przyktad nazwy, kolekeje, opozycje, wyglad i wha-
$ciwosci, zastosowanie, symbolika. Ich rodzaj, kolejnos¢ i wypetnienie nie sa narzucone
z gory, ale ,powinny kazdorazowo wydobywac¢ na jaw wewngtrzng (immanentnag), ukry-
ta w analizowanym materiale charakterystyke przedmiotu z punktu widzenia nosiciela
i uczestnika badanej kultury™.

Projeke hasta ,marchew”, ktdry zostanie przedstawiony ponizej, bedzie si¢ réznit od
hasta majacego si¢ ukaza¢ w Stowniku... Na potrzeby artykutu autorka taczy bowiem
czgéci dokumentacyjna i eksplikacyjna (bezposrednio w eksplikacji umieszcza fragmenty
tekstéw), rezygnuje z cz¢sci metryczek (gtéwnie w przypadku poswiadczen wielowarian-
towych), a nazwy wyodrebnionych faset sygnalizuje kapitalikami. Wykorzystany materiat
zrédlowy pochodzi gtéwnie z XIX i XX wieku i zawiera mi¢dzy innymi zagadki, przy-
stowia, réznogatunkowe piesni i przys$piewki (dozynkowe, weselne, zolnierskie, zalotne,
milosne, frywolne, zartobliwe), kotysanki, bajki, basnie, podania, zabawy dziecigce oraz
opisy wierzen i praktyk ludowych.

MARCHEW

NAZWA marchew (bot. zwykle marchew zwyczajna) wystgpuje w gwarach w licznych
formach zmodyfikowanych fonetycznie: markew (SGP PAN/K), markiew (Kart SGP
3/113), myrkew (Pod SGS 170), marekwia (SCiesz 175), marchwa, marchwia (Pelc SGLub
4/120), morkwa (Pelc SGLub 4/123), zdr. marchewka (Kart SGP 3/114), zgrub. marchwica
(Ban ES 2/141), marchwisko, marchwiszcze (Sych SGKasz 7/162), kasz. marchulc to ‘duza
marchew’ (Sych SGKasz 3/51). Rzadko wystgpujace nazwy synonimiczne marchwi to:
karota, karotka (Dub Ostr 101; Zdan SJP 474), burzana (SGP PAN 3/145), w gwarze
kaszubskiej przen. kotczi turic, bo sq kot nig rid zabiwii (Sych SGKasz 2/220).

Wyraz marchew ma bliskie odpowiedniki w jezykach stowiariskich (por. ros. morkdv,
czes. i stowen. mrkev, stowac. serb. i chorw. mrkwa), battyckich (litew. morka), german-
skich (niem. Mohre, Mohrriibe, szwedz. morot), jednak jego motywacja jest dzisiaj nie-
znana, przypuszczalnie to pozyczka wedrowna z jezyka starosaskiego. Andrzej Barikowski
sugeruje zwiazek stowianskiego *mrky z prastowiariskim *mrkati ‘futuere’ — odbywac
stosunek plciowy, dlatego ze korzen marchwi podobny jest ksztattem do penisa. Podstawe
onomazjologiczng — podtuzny, zaostrzony ksztatt — ustala takze dla nazwy faciriskiej mar-
chwi cardta (11 wiek), wywodzacej si¢ prawdopodobnie z Iberii (por. stfran. garroite ‘mar-
chew’ przystajace do hiszp. garotta ‘kotek zaostrzony’, garra ‘pazur’, Bani ES 2/141-142).

4 W definicji kognitywnej jednostka podlegajaca definiowaniu jest ,przedmiot mentalny w calym
bogactwie jego charakterystyki utrwalonej w jezykowym obrazie §wiata”, tamze, s. 170.

5 J. Bartminski, S. Niebrzegowska-Bartminiska, Czy grzyb jest rosling, czyli co znajdzie si¢ w polu Ro-
sliny w II tomie ,Stownika stereotypow i symboli ludowych”, [w:] Sapientia Ars Vivendi. Ksi¢ga Jubileuszowa
oftarowana Profesor Annie Dgbrowskiej, Wroctaw 2013, s. 60.
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Przymiotniki pochodzace od marchwi maja znaczenie relacyjne i materiatowe — mar-
chwiany, marchwiowy, marchewkowy to ‘dotyczacy marchwi’, ‘odnoszacy si¢ do marchwi’,
‘zrobiony z marchwi, zawierajacy marchew’ (np. marchwiana naé, marchwiowa zupa) oraz
‘majacy kolor marchwi — pomarafczowy’ (np. marchewkowa barwal kolorlodciert), ‘majacy
smak marchwi’ (np. marchwiany smak). Marchwiany to przenosnie takze ‘niezgrabny,
niezreezny, nieruchawy’ (Karl SJP 2/879). W kaszubszczyZnie wystepuja czasowniki: za-
marchwic — ‘zasia¢ marchew’, odmarchwic — ‘wyrwaé marchew’, marchwic — ‘jes¢ duzo
marchwi’ (rzadkie), namarchwic sq — ‘najes¢ si¢ marchwi’ (Sych SGKasz 3/50).

Marchew powszechnie KATEGORYZOWANA jest jako warzywo (marchew to nasze
warziwo, co go jesta najwjynci, SGP PAN/K; niekiedy z uszczegétowieniem: warzywo
korzeniowe, Pelc SGLub 4/123), jarzyna (Kas SGO 1/357). Bywa tez zaliczana do fruktéw,
gdzie frukta, to wszystkie rosliny jadane z ogrodu, warzywa (Pelc SGLub 4/80). Niekiedy
tez okreslana jako wiloscyzna (SGP PAN/K), zielenina (Pelc SGLub 4/201), przyprawa
(Rog Wag 286), ze wzgledu na miejsce rosni¢cia wymieniana wsréd ogrodowizn (K 82
Chet 154), horodyny (Pelc SGLub 4/92), a ze wzgledu na sposéb uprawy — wsréd okopo-
wizn (Kul Wiel 2/204) (por. Zniwié — ‘wydobywacé z ziemi rosliny okopowe, np. brukiew,
kapuste, marchew, rzadziej kartofle’, Sych SGKasz 6/307).

Najbardziej rozpowszechnionym GATUNKIEM marchwi jest marchew zwyczajna
v. karotka (Kart SJP 2/879), dawniej swojska (Lin S]P 3/42). Karotka to takze odmiana
marchwi — krdtka i pekata marchew (Pelc SGLub 4/102). ODMIANA dzika marchwi ro-
snaca na polach, ugorach, przychaciach (Pal Ros 88) nazywana jest marchwicqg (Kart SGP
3/114), marchewkq, marchewkq polng (Rog Wag 286), polng marchwiq, dzikg marchwiq
(Lin SJP 3/42), dziwokq marchwigq (Plut Dzierz 37), gtuchym pasternakiem (Kart SJP 4/79),
pasternakiem polnym, lesnym, swierzepim (SStp Urb 6/4s), psim koprem (SStp Urb 3/340),
olesznikiem (SPXVI 13/150), ptasim albo sroczym gniazdem (Kart SJP 2/879), dlatego ze
jej kwiatostan po przekwitnieciu przypomina gniazdo (Spél Naz 94). Pastewna odmiana
marchwi o korzeniu zéttym lub biatym, wigkszym od korzenia marchwi jadalnej, ktéra
jest warto$ciowa pasza mi¢dzy innymi dla koni, to koriskd marchiew, marchola (por. Po
marcholi bédfo téje Sych SGKasz 3/51).

W tekstach marchew WSPOEWYSTEPUJE gléwnie z innymi warzywami:

* zbrukwia, z ktéra s3 podstawowym pozywieniem dla Kaszubdw: Marchiew i wréki
to dli Kaszébé zécé (Sych SGKasz 3/50), cho¢ wedle piesni spotecznej to pokarm
gorszy od migsa: Marchiwi, brukwi, dziad nie bzierze, niech jo zjedzo gospodarze,
ino worszti i kietbas-i, to s6 prawszie dziadoskie cas-i (Krzyz WiM 2/272);

* 7 pietruszka z uwagi na podobny wyglad, czas siewu i wschodzenia (NKPP pie-
truszka 3);

* 7 pasternakiem, bo wedtug kotysanki matka znajduje dziecko w marchwi, w pa-
sternaku na ogrodzie (Stoin Zyw 379);

* 7z pasternakiem i z rzodkiewka, ktdre rowniez si¢ skrobie i wystepuja w formutach
bedacych wyrazem naigrywania sie, lekcewazenia lub wyzywania: zyg, zyg marchew-
ka, pasternaczek, rzodkiewka (NKPP marchew 4) czy zyg, zyg marchewka, czarna/
szara, bura rzodkiewka (Wista 1889/330);

* 7 dynia, kedrej tupanie jest réwnie uciazliwe jak struganie marchwi: Dyni¢ tupi,
marchew struzg: diabli wiedzq, za co stuzg (NKPP stuzy¢ s);

* 7 cebula, z ktéra wedle piesni zartobliwej marchew ma tasicowaé: Taricowata ryba
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z rakiem, a pietruszka z pastyrndkiem, cebula sie dziwowala, ze pietruszka taricowata.
Cebulecko, nic dziwuj sie, wez marchewke, potaricuj se (Z\WAK 1891/173).

Z rzepa natomiast wystepuje marchew EKWIWALENTNIE — oba warzywa trudno
bowiem wydrze¢ z ziemi (Jaw Dabr 151-152) i trzeba je skroba¢ (K 40 MazP 458; por.
kazdy sobie rzepke skrobie/marchew skrobie, NKPP kazdy 2).

Marchew pojawia si¢ réwniez w OPOZYCJACH:

w przystowiu przeciwstawiana jest ostremu i gorzkiemu chrzanowi: Zle robakowi
w marchwi, niechaj wlezie w chrzan (NKPP bydle 9);

w piesni weselnej polewce i pieczonemu migsu: najmniej pozadany przez dziew-
czyng zalotnik dostaje marchewke, jego brat polewke, a ten najmilejszy smaczng
pieczoneczke (Biel Kasz 1/230);

we frazeologicznym polaczeniu kij i marchewka — marchew to nagroda, podczas

gdy kij jest kara.

WYGLAD i WEASCIWOSCI marchwi trafnie opisuja liczne zagadki: Czerwona
Jestem — krwig nie jestem, twarda jestem — kamieniem nie jestem, zielona jestem — trawgq nie
jestem (LL 1993/4-6/108); Dtuga, stodka i ceglasta, w ogrédkach wyrasta (Folf Zag nr 898);
Dtugie, zdtte, a u wirzchu nac (Folf Zag nr 691); Panna w komorze, warkoc na dworze;
Siedzi panna w piwnicy, warkoc md na ulicy (Z\WAK 1893/225); Stoji panna w oknie, war-
koczyk jéj moknie (K 8 Krak 246); Stoi panna w roli w cerwony kosuli (Z\WAK 1883/85); Stoi
panna w sgsieku, a kapelus na wieku (Udz Biec 257); Ciano w komorze, uogon na dworze
(ZWAK 1893/225). Marchew sktada si¢ bowiem z podziemnego jadalnego korzenia oraz
ulistnionej todygi, zwanej zwykle nacig: w zimi jest korzes, ta prawdziwa marchew, a nad
zimio marchwiana nac stoi (Pelc SGLub 4/120).

Korzert marchwi:

jest dtugi i spiczasty, przypomina ksztattem pafe (Nieb Przes 238), $wiecg: marchew
Jak sie sni, Ze to mowio, ze to swiece sie snio (Nieb Pol 183), wiezg (Kas SGO 2/564),
sopel (Udz Biec 150), kdZ (daw. zaostrzony na koricu pal’, ZWAK 1886/152);
wewnatrz ma rodzaj rdzenia: marchwia ma w srodku taka serca (SGP PAN/K), co
wykorzystywaly dzieci w zabawie w swini¢ — wybieraly sposrdd siebie rzeznika, kto-
ry wieszat duza marchew (mniemang $winig), oskrobywatl ja starannie, a nastgpnie
rozcinal, wyjmowat z niej sadlo, a resztg kroit na poletki, ktore rozkupowaly inne
dzieci (ZWAK 1886/81);

w zalezno$ci od odmiany moze przybra¢ kolor: czerwony, pomarariczowy, ceglasty
(stad marchewkowy — ‘taki, ktéry przypomina barwe marchewki, ceglastoczerwo-
ny’), rudy (marchewka to pot. ‘dziewczyna ruda, zwlaszcza piegowata’, by¢ moze
stad przezwisko Ewka-marchewka), 16tty (fraz. zétty jak marchewka, NKPP 26t
ty 5); w piesni dozynkowej, w ktdrej wystepuje pozytywne wartociowanie, mar-
chew jest ztota: U naszego pana ztotd marchew schodzi, a ndsz pdn i z panio po
ogrodzie chodzi (MAAE 1903/229);

jest twardy, ale kruchy, dlatego o stabym mezczyznie méwiono: z cebie chtop jak
z marchwi gozdz, a o tatwo tamiacym si¢ toporzysku, maszcie, wiosle itp. — o je
marchew (Sych SGKasz 3/50), nadto: marchwiak — ‘drzewo kruche jak marchew’
(SGP PAN/K);

jest stodki i smaczny: Jak my byli mali, to my jedli korzoncki dzikiyj marchwi, bo
one som stodziutkie i zamias cukierkdw nam stuzyli (Ka$ Podh 3/155); A marchew to
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byta zas takomo, to chodziyli wiecorami i kradli, ale dawniy to byla inno marchew
tak zwano cukréwka, jako to smacno bylto marchew (Kas Podh 2/281);
» ciezko drze si¢ z ziemi (Jaw Dabr 151-152).
Nac jest mniej wartosciowa czgscig marchwi — to sie wyrzuco (Pelc SGLub 4/116). Jest
zielona, gesta (Lud 1906/248), przypomina wlosy (zob. zagadki wyzej) i trudno si¢ pali,
stad powiedzenie: / cdz on mi zrobi? Spali naé na marchwi? — oznaczajace, ze kto$ nie
potrafi si¢ zemscié, jest bezsilny (NKPP marchew 1), marchwié si¢ — “zle si¢ pali¢ (o mo-
krym drzewie)’ (Kart SJP 2/879). Na¢ nosi tez nazwy: n¢é (Lud 1906/248), nacina, nacin-
ka, macina, marchwina, marchwianka, marchwinie, marchwiny (Pelc SGLub 4/120-123),
marchwiunka (Gérn Malb 2/1/231), marchwénka (Sych SKoc 2/121), marchwiona (Mac
ChDobrz s1), marchewnik (Karl SJP 2/879), marchwisko (Zdan SJP 631), morchwynie
(K 82 Chet 171), chmielina, chmielinie (Pelc SGLub 4/64), hycze, hyczki, hyczkowinie,
hyczyna, hyczynie (Pelc SGLub 4/92—93).
Marchew WYSIEWA si¢ z nasion. Aby otrzyma¢ nasiona na siew, przechowywano
zimg w piwnicy marchew poswi¢cona na Matke Boska Zielng (15 VIII) w tzw. kwietce.
Taka marchew na wiosng sadzono w ogrodzie w celu otrzymania ,,po§wigconych nasion”,
ktére zawsze dobrze rodzity (Gaw Bial 297). Zalecano ja siaé:
e 25 IV w dzier $w. Marka (ZWAK 1887/205);
* w dni bezwietrzne, bo wiatr mial powodowa¢ wyrastanie zbyt dlugich korzeni
(Eega Swiec 54);

* kiedy zaby rechoca (ZWAK 1881/183);

* wbutach, by wyrosta duza i gruba (ZWAK 1879/9), siana boso po zachodzie stofica
miata by¢ rapciasta, czyli rozwidlona, spekana (Gaj Rozw 100), rogata jak palce
u ndég (ZWAK 1885/36), jej korzenie miaty mie¢ tyle odrostéw (korzonkéw), ile
palcéw u dwdch stép (Kot Urok 105);

* podczas siewu nalezalo trzyma¢ kotek w reku, zeby urosta tak duza jak kotek
(Wista 1901/179).

Aby za$ marchew data obfite plony, w Zielone Swieta o $wicie przed wschodem stofica
tarzano si¢ nago po zagonie, na ktérym ja zasiano (Kul Wiel 3/526), lub na jej grzedy
wktadano glownie z sobdtki (K 49 Sa-Kr 271).

Marchew (podobnie jak pietruszka) WSCHODZI pézno, cztery do szesciu tygodni po
zasianiu, co thumaczy przystowie: Pietruszka i marchew musi jechac po pozwolenie do Rzymu,
aby zejs¢ (NKPP pietruszka 3). Jej wschodzenie zwiastuje poczatek robét na polu: Marchwia-
na nad, trzeba rychlej wsta¢ (NKPP marchew 3), czy Kiedy marchew puszcza nad, trzeba reno
wstac (Orac Maz s1). Wymaga PIELENIA, dlatego w piesni gaikowej kolednicy w zamian
za otrzymane dary obiecuja wypieli¢ gospodarzom marchew w ogrddku (ZWAK 1884/68).

Zalecano ja WYKOPYWAC z ziemi: 4 VIII na éw. Prokopa (NKPP Prokop $w. 6)
lub po $w. Jadwidze (15 X), bo wtedy stodycz w marchew idzie (NKPP Jadwiga $w. 11),
albo: swigti Jadwiga kladze tézkg miodu w marchiew i tému ona je stodkd (Sych SGKasz
3/50). Niekiedy o czasie jej zbioru decydowat wyglad naci: marchwia wyrywia sia jak
marchiewnik zétcie¢ zaczyna (SGP PAN/K). Wykopana marchew przykrywano ziemia,
zeby nie parciata (Rog Wag 300). W zimie przechowywano ja w specjalnym dole (Oles
Lub 94) przykrytym stoma i ziemia, zwanym na przyktad sklepikiem (Bak Kramsk 20),
mitem (Sych SGKasz 3/83), w piwnicy z dachem dwuspadowym pokrytym darnia, zwanej
kulg (Sych SGKasz 2/292), czy tez w kopcu (Kul Wiel 2/130).



202 Katarzyna Prorok

MIEJSCEM UPRAWY marchwi byly i sa powszechnie przydomowe ogrddki. Ro-
$nie takze pod plotem (Bart PANLub 2/539) lub na polu, stad marchwisko — ‘pole, gdzie
marchew ma by¢ lub byla siana’ (Zdan SJP 631), marchowisko, marchowiszcze — ‘pole,
z ktérego zostala zebrana marchew’ (Sych SGKasz 3/51), glombisko — ‘pole, na ktérym
rosta kapusta, a takze — jako dodatkowe uprawy — inne jarzyny, np. buraki, marchew’
(Ka$ SGO 1/277). W piesniach marchwisko to przestrzen spotkari mitosnych, na przykiad
w piesni zalotnej chlopiec prosi dziewczyng w ogrodzie, by mu data marchewke urwaé (K 4
Kuj 44). W kotysance w marchwi na ogrodzie matka znajduje dziecko (Wista 1895/134).

Dziko marchew ro$nie na grulisku, zawse my jom wygrzebowali ze ziymie, kie my sadzili
grule (Kas Podh 3/155).

URODZA] NA MARCHEW w danym roku PRZEPOWIADANO, obserwujac
w dniu Matki Boskiej Gromnicznej (2 II) sople zwisajace z dachéw: Sople w Gromniczno
to na urodzaj marchwi (Pelc SGLub 4/119); Nieraz w Gromnicznu ze strzechy cieklo i take
klocki umorzaty take. To méwity, ze sie marchiew urodzi (Nieb Przes 29). Miala urosnaé¢
tak wielka i dtuga jak te sople (Udz Biec 150).

SWIECONO marchew wraz z innymi ziotami, kwiatami, zbozami, owocami 15 VIII
— w $wigto Matki Boskiej Zielnej: 70 sie szto na ogréd i na ogrédek i rwato sie kwiaty,
i robilo sie bukiety, i jabtka, i koper, i marchewki w nich (Pelc SGLub 4/119). Niekiedy
po powrocie ze $wiecenia cigto marchew na tyle czesci, ilu byto domownikéw i jedzono
profilaktycznie przeciw zéttaczce (Stel Pom 183). Rzadziej $wiccono ja w Zielone Swiatki
(K 49 Sa-Kr 263) lub 24 VI w $w. Jana (Baz Tatr 157).

Marchew uprawia si¢ przede wszystkim w celach zywieniowych — byta i jest waznym
sktadnikiem CODZIENNYCH i SWIATECZNYCH POKARMOW. Przed zjedze-
niem zwyKkle si¢ ja skrobie/struga ze skérki, stad fraz. skrobac komus marchewke oznacza
‘depta¢ komus po pigtach’, natomiast zyg zyg marchewka to forma draznienia si¢ z kimg
przy jednoczesnym wykonywaniu palcami ruchu przypominajacego skrobanie marchwi
(S SFr 1/422); o dziewczynie niemajacej powodzenia na zabawie tanecznej méwiono
z przekasem, ze marchiew strugi (Sych SGKasz 5/321), skrobie (Sych SGKasz 3/50). Obrana
marchew kroi si¢ w kostke lub w talarki (stad talarka — ‘marchew pokrajana w krazki’, Sych
SGKasz 5/318), trze (Rog Wag 285), dawniej na przyklad za pomoca tzw. kolotuszki (Wista
1890/82), taretka (Kas SGO 2/503). Kaszubskie 0brzinki to ‘tupiny ziemniakéw, owocow,
korzonki brukwi, marchwi’ (Sych SGKasz 3/279), a resztki marchwi (ziemniakéw itp.),
ktére zatrzymuje si¢ w rece po ich przetarciu, to riwowiné (Sych SGKasz 4/330).

Marchew mozna jes¢ w réznej postaci, zwykle na surowo: marchwie to jadto sie prosto
z pola, to wyrwata ten pumarariczowy kurzonek i obtarla tam trawo i jadfa (Pelc SGLub
4/120); lub gotowana, najczesciej jako dodatek do zup: a markwia jezd dobra do zupy,
do borszczu, do réznych jedzeniow i jest bardzo zdrowa (Gret SBuk 135), marchew daje do
rosotu, do wszystkich zupiiw (SGP PAN/K; por. marchwianka — ‘zupa z marchwi’, mar-
chewka — ‘potrawa z marchwi dla dzieci’, Rog Wag 286). Dawniej w dni postne przygo-
towywano zupg z brukwi i marchwi, zaprawiona mlekiem (Kuk Kasz 164), lub tzw. rosdt
z gwozdzia, czyli wodg zaprawiang marchwia i pietruszka (Udz Biec 30). Na przednéwku,
gdy do chaty zagladat niedostatek, gotowano na rzadko mlode ziemniaki i przyprawiano
je pietruszka, marchwia i koprem (Or L 1931/89). Na co dzieri jedzono ponadto marchew
krojona w kostki lub tarta ze stodkim mlekiem (ZWAK 1886/196), ttuczona z ziemniaka-
mi i mlekiem (Or L 1931/89), takze marchew z kasza jaglana (ZWAK 1890/24), z grochem
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i ziemniakami (Lor Kasz 1) czy z zielonym groszkiem (Kul Wiel 2/427). Robiono z niej
ciasto, zwane marchewnikiem (SGP PAN/K; dzisiaj ciasto marchewkowe) lub pieczono
specjalne marchewkowe placki na fajerkach, tzw. marchwiaki.

Niekiedy marchew byla tez potrawg obrzgdowa, miedzy innymi wchodzita w sktad
wieczerzy wigilijnej. Wierzono, ze w ten wieczér spozywana jest lekarstwem na wszelkie
dolegliwosci (Posp Slask s53). Jedzono ja wéwczas ugotowana i uttuczong z olejem (Gaj
Rozw 27) lub przysmazang (Lud 1904/280). Na Boze Narodzenie robiono orzechy — kulki
ugniecione i uformowane z utartej marchwi, miodu, maki i pieprzu (Kuk Kasz 166). Na
Dzient Zaduszny pieczono ciasto z marchwi z makiem lub kasza jaglana (Nieb Przes 238)
albo robiono pierogi, w ktérych byta marchew stodka zmieszana z jaglano kaszo i wozito
sie na Wizystkich Swietych, bo dziadéw prazykoscielnych byto petno (Bart PANLub 1/513).
Na Kaszubach kloski marchwigq byly obrzedowa potrawa spozywana podczas dozynek
(Sych SGKasz 2/169).

Z marchwi wyciska si¢ pozywny sok (por. wycisk — ‘sok wycisniety z tartych owocéw,
marchwi lub innych warzyw’, Dob Niem s5). Dawniej robiono go recznie, a wspétczesnie
za pomoca sokowirdwki (Kas SGO 2/358). Soku uzywano jako barwnika i dla zéttego
koloru dodawano do masta (Sych SGKasz 3/50) lub przy braku jajek — do ciasta drozdzo-
wego (wymiennie z szafranem) wypiekanego na Wielkanoc (Karw Dobrz 128). Z marchwi
(i z rzepy) przygotowywano tez syrop, ktéry dodawano do chleba (Kul Wiel 2/413).

Marchew ponadto suszono nazime¢ na ,,przyprawe’ — pokrojona nawlekano na sznurki jak
korale i zawieszano nad piecem (K 10 Poz 179); w takiej postaci byta przysmakiem dla dzieci
(ZWAK 1884/263; por. wigdfocha — ‘suszone pasternaki, marchew i karpiele’, K 43 Sl 158).

SKUTKI JEDZENIA MARCHWI s3 zazwyczaj pozytywne: marchwa to bardzo po-
gyteczne warzywo i zdrowe (Pelc SGLub 4/120), ma duzo witaminéw (Pelc SGLub 4/119).
Na jej dziatanie trzeba jednak dtuzej poczekaé: marchwiew daje moc, ale jaz za sétme lat,
tak jak slédz (Sych SGKasz 3/50). Wierzono, ze gotowana marchew powoduje przyrost
krwi (Or L 1935/156), czysci krew (Wista 1894/141; por. przystowie Kto zje korzec marchwi,
temu praybedzie kropla krwi, NKPP marchew 2) oraz ze po marchwi moze dalek widzec
(Sych SGKasz 3/50). Wedlug podania marchew postawita na nogi poranionego ksigcia
(Zmo Pod 162-163), a w anegdocie — wojsko Napoleona (Sych SGKasz 3/52). Czgste
jedzenie marchwi i picie z niej soku powoduje zmiang koloru skéry: Tak diugo bgdzesz
pita sok z marchwi, ze t¢ sq umarchwisz. Bgdzesz wézdrza, jakbés mia zdltq chorosc (por.
umarchwic ‘spowodowaé u kogo z6tta cere przez czgste podawanie mu soku z marchwi’,
Sych SGKasz 7/162).

Marchew to takze POKARM ZWIERZAT GOSPODARSKICH. W przystowiach
i piesniach z pola zwykle podkradaj ja $winie (stad by¢ moze dawne nazwy marchwi:
Swinia, swiniak, SStp Urb 9/77-78; czy swiniak, Spél Naz 30), w przystowiu Kuma z ku-
mem tyry-tyry, a swinie marchew poryly (NKPP kum 11), w piesni weselnej ld%ta do dom,
gospodynie, bo wum marchew zjadly swynie. Zjadly swynie, wykopaty, co bedzieta gotowaly?
(Bart PANLub 2/594), w popularnej piesni o prasim weselu, przedstawiajacej ,$wiat na
opak”, swinia marchew skrobata po kuchni chodzqcy, a wilk migso zarebowat, kucharzem
bedacy (MAAE 1910/225). Wedlug zapiséw etnograficznych marchwia (korzeniem i/lub
nacia) karmiono takze konie (Kul Wiel 2/166), krowy (K 10 Poz 49), ggsi, by je utuczy¢
(Dub Ostr 102), kréliki (Lega Malb 68). W zimie dawano bydtu na¢ marchwiang (Kul
Wiel 2/129, 131), karmiono je takze marchwig pastewna (Kul MiW 237).



204 Katarzyna Prorok

Wedtug wierzei marchew byta réwniez POKARMEM DEMONOW, na przyktad
mialy ja podkrada¢ w nocy boginki: Te boginki strasnie lubialy cyrwiyi. Totyz ludziom po
ogridkak marchew podkrodaty, bo byta cyrwono (Kas Podh 1/316). Przestrzegano tez dzieci,
by nie chodzity w potudnie na groch i marchew, bo przypotudnica jezdzi wtedy na kétku
po polach oraz granicach i moze je ztapa¢ (Grodz Lecz 68). Na Kaszubach wierzono, ze
ATRYBUTEM DEMONOW sa marchwiane z¢by: marchiewka, marchiewnik, marchiew-
ni stréch — mial to by¢ striszk z marchiewnima zqboma mieszkajacy w lesie, dlatego dzieci
straszono: marchiewka z marchiewnima zgbama weéléze z lasa i ce weznie (Sych SGKasz
3/50; Sych SGKasz s/172). Wrékowé albo marchiewné zqbé miat mie¢ takze demon zwany
mumaczem (Sych SGKasz 3/138) oraz pozerajacy dzieci mérk (Sych SGKasz 3/73).

Poza zastosowaniami zywieniowymi marchew miata takze inne ZASTOSOWANIA
PRAKTYCZNE. Robiono z niej proste zabawki dziecigce: biafeczka to lalka zrobiona
z marchwi lub pietruszki, owinigta w gatganki, ktérej wlosy stanowita na¢ zapleciona
w warkocz (Sych SGKasz 1/101); podobnie wygladat chlopk zrobiony z marchwi, pietrusz-
ki, cebuli, wzglednie czosnku (Sych SGKasz 2/40); kulik to zabawka wirowa zrobiona
z potowy szpulki lub kawatka marchwi, ktérg osadzano na patyku i wypuszczano z rak nad
ziemia (Sych SGKasz 2/295). Griwka byta rodzajem piszczatki sporzadzonej z wyztobionej
marchwi lub gesiego piéra nacigtego u nasady (Sych SGKasz 1/353). W tzw. swieczniku
zrobionym z wyztobionej dyni wycinano dziury na oczy i usta, z buraka robiono z¢by,
a z marchwi nos (Kuk Krusz 38). Podobnym nosem obdarzany jest zwykle tzw. batwan
ulepiony ze $niegu.

WYKORZYSTYWANO takze marchew W OBRZEDACH. Marchwig (pietruszka,
burakami) przyozdabiano niekiedy wierice dozynkowe (Gaj Rozw 116), dodawano ja do
réwnianki (Las Lub s4). W widowiskach bozonarodzeniowych krazki marchwi ze wzgledu
na ksztatt i kolor wystepowaly w zastepstwie monet, stad zwrot: marchwianymi pienigdzmi
placi¢ wywodzacy si¢ z Historyi o chwalebnym Zmartwychwstaniu Patiskim (NKPP pie-
niadz 59). Réwniez podczas wesela przy oczepinach swatowie zamiast pieni¢dzy dawali pan-
nie mlodej talarki z ziemniakéw, karpieli czy marchwi (Udz Biec 216), lub goscie przebrani
za Zydéw wykupywali panne mloda talarkami brukwi (niby talarami) i marchwi (niby du-
katami) (K 11 Poz 178). Na Kujawach w oszatki z marchwi wycinano kukle przypominajaca
koziotka i przed nim odbywat si¢ taniec i wykup dziewczat (Krzyz Kuj 1/46).

Marchew miata takze liczne ZASTOSOWANIA LECZNICZE. Ze wzgledu na kolor
powszechnie uzywano jej przy leczeniu zéttaczki (szczegdlng moc marchew miata zyski-
waé, gdy byta poswigcona w dniu Matki Boskiej Zielnej, Wista 1903/442). W tym celu
zalecano ja spozywac na czczo (K 7 Krak 165); przed wschodem storica (Pal Zer 93); goto-
wang bez zadnej przyprawy (Z\WAK 1882/248); surowa badz tarta, gotowana z thuszczem
(Swict Nadr 633); swigcong skrobaé, chochy suchq i jesé przed storicem wschodu do trzech razy
sie przegladac w biezqcej wodzie [sic!] (Ziemia 1933/100); pi¢ sok z marchwi (Pal Zer 39);
pi¢ wodg z gotowanej marchwi (ZWAK 1887/56); wodg, w ktérej gotowalo si¢ dziewigé
marchwi (kega Malb 136); czy tez stosowa¢ kapiele z gotowanej marchwi: Marchew to
przewaznie brali jak si¢ dziecko mate bylo, skoro si¢ urodzito, tam miato dwa tygodnie, trzy.
[ zobaczyly, ze oczy ma takie zétte. To braly tq pate, to marchew zbierali z tego zielu, i to
ugotowaty, i dopiero tak si¢ zeby bylo niegorgce do kqpania, zeby ta zéttaczka gingta (Nieb
Przes 238). Znany byl takze nast¢pujacy przepis: wydrgz serce w marchwi, puste miejsce
napetnij wodg swojq, nastgpnie powies t¢ marchew w piecu po pieczeniu chleba; skoro plyn
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w marchwi wyschnie, zéltaczka zginie i odtqd zdréw bedziesz (Wista 1890/192). Malym
dzieciom wktadano na¢ marchwi do kotyski, aby wyciggata z dziecka zéttaczke (Pal Las 54).

Marchew stosowano réwniez przy problemach skérnych: na réznego rodzaju bolace
wrzody i rany przyktadano $wiezq tarta marchew (Wista 1896/343); na rany u matych
dzieci tarta marchew zmieszang ze stodka $mietang (ZWAK 1890/200); przy bolakach
stosowano mas¢ z marchwi (Ka$ SGO 1/45); na dzikie migso — marchew posypana cukrem
(Plesz Migdz 122); odmrozenia oktadano $§wieza utarta marchwia (Lud 1931/47); podobnie
czyniono z oparzeniami (ZWAK 1880/79).

Przy chorobach i bélach oczu jedzono marchew lub robiono oktady z tartej marchwi
(ZWAK 1878/137). Opuchling z szyi mialy wypedza¢ korzenie marchwi noszone na szyi
(ZWAK 1895/101). Przy febrze robiono dziur¢ w marchwi, napetniano ja uryng chorego,
zatykano, a pézniej suszono w kominie (K 15 Poz 157). Na kaszel pito ugotowane nasio-
na marchwi (Wista 1903/440). Na suchoty robiono kapiele z gotowanej marchwi (Plesz
Miedz 122) lub jedzono marchew gotowana na mleku (Swiet Nadr 626). Béle zotadka
leczono dzika marchwia: A babka niebozjcka to godata, ze to dziko marchew to dobro na
zolondek, kie boli (Ka$ Podh 3/155). Przy biegunce (zwlaszcza u niemowlat) podawano
papke z ugotowanej marchwi, sok z marchwi lub marchwianke, czyli zupg z marchwi
(Kas SGO 1/560). Na robaki zalecano dawa¢ dzieciom z rana na czczo trochg surowej
marchwi z tyzeczka oliwy (Wista 1892/668). Na poronienie dawano kobietom mieszanke
sktadajaca si¢ migdzy innymi z nasienia marchwi, maruny bialej, czerwonej rézy (K 15
Poz 262). Z drugiej strony nasienie marchwi dodawano tez do mieszanki majacej zdjaé
z kobiet urok, ,ktéry je nieptodnymi uczynil” (Wista 1888/702).

Marchwiag LECZONO takze ZWIERZETA GOSPODARSKIE. Zatwardzenia
likwidowano napojem z mielonej marchwi z woda (bega Swiec 141). Krowom ciel-
nym dawano pi¢ odwar z marchwi, jesli zachodzita obawa, ze spomiara, czyli poroni
(Lud 1931/47); przed potéwka (20 tygodni) dawano im marchew z sola, aby byto duzo
$mietany, a masto z6tte (ZWAK 1882/248); po ocieleniu za$ napar z ziét i marchwi
poswigconych na Matke Boska Zielng (Karw Dobrz 205). Konie chore na zofzy kar-
miono otr¢gbami pszennymi, marchwig i zielong pasza (Wista 1896/128) lub parowana
marchwia (AJiKWiel 10/2/76).

Z piesni i praktyk ludowych mozna odczyta¢ SYMBOLIKE marchwi. Jej korzen ze
wzgledu na ksztalt jest symbolem cztonka meskiego, co utrwala piesni frywolna: Szla
dziewczyna bruzdg, miata kieszen prozng, a ja si¢ z nig zetchnat, marchewkem jej wetchnat
(K 73 Krak 1/47); tzw. tur w podlaskiej zabawie ostatkowej lub $rédpostnej miat przyro-
dzenie zrobione z duzej marchwi i dwéch wydmuszek: ludzie wszyscy patrzyli nie tyle na
tego tura, co na ten interes (Drab Podl 17); pannom, ktére nie wyszly za maz w karnawale,
kawalerowie za kare przyczepiali z tytu tzw. kloc zrobiony z marchwi (lub patyka, $wieczki)
z przewieszonymi wydmuszkami (Drab Podl 90). Jedzenie, rwanie marchwi symbolizuje
akt seksualny, na przyktad w piesni mitosnej mowa o dziewczynie w ciazy: Moja Hanus,
moja tadna, czém ty [na] Dezeriku zbladla? Marchweem jadla, matusiv. Zebys calq czwartke
zjadla, jeszcze by ty tak nie zbladta. Migtka byta (K 83 Przem 1/47).

ok

Cho¢ marchew to dos$¢ zwyczajna, mato poetycka roslina, to stosunkowo cz¢sto pojawia
si¢ w tekstach folkloru oraz w opisach wierzeni i prakeyk ludowych. Dowiadujemy si¢
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z nich, ze dawniej nie tylko petnita funkcjg smacznego dodatku do réznych positkéw czy
barwnika, ale wierzono tez, ze jest zdrowa, czysci krew, wzmacnia wzrok i leczy z6ttaczke
(magia sympatyczna), robiono z niej rekwizyty obrzgdowe i proste zabawki dziecigce.
Charakterystyczne, cho¢ do$¢ oczywiste, byto faczenie marchwi z meskoscia. Dlatego
mozna by ja (podobnie jak pietruszke, pasternak, chrzan czy ogérek) dopisa¢ do ,,szeregu
symboli mezczyzny i genitaliéw meskich”, keére Dobrostawa Wezowicz-Zidtkowska zesta-
wia w ksiazce Mitos¢ ludowa. Wzory mitosci wiesniaczej w polskiej piesni ludowej XVIII-XX
wieku, Wroclaw 1991.
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Abstrakt

W artykule przedstawiony zostat projeke hasta ,,marchew” do Stownika stereotypow i symboli lu-
dowych. Analiza bogatego materiatu dokumentacyjnego (réznogatunkowych tekstéw folkloru
oraz zapiséw wierzen i praktyk ludowych pochodzacych gléwnie z XIX i XX wieku) oraz danych
systemowych czerpanych ze stownikéw jezyka polskiego (ogdlnych, gwarowych, frazeologicz-
nych, etymologicznych) pokazuje, ze na dawnej polskiej wsi marchew byta nie tylko smacznym
i pozywnym dodatkiem do réznych jedzeniéw, ale uzywano jej takze jako barwnika (np. do masta,
ciasta) czy $rodka leczniczego (np. na zéttaczke, choroby oczu). Ze wzgledu na podtuzny ksztatt
i twardo$¢ funkcjonowata réwniez jako symbol falliczny.

Stowa kluczowe: polska kultura ludowa, definicja kognitywna, stownik, marchew.
Carrot in folk language and culture

Abstact

The paper presents the draft of the entry “carrot” to the Dictionary of Folk Stereotypes and Sym-
bols. Analysis of rich documentation (text of folklore in a variety of genres, records of beliefs and
cultural practices) as well as data from dictionaries of Polish (general, dialectal, phraseological,
and etymological) shows that in the Polish folk tradition carrot was not only a tasty and nutritious
ingredient for various meals, but also it was used as a dye (e.g. for butter, dough), or a medical
remedy (e.g. against jaundice, eye disease). Because of its oblong shape and hardness, it also
functioned as a phallic symbol.

Key words: Polish folk culture, cognitive definition, dictionary, carrot.
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Nazwy kulinarnych produktéw tradycyjnych
jako $wiadectwo jezykowej lokalnosci

W ostatnich latach w Polsce wzrasta zainteresowanie tym, co lokalne, ograniczone do
niewielkiego obszaru, odnoszace si¢ do tozsamosci matych grup $rodowiskowych. Za-
interesowanie to przyjmuje rézne formy, migdzy innymi powraca si¢ do niegdysiejszych
tradycji zywieniowych. W perspektywie wszechogarniajacej globalizacji odkrywanie na
nowo tzw. matych ojczyzn, docenienie doswiadczeri przesztych pokoled, w tym zwia-
zanych z przygotowywaniem potraw, staje si¢ remedium na makdonaldyzacje, w ktérej
ilo§¢ ma réwnowazy¢ jako$¢, a optacalno$é stanowi¢ najwyzsza warto$é. Jednym ze sposo-
béw na ocalenie jednego z aspektéw kultury lokalnej jest renesans lokalnych kulinariéw,
a w wymiarze formalnym — ochrona nazw produktéw.

Krokiem w tym kierunku byto stworzenie Polskiej listy produktéw tradycyjnych, ktéra
powstata na mocy Ustawy z dnia 17 grudnia 2004 roku o rejestracji i ochronie nazw
i oznaczen produktéw rolnych i srodkéw spozywezych oraz o produkreach tradycyjnych’.
Realne korzysci zwigzane z wpisaniem na list¢ powoduja, ze liczba tych produktéw z roku
na rok w szybkim tempie rosnie. W pazdzierniku 2005 roku liczyta ona zaledwie 43 pozy-
cje?, marcu 2017 roku — 1668, a 15 VI 2017 roku — juz 1698. Najwiccej produktéw zareje-
strowano z wojewodztwa podkarpackiego (219), najmniej z zachodniopomorskiego (41).

Nie bedg analizowaé nazw znajdujacych si¢ na Liscie z punktu widzenia chrematonimii
(grec. chrema, chrematos ‘rzecz, przedmiot, towar’) — dziatu onomastyki badajacego nazwy wia-
sne wytwordéw materialnych, rekodzielniczych, jednostkowych lub seryjnych, majace wymiar
handlowy’. Pominigte zostaly réwniez rozstrzygnigcia, czy mamy tu do czynienia z pragmato-
nimami®*, czyli nazwami znakéw towarowych, czy tez apelatywami o cechach chrematoniméw.

Celem artykutu jest wskazanie znaczenia elementéw jezyka lokalnego, keére stuza nie
tylko przechowywaniu tradycji, utrwalaniu odchodzacego stownictwa i regionalnych cech

1 Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi Wydziat Oznaczert Geograficznych (dalej: MRiIRW WOG),
Lista produktéw tradycyjnych 2005-2007, Warszawa 2007, s. 15.

2 MRIRW WOG, Lista produktéw tradycyjnych 2005, Warszawa 2005, s. 10.

3 Pominigta zostaje w tym miejscu dyskusja na temat, co uzna¢ za chrematonim i jaki jest zakres
chrematonimii (por. m.in. M. Witaszek-Samborska, Studia nad stownictwem kulinarnym we wspdtczesnej
polszczyznie, Poznan 2005, s. 26-29; A. Gatkowski, Chremaronimy w finkeji kulturowo-uzytkowej. Onoma-
styczne studium pordwnawcze na materiale polskim, wloskim, francuskim, £6dz 2011, s. 9-10) oraz zagadnienia
polemiczne dotyczace rozstrzygnigé, co mogloby naleze¢ do zbioru apelatywéw, a co juz przynalezy warstwie
proprialnej.

4 Definicj¢ pragmatoniméw na uzytek analizy nazw wyrobéw pickarniczych i cukierniczych podaje
V. Jaros, Techniki nominacyjne w zakresie wspdtezesnego nazewnictwa wyrobdw pickarniczych i cukierniczych,
[w:] Chrematonimia jako fenomen wspélczesnosci, red. M. Biolik, J. Duma, Olsztyn 2011, s. 216.



212 Dorota Krystyna Rembiszewska

fonetycznych i morfologicznych, ale takze maja znaczenie marketingowe. Zwrécg réwniez
uwagg na wariantywno$¢ nazw, co wynika z kontaktéw jezykowych i pozajezykowych
otaczajacych dany region terenéw.

Nazwy produktéw tradycyjnych w przewazajacej wigkszosci sg strukturami wieloczto-
nowymi, co oczywiscie podyktowane jest specyfika tworzenia nazwy zawierajacej w sobie
informacj¢ geograficzna, gatunkowa i wyréznik o charakterze marketingowym. Sposréd
ponad 1600 nazw wpisanych na Polskq listg produktéw tradycyjnych’ znajduje si¢ (nieliczna
grupa) bez wyréznikéw lokalnych, na ktéra skladaja si¢ okreslenia apelatywne, stanowiace
nazwe gatunkowa jednowyrazowa, na przyklad: baleron (maz), fasoléwka (mlp), kaszan-
ka (16dz), marchwianka (maz) badz zestawienia dwu- i wielowyrazowe, takie jak: butka
wiejska (lub), chatwy sezamowe (opol), ciastka przez maszynke (lub), kapusta z grochem
(6dz), barszcz biaty wielkanocny (podk), chleb wiejski wojenny (zachpom), kapusta kiszona
z beczki (zachpom), chleb z dodatkiem nasion Inu (lubus), chleb staropolski — chleb zytni
(podl), barszcz czerwony czysty na wywarze grzybowym (wlkp). Nazwy te, poza tym ze
pozbawione sa elementu lokalnosci, to jeszcze nie spetniaja funkcji marketingowej, bo
trudno je zidentyfikowa¢ wsréd wielu innych produktéw bedacych na rynku.

Jesli spojrzymy na rejestr nazw produktéw tradycyjnych pod katem wyréznikéw lo-
kalnych, to mozna wyodr¢bni¢ grupy nazw utworzonych wedlug okreslonego modelu
nominacji, gdzie dookreslajaca funkcj¢ petni czton geograficzny, ktéry daje wrazenie
swojskosci, unikatowosci danego produktu z jednej strony, a z drugiej spetnia funkcje
identyfikacyjna.

Najliczniejszg grupg tworza nazwy (513), w ktdrych pierwszy (i kolejny) czton stanowi
nazwa gatunkowa, a w postpozycji jest przymiotnik realcyjny, derywowany od nazwy
miejscowosci, rzeki badz regionu/subregionu, np. amoniaczki korniaktowskie (podk),
baleron nadwieprzarski (lub), boczek tradycyjny raciechowicki (mlp), brukowiec mazur-
ski — ‘piernik w ksztalcie okregu, na ktéry sktadaja si¢ male, scisle przylegajace do siebie
kulki, utozone tak, ze przypominaja bruk’ (warm-maz), kabanos wieprzowy wierzawicki
(podk), kiethasa lisiecka (mlp), makaron radziwitlowski (maz), ogdrki konserwowe scinaw-
skie (dolsl), kiethasa biata parzona wielkopolska, ser zgorzelecki (woj. doldl), truskawka
bieliriska ($wiet), Zurek siewierski ($1).

Podobna strukturg maja nazwy wielocztonowe z elementem geograficznym w pre-
pozycji (178), na przyklad mazurska karkéwka wedzona, podlaska samogonka zbozowa,
pstragowska banianka — ‘zupaz dyni’ (podk), sejneriski szczupak faszerowany, slgskie oblaty,
woleriskie kartoflaki — ‘pyzy nadziewane grochem lub soczewica (lub).

Inng grupg tworza polaczenia z wyrazeniem przyimkowym w funkgji lokalizujacej,
w ktorym element identyfikujacy geograficznie tworzy nazwa miejscowosci lub region,
gdzie wytwarzany jest dany produkt (298), na przyktad: boczek wedzony z Ejszeryszek
(podl), cebula duszona ze skwarkami z Sypniewa, fitka z Lelowic, jaja perlicze z Grabiny
Radziwitlowskiej (maz), psiocha z Dolnego Powisla (pom).

Jedna z nazw ma nieco zakamuflowang informacjg lokalizujaca. Trudno od razu od-
gadna¢, ze czar pustyni to — jak podano w opisie — ,,napéj alkoholowy, ktérego nazwa
$ci$le zwigzana jest z terenem Pustyni Bledowskiej™.

5 Omawiane sa nazwy z Listy produktéw tradycyjnych wedtug stanu z 15 VI 2017 roku.
6 Czarpustyni,[online] http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/
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Nazwy z elementem geograficznym sa jednak mato oryginalnym wyréznikiem lo-
kalnosci. Taki walor maja nazwy zawierajace leksemy gwarowe. Ich brzmienie, pewna
dziwno$¢, nieznajomo$¢ znaczenia mogg przyciaga¢ uwage konsumentéw, co przynosi
korzy$¢ w sensie merkantylnym. Siggnigcie do zasobu polszczyzny regionalnej, gwarowej
daje szans¢ na ocalenie jezyka lokalnego, nadanie mu nowego sensu i prestizu.

Na licie Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi znajduja si¢ nazwy produktéw regio-
nalnych, ktére si¢ powtarzaja i cz¢sto sa pozbawione wyréznikéw regionalnych. Jedynym
elementem rozrézniajacym na poziomie nominacji jest przyporzadkowanie do okreslonych
wojewddztw, nawet znacznie oddalonych od siebie: chleb gryczany (lub, 16dz), kiethasa
wiejska (lubus, podkarp), midd pitny tréjniak (lub, zachpom), nalewka orzechowa (kuj-
-pom, opol), nalewka z czarnej porzeczki (kuj-pom, 16dz), olej Iniany toczony na zimno
(lubus, maz), oscypek (oszczypek) (mip, i laskiego), powidta sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty
(kuj-pom, pom), twardg tradycyjny (Y6dz, wlkp). W takich przypadkach nawet uzycie lek-
seméw regionalnych nie gwarantuje utozsamienia danego produktu z konkretna okolica,
bo mamy duplikujace si¢ nazwy: redykotka (malp, §l), korowaj weselny (maz, podkarp).

Jednoczesnie mozna wyrézni¢ grupe nazw, ktdére nawet przecigtnego konsumenta od-
sylaja do pewnego regionu, cz¢sci Polski, nawet jesli nie zna on szczegéléw receptury ani
wygladu danego produkrtu. Tak jak dla mieszkaricéw Slaska powszechnie znane sa nazwy
potraw, takich jak pariczkraut, czyli ciapkapusta — ‘gotowana kapusta kiszona wymieszana
z thuczonymi ziemniakami’, wodzionka, czyli sznelka — ‘zupa sporzadzona z pokrojonego
w kostke chleba, drobno pokrojonego lub przecisnigtego przez praske czosnku, z dodat-
kiem smalcu lub masta zalanego wrzatkiem' czy hekele — ‘pasta $ledziowa z dodatkiem
cebuli, jajka na twardo i kiszonego ogérka’, tak dla oséb z Podlasia nieobce s3 nazwy,
takie jak kiszka kartoflana — ‘potrawa z tartych kartofli, zapiekanych w jelicie wieprzo-
wym', kumpiak — ‘rodzaj obsuszanej szynki wieprzowej’, mrowisko — ‘ciasto sktadajace si¢
z matych faworkéw, utozonych w ksztatcie mrowiska, polanych miodem’. W codziennym
obiegu komunikacyjnym mieszkaricéw Biategostoku, Augustowa i innych miast pét-
nocnego wschodu znajduje si¢ nazwa kartacze — ‘pyzy z migsem’, ktéra wystepuje takze
w kartach daf miejscowych restauracji i na etykietach mrozonek®.

Nie budzi watpliwosci, ze jedne nazwy o zasiggu lokalnym ekspanduja na inne tereny,
inne pozostaja w uzyciu mikrospotecznosci, mimo ze przenikaja do ogélnego obiegu przez
zamieszczenie na Liscie produktow tradycyjnych.

Dla omawianego zbioru charakterystyczne jest wystgpowanie nazw synonimicznych,
odnoszacych si¢ do tego samego denotatu. Na przykiad znajdziemy nazwy ogdlno-
polskie z cztonem gléwnym ,kaszanka”: kaszanka (Y6dz), kaszanka proszowicka (mlp),
kaszanka rychtalska (wlkp), kaszanka szarbianka ($wigt) itp., ale réwniez pojawia sig
nazwy ograniczone terytorialnie, jak krupniok (op), krupniok slgski (§1) — znany na ca-
tym Slasku, gdzie krupy to ‘kasza’®. Poza tym mamy gotgbki pilzneriskie (podk), gotgbki

Lista-produktow-tradycyjnych/woj.-malopolskie/Czar-pustyni [dostep: 11.03.2017].

7 lonline]  http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Lista-pro-
duktow-tradycyjnych/woj.-slaskie/ Wodzionka-wodzianka [dostep: 11.03.2017].

8 Nazwe ,kartacze” uznano chyba za chwytliwa, gwarantujaca dobra sprzedaz produktu, poniewaz
uzywa jej miedzy innymi przedsigbiorstwo produkeji chtodniczej w Dziatoszynie w wojewddzewie todzkim.

9 B. Czqstka—Szymon, J. Ludwig, H. Synowiec, Maly stownik gwary Gérnego Slq.rka, Katowice 2000,
s. 111; Stownik gwarowy Slgska Cieszyriskiego, red. J. Wronicz, Wista—Ustroni 1995, s. 156.
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z Nowego Siota (podk), golgbki z Osin (}6dz) oraz hotubcie bielkowskie (zachpom),
ktére $wiadcza o zachowaniu wéréd mieszkancédw ziem zachodnich cech polszczy-
zny potudniowokresowej, pozostajacej pod wplywem jezykéw wschodniostowiariskich
(ukr. 2onybyi ‘ts.).

Nazwa popularnej w catym kraju potrawy z cienko pokrojonych fragmentéw zo-
tadkéw wotowych w formie gestej zupy pojawia si¢ jako dwucztonowe zestawienie flaki
piaseckie (lub). Umieszczona jako wariant ogélnopolskiego odpowiednika nazwa pajszle —
flaki po cieszyrisku stanowi interesujaca egzemplifikacje adaptacji na obszarze pogranicza
jezykowego. Mianowicie $laskie pajszle — ‘flaki’ nawiazuja do czeskiego pajs/, znanego od
XX wieku w czeskim jezyku nieliterackim (obecnd cestina) o podstawowym znaczeniu
‘pluca, zotadek’. Zostat on przejety z bawarskiego pais/ (na bawarskie pochodzenie wska-
zuje p < b)'°. Jest to regionalne gérnoniemieckie (tzn. potudniowoniemieckie) Bewuschel
oznaczajace ‘jedzenie z podrobdéw’ .

Przyktadéw wariantywnosci dostarczaja nazwy ‘pieczonego w blasze placka z tartych
kartofl’, ktéry jest znany w wielu regionach kraju. Jego receptury oczywiscie réznia si¢
migdzy soba, ale zasadniczy sktad i sposéb wykonania sg bardzo podobne. Siggniccie do
zasobow leksyki gwarowej i regionalnej pozwala na urozmaicenie rejestru nazw odnosza-
cych si¢ do tego samego desygnatu, co umozliwia uczynienie tej samej potrawy innym
produktem tradycyjnym. Tak wigc na liscie Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi znala-
zly sie takie nazwy jak babka ziemniaczana (podl), bambrzok || bambrzak (wlkp), kubus ||
kubusz (8), kugiel ($wigt, t6dz). Nalezy zaznaczy¢, ze w regionach, w ktérych podstawe
wyzywienia stanowily kartofle, wymieniona potrawa do dzi$ cieszy si¢ duza popular-
noscig. Swiadcza o tym na przyktad Miedzynarodowe Mistrzostwa Swiata w Pieczeniu
Kiszki i Babki Ziemniaczanej w Supraslu pod Biatymstokiem. W 2017 roku odbyly si¢
juz 19. z kolei.

Niektére sposréd wymienionych wyrazéw maja niewielki zasieg wystgpowania, inne
sa nieco lepiej znane ze wzgledu na ekspansj¢ produktu kryjacego si¢ pod dang nazwa.
Dzigki temu pojedyncze reprezentacje stownictwa gwarowego przenikaja do ogdlnej pol-
szczyzny potocznej, choé czgsto uzytkownicy nie uswiadamiaja sobie zwiazku z konkret-
nym regionem ani subregionem.

Do obszaru Matopolski potudniowo-wschodniej (Podkarpacie) jest ograniczone uzy-
cie wyrazu proza — ‘soda oczyszczona, bedacego przeksztatceniem niemieckiego die Brau-
se — ‘musujacy proszek do przygotowywania napojéw; oranzada w proszku’ (braza ‘ts.’
z Krajny'?). Dzi¢ki proziakom — ‘plackom z dodatkiem sody’ nazwa ta zostata spopula-
ryzowana, mimo ze nie weszta do szerszego obiegu i dla konsumentéw spoza regionu
pozostaje niejasna pod wzgledem motywadji.

Nazwy niektérych produktéw tradycyjnych — jako $wiadectwo dawnosci — moga sta¢
si¢ Zrédlem informacji o osobliwosciach etnograficznych, specyfice zwyczajéw lokalnych.
Charakterystyczna dla potudnia i potudniowego wschodu nazwa kukietka ma kilka od-
mian lokalnych: kukietka lisiecka, kukietka podegrodzka, kukietka uszewska, wojnickie ku-
kietki (matop); kukietka z kaszq jaglang (podk). Kukietka podegrodzka to ciasto obrzgdowe,

10 J. Rejzek, Ceskj etymologicky slovnik, Praha 2015, s. 486.

11 E Kluge, Etymologisches Worterbuch der deutschen Sprache, 23. Aufl., bearb. von E. Seebold,
Berlin—New York 1995, s. 105.

12 W Brzezitiski, Stownictwo krajniackie. Stownik gwary wsi Podrézna w Zlotowskiem, t. 1, Wroctaw 1982, s. 39.
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ke6rym obdarowywata matka chrzestna nowo narodzone dziecko™ w trakcie widzowin.
Widzowinami wéréd Lachéw Sadeckich nazywano uroczystos$¢ rodzinng odbywajaca si¢
w druga niedziele po chrzcie niemowlecia. W czasie jej trwania obdarowywano chrze-
$niaka nie tylko kukietkami, ale takze pieni¢dzmi zawigzanymi w kawatki ptécien'*. Na
widzowiny pieczono kukietki nawet z 8—10 kg maki'”.

Nazwy z Listy produktéw tradycyjnych to réwniez interesujace zestawienie, ktére poka-
zuje przenikanie si¢ réznych wpltywoéw kulinarnych, a co za tym idzie, takze jezykowych.
Sasiedztwo innych narodéw, koegzystencja réznych grup etnicznych przyczynialy si¢ do
wzbogacenia zasobu leksykalnego nazw produktéw w poszezegélnych regionach, z czego
ostatnio skwapliwie korzystaja przedsigbiorcy i lokalni liderzy.

Wielkopolska, Slask, Pomorze, Kaszuby to obszary, gdzie wystapily interferencje pol-
sko-niemieckie, w zwiazku z tym zachowaly si¢ nazwy bedace germanizmami. Sa wéréd
nich hybrydy (z niemiecka podstawa i polskim sufiksem), typu leberka gesia (kuj-pom),
leberka wielkopolska (wlkp), ktére maja duzy zasigg wystgpowania — oprécz wymienio-
nych, w Lédzkiem, na Warmii i Mazurach, na Kociewiu, w Matopolsce'® — niem. Leber-
wurst— ‘kielbasa watrobiana’ oraz nazwy zaadaptowane do systemu polskiego, na przyktad
Iubelski forszmak (niem. Vorgeschmack — ‘przedsmak’).

Pojawiajace si¢ na zasadzie wyrazu-cytatu nazwy, typu leberwurst (opol), maja jesz-
cze dodatkowe okreslenia i odpowiedniki polskie: leberwurst drobno mielony z Géorekl
watrobianka z Gorek, leberwurst grubo mielony z Gérekl pasztetowa z Gérek, podobnie jak
zaadaptowane fonetycznie ztozenia typu paziczkraut (opol) (niem. panschen — ‘rozcieniczac,
mieszal, Kraut — ‘kapusta’’).

Z pétnocy Polski pochodzi nazwa ‘ciastek pieczonych na Boze Narodzenie’. S3 to
Jefernuski kociewskie (pom) i fefernuszki (Mazury). Wyraz fafernuch wywodzi si¢ od niem.
Pfeffernuss — ‘pierniczek lukrowany’. W péinocnych Niemczech Pfefferniisse s to pot-
okragte ciastka przypominajace pierniki. Piecze si¢ je gtéwnie w adwencie. Na Kurpiach
i Mazurach byty znane fefernuchy — ciastka stone i z pieprzem, pieczone w Sylwestra (do
wodki).

Na pétnocnym wschodzie wystgpujg migdzy innymi nazwy wskazujace na kontakey
litewskie. Na liscie produktéw z wojewddztwa podlaskiego znalazly si¢ kump nadbuzariski
z Cwiartki, kumpiak podlaski, kumpia wieprzowa .z komina”. Nazwy te zawieraja litewski
leksem kumpis, ktéry oznacza ‘szynke, wedzong szynke'.

Skojarzenia z niewielkim miastem, przedwojenna tradycja wywolaja na pewno na-
zwy potraw zwigzane kulturg zydowska. Proweniencj¢ jidyszowa maja: kugiel z Czermna
($wiet), kugiel z Przedborza (16dz) (kugel — ‘placek z tartych kartofli z cebulg zapickany
w okraglym naczyniu w piekarniku’, jid. kugl od niem Kugel — ‘kula’), bajgiel z Kazimie-
rza (mlp) (jid. bajgl, bajgete — ‘obwarzanek’). Poza tym jest tez ciulim lelowski — ‘potrawa

13 kukietka_ www — kukietka, [online] http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty-regional-
ne-i-tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych/woj.-malopolskie/Kukielka-podegrodzka [dostep: 11.03.2017].

14 PZ. Szewczyk, Stownik gwary Lachéw Sqdeckich (Podegrodzkich), Podegrodzie 2014, s. 709.

15 Tamze, s. 308.

16 D. Bierikowska, M. Cybulski, E. Uminska-Tyton, Stownik dwudziestowiecznej Lodzi, £.6dz 2007,
s. 223.

17 B. Czastka-Szymon, J. Ludwig, H. Synowiec, Maty stownik gwary Gérnego Slq:ka. Cz. 1, Katowice
1999, s. 180.
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z fasoli, kaszy gryczanej, migsa i ttuszczu gesiego, pieczona w piecach chlebowych przez
cala dob¢’*®, gdzie mamy do czynienia z daleko idaca adaptacja fonetyczno-morfologiczng
(jid. czulent — ‘tradycyjna potrawa zydowska podawana w szabat, musiata by¢ przechowy-
wana w cieplym miejscu; rodzaj gulaszu’s jid. czolnt od starofrancuskiego chald, wspéicz.
franc. chaud — ‘cieply’?®).

Produkty tradycyjne, ktére obecnie odgrywaja wazna role w systemie konsumpgji,
nabywania towaréw ze wzgledu na swoja wysoka jako$¢ i unikatowos¢, stanowia wazne
ogniwo w systemie zaréwno rynku spozywczego, jak i turystyki kulturowej. Aby mogty
one petni¢ whasciwa funkeje, musza spetniaé postulat tej wyjatkowosci, nie tylko przez
atrakcyjnos¢ produktu samego w sobie, ale takze przyciaga¢ uwage ze wzgledu na lokal-
ny charakter nazwy. Jak probowatam wykaza¢ w tym artykule, tylko niektére potrafity
sprosta¢ temu kryterium bez uchybienia dla komunikatywnosci i przejrzystosci znacze-
niowej. Omawiany zbidr nazw tworzy interesujacy rejestr wybranych elementéw gwaro-
wych i regionalnych, bedacych $wiadectwem réznorodnosci oraz bogactwa stownictwa
lokalnego, zaswiadczajacy jednoczesnie, ze gwary niegdys byly centrum jezykowym stylu
potocznego.

Skréty nazw wojewédztw:
dol§l — dolnoslaskie

kuj-pom — kujawsko-pomorskie
lub — lubelskie

lubus — lubuskie

16dz — t6dzkie

mtp — matopolskie

maz — mazowieckie

opol — opolskie

podk — podkarpackie

podl — podlaskie

$l — slaskie

$wiet — $wigtokrzyskie
warm-maz — warminsko-mazurskie
wlkp — wielkopolskie

zachpom — zachodniopomorskie

Abstrakt

Przedmiotem artykutu sa nazwy kulinariéw znajdujacych si¢ na Liscie Produktéw Tradycyjnych
(15 VI 2017 roku byto 1698 produktéw zarejestrowanych w Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju
Wsi), ze szczegdlnym uwzglednieniem tych, ktére stanowia $wiadectwo zwiazkéw z okreslonym
regionem (np. babraczka cieszyriska, golonko po beskidzku, kartacze sejneriskie). Nazwy te sa nie
tylko no$nikiem specyficznych cech jezykowych, ale takze wyréznikiem tozsamosci niewielkich

18 [on-line] http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Lista-pro-
duktow-tradycyjnych/woj.-slaskie/ Ciulim-lelowski [dostep: 11.03.2017].

19 Polski stownik judaistyczny. Dzicje. Kultura. Religia. Ludszie, oprac. Z. Borzyminska, R. Zebrowski,
t. 1, Warszawa 2003, s. 310.



Nazwy kulinarnych produktéw tradycyjnych... 217

grup Srodowiskowych, odzwierciedleniem ich zwyczajéw zywieniowych. Stanowia one rejestr
wybranych elementéw gwarowych i regionalnych, bedacych $wiadectwem réznorodnosci oraz
bogactwa stownictwa lokalnego, zaswiadczajacy jednoczesnie, ze gwary niegdys$ byly centrum
jezykowym stylu potocznego.

Stowa kluczowe: dziedzictwo kulinarne, stownictwo regionalne, kuchnia polska, produkey
tradycyjne.

Names of traditional culinary products as evidence

of language locality

Abstract

The subject to this review are names of culinary products listed in The Traditional Products List
(on June, 15, 2017 there were 1698 products registered by the Minister of Agriculture and Rural
Development), with special emphasis placed upon the products related to a particular region
(e.g. babraczka cieszytiska, golonko po beskidzku, kartacze sejneriskie). Not only do these names
convey specific linguistic characteristics, but they mark cultural identity of small communities
and reflect their nutritional habits. They account for register of selected local and regional dialect
elements, at the same time being evidence for variety and diversity of local vocabulary range. Their
existence proves nowadays that local dialects used to be the focal point of colloquial language style.

Key words: culinary heritage, regional vocabulary, Polish cuisine, traditional products.
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Pierniki z Bullerbyn i przepisy gwiazd futbolu...
O czym moéwia wspoélczesne ksiazki kucharskie
dla dzieci?

Pierwsze XIX-wieczne ksigzki o tematyce kulinarnej skierowane do mtodego czytelnika
powiazane byly z zabawa w gotowanie i kuchni¢. Z czasem zmieniato si¢ ich przezna-
czenie, funkcje i formy — zaréwno tekstowe, jak i edytorskie'. Polskie ksiazki kulinarne
dla dzieci z lat 1945-1989 byly naznaczone duchem czasu. Jednoczesnie ukazywaly one
powolna zmiang orientacji w relacji dziecka z domowa kuchnia i jej gtéwnymi uzytkow-
nikami: dorostymi®. Od zaledwie pomocnika i konsumenta do niemal réwnorz¢dnego,
kreatywnego i che¢tnego kucharza — osoby, ktéra wprawdzie potrzebuje niejednokrotnie
pomocy i nadzoru, ale inwencja i praca na miarg swoich mozliwosci doréwnuje dorostym
opiekunom. Po roku 1989 nastapily zmiany dotyczace takze branzy wydawniczej, przede
wszystkim w produkeji ksiazek dla dzieci (na skutek uwolnienia rynku, powstania pry-
watnych wydawnictw, zniesienia Cenzury), charakteryzuj ace si¢ dynamicznym przyrostem
publikacji tego sektora ksiazki, zwlaszcza po roku 2000. Ale nie mniej istotne okazaty
si¢ dla tej produkeji zmiany w zyciu spotecznym Polakéw, w tym upowszechnienie si¢
konsumpcyjnego stylu zycia, turystyki zagranicznej i mody na kulinaria.

Wspotczesna popularnonaukowa (edukacyjna) ksigzka kulinarna i traktujaca o ku-
linariach oraz beletrystyczna, skierowana do mtodych odbiorcéw, wykorzystujaca watki
kulinarne (w tym przepisy), stala si¢ juz przedmiotem opracowan naukowych. Tematem
tym zajmowala si¢ Edyta Skoczylas-Krotla®, ktéra w swej publikacji — z punktu widze-
nia pedagoga — ukazata walory poznawcze (informacje o produktach, daniach, miarach
i wagach, smakach, ksztattach, kolorach) i wychowawcze (jak wspétpracowaé w kuch-
ni, jak organizowal przygotowywanie positkéw w rodzinie, jak si¢ zachowywaé przy
stole, jak gosci¢ innych, jak wybra¢ zawéd zwiazany z kuchnia) tych publikacji. Watki

1 Zarys rozwoju ksigzki kucharskiej dla dzieci w Niemeczech, USA i w Polsce zob. A. Has-Tokarz,
Ksigzki kucharskie i (okoto)kulinarne dla dzieci i mlodziezy w Polsce w latach 1945-1989. Teksty — Funkcje —
Konteksty, Lublin 2016, s. 48-120.

2 B. Staniéw, Ksigzki popularnonaukowe o tematyce kulinarnej dla dzieci i mlodziezy w Polsce w latach
1945-1989 jako odzwierciedlenie kultury kuchni i stotu, [w:] Kuchnia i stét w komunikacji spolecznej: tekst,
dyskurs, kultura, red. nauk. W. Zarski przy wsp. T. Piaseckiego, Wroctaw 2016, s. 415-425, [online] http://
www.atut.ig.pl/files/kuchnia-i-stol-w-komunikacji-spolecznej.pdf [dostep: 12.04.2018].

3 E. Skoczylas-Krotla, Walory dydaktyczne i wychowawcze ksigzek kucharskich dla dzieci, Czgstochowa
2013.
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jezykoznawcze poruszat w swym artykule Waldemar Zarski*. Anita Has-Tokarz dokonata
obszernej, historycznej i kulturowej analizy tego problemu, a w ostatnim rozdziale swej
ksiazki zamiescita przeglad najwazniejszych probleméw dotyczacych wspétczesnej ksiazki
kucharskiej dla dzieci i mtodziezy. Oméwita tam miedzy innymi rézne kategorie edycji:
powiazane ikonami mediéw, nawigzujace do kanondéw lektur obowiazkowych i ulubio-
nej beletrystyki pozalekturowej, ksiazki familijne, ksiazki wierszowane, ksiazki-zabawki,
poradniki promujace zdrowe zywienie i ekologiczny styl zycia, upowszechniajace wie-
dz¢ o kuchniach narodowych i regionalnych, przepisy kulinarne w utworach literatury
pigknej dla dzieci, w formie albuméw, a takze tresci i obrazy powiazane z kulinariami
przekazywane (coraz czgéciej) w innych formatach: audiobookdw, e-bookédw, aplikacji na
urzadzenia mobilne, internetowych projektéw (w tym transtekstow), w czasopismach,
programach telewizyjnych. Autorka dostrzegla tez towarzyszaca tej produkeji coraz wy-
mys$lniejsza ofertg rynku zabawkarskiego, gier planszowych, tematyki kinderbali®.

Cel i przedmiot badas

Zadaniem tego tekstu nie jest szczegdlowa analiza produkcji wydawniczej ksigzek kulinar-
nych dla dzieci w Polsce po 1989 roku, bo jest to bardzo obszerny i zréznicowany materiat
badawczy (ponad 200 tytuléw), a jedynie zaznaczenie, czego dotyczy ich tematyka i na
ile ukazywata ona typowe dla tego czasu zmiany i tendencje zywieniowe oraz kulturowe.
W tym celu zgromadzony na podstawie polskiej bibliografii narodowej (,,Przewodnik
Bibliograficzny”) materiat badawczy zostat przeanalizowany pod katem prezentowanych
tresci i wartosci. Zaprezentowane zostang najwazniejsze problemy, ktére sygnalizowane
byly w ksiazkach kulinarnych dla dzieci wydanych w Polsce po roku 1989, autoréw pol-
skich i w przektadach. Przytoczone zostang przykiady z konkretnych, odpowiednio do-
branych edycji. Ponizsze refleksje sa wigc raczej préba przedstawienia swoistej tematycznej
fragmentyzacji rynku ksiazki kucharskiej i o kulinariach dla dzieci, zapewne niepetnej
i nierozlacznej, poniewaz wiele z przywotanych ponizej przyktadéw kwalifikuje si¢ co
najmniej do jednej—dwu innych kategorii. Nie beda szczegétowo analizowane relacje
ksigzek kulinarnych dla dzieci z powigzanymi z nimi przekazami medialnymi, bo kwestie
te stanowig odr¢bny, rozlegly zakres badan.

Kazde dziecko moze samodzielnie przygotowywa¢ positki

W ksiazkach wydawanych po roku 1989 panuje petna demokratyzacja dostgpu do kuchni
i gotowania. Wedtug ich autoréw kazde dziecko moze, a nawet powinno, spedza trochg
wolnego czasu na przygotowywaniu zdrowych czy ulubionych positkéw dla siebie, swojej
rodziny, a nawet — ostatnio — dla kolegéw. Ale miejsce to pozostaje (lub wiasnie dzigki
temu si¢ staje) magiczne, czarowne, ,pelne cudéw”, jedyne w swoim rodzaju. Dziecko
jest nie tylko petnoprawnym uzytkownikiem kuchni, a takze — coraz cz¢sciej — twoércg
oryginalnych, wlasnych pomystéw i przepisow.

4 . Zarski, Ksigzka kucharska dla dzieci — adaptacja, odmiana gatunkowa, wariant tekstu, [w:] Tekst —
akt mowy — gatunek wypowiedzi, red. U. Sokélska, Biatystok 2013, s. 415-438.
5 A. Has-Tokarz, Ksigzki kucharskie i (okoto)kulinarne..., s. 327-339.
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Pojawia si¢ tez coraz wigcej publikagji skierowanych do coraz mtodszych odbiorcow; sa
to ksiazki kartonowe, lakierowane. Przyktadem takiej edycji moze by¢ ksiazka pt. W kuch-
ni wydana naktadem Zielonej Sowy, ktéra ukazata si¢ w serii Rosng i Poznaje¢ przezna-
czonej dla dzieci w wieku 1+°. Jej zadaniem jest zapoznawa¢ najmlodsze dzieci z nowymi
wyrazeniami, pokazywaé ich wierne odpowiedniki graficzne (w tej serii sa to zdjecia)
oraz dostarcza¢ podstawowych informacji. Kilkunastomiesi¢czny cztowiek w wieku po-
niemowlgcym dowiaduje si¢ wige, czym sa: garnek, patelnia, kanapka, stoik, widelec,
néz, lyzka, talerz, ptyn do mycia naczyn, zlewozmywak, czajnik elektryczny, kuchenka,
imbryk, filizanka, waga kuchenna, watek do ciasta, lodéwka, durszlak. Niezliczone na
rynku ksiazeczki-zabawki z ilustracjami owocéw i warzyw oraz gadzetéw kuchennych
pelnia funkcje edukacyjna, a czasem i estetyczna. Wiele pozydji jest przeznaczonych dla
dzieci w wieku przedszkolnym, ktére pomimo tego ze jeszcze nie potrafi czytaé, to moga
prébowa¢ razem z opiekunami wykonywa¢ proste dania (np. zabawne kanapki, proste
safatki i desery) pokazane na ilustracjach’. Pojawiaja si¢ nawet swoiste kulinarne elemen-
tarze, jak autorstwa Angeli Wilkes Moja pierwsza ksigzka w kuchni. Jak samodzielnie zrobi¢
cos pysznego® oraz ksigzki dla najmlodszych dotyczace jedzenia na pikniku’.

Najmlodsi mogg tez pozna¢ tajniki zawodu kucharza'®. Ciekawe sa sposoby, jakimi
autorzy i wydawcy juz u matych czytelnikéw staraja si¢ wyrabia¢ dobre nawyki zywienio-
we. W ksigzce Oli Cieslak pt. Co by tu wirgbic? efekt ten osiagnigty moze by¢ za pomoca
inteligentnego zartu, poniewaz bohaterka — gruba stonica — nabiera swoich kilograméw
za sprawg niezwykle kalorycznej diety''.

Stopniowo na tamach ksiazek kulinarnych dla dzieci obalane s3 mity méwiace o tym,
ze kuchnia to domena plci zeriskiej. Pomimo ze w wielu publikacjach eksponuje si¢ dziew-
czynke jako przygotowujaca positki, a chtopcy pelnia zadania co najwyzej porzadkowe,
znajdujemy wyjatki od tej reguly. Juz we wezesniejszym okresie w niektérych ksigzkach
zdarzali sig chlopcy z talentem kulinarnym'?. Para przedstawiona w Wyrwdrniku kulinar-
nym jest przyktadem nowego podziatu rél. Szymon jest zapalonym kucharzem-amatorem,
ktéry méwi o swojej partnerce tak: ,,Kasia nie umie gotowa¢. Predzej wyrzezbi co$ z ziem-
niaka, niz go po prostu obierze. Na szczgécie rzadko miesza si¢ do mojego pitraszenia. Za
to lubi rysowaé — i to wychodzi jej catkiem niezle”'?. Kasia za to stwierdza, ze ,,Szymon na
gotowaniu mégtby spedzac¢ cate dnie. Kuchnia to jego krélestwo. Za rysowanie nigdy si¢
nie bierze. Od tego jestem ja’**. Inne ksiazki przeznaczone dla chtopcéw lub skierowane
wyraznie do obu pici to migdzy innymi: Katarzyny Zychli Przysmaki Maksa'>, Ewy Zysek
Kiedy nastolatki gotujq obiadki'°, Hanny i Stefana Adamikéw Tajemnica w garnku, czyli

6 W kuchni, Warszawa 2012 i 2016.

7 Zob. K. Michalec pt. Maluchy przygotowujq zabawne positki, Gdatsk 2012; Zuzia piecze pizze,
Poznan 2011; Zuzia uczy si¢ piec, Poznan 2012.

8 A, Wilkes, Moja pierwsza ksiqzka w kuchni. Jak samodzielnie zrobic cos pysznego, Warszawa 1991.

9 A. Glowisiska, Kicia Kocia na pikniku, Poznan 2016; Zuzia jedzie na piknik, Poznari 2013.

10 R. Butschkow, Mam przyjaciela kucharza, Poznan 2012.

11 O. Cieslak, Co by tu wirghic?, Warszawa 2015.

12 M. Terlikowska, Kuchnia z niespodziankq, Warszawa 1980.

13 K. Bogucka, S. Tomito, Wyrwdrnik kulinarny, Warszawa 2014, s. 1.

14 Tamze.

15 K. Zychla, Przysmaki Maksa, Krakéw 2013.

16 E. Zysek, Kiedy nastolatki gotujq obiadki, Wroctaw 2005.
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ksigzka kucharska dla dziewczynek i chlopcow’, Przepisy Tosi i Franka, czyli jedz zdrowo
od najmlodszych lat'®, Jem zdrowo i strzelam gole! Ulubione przepisy gwiazd futbolu'® (opi-
sana ponizej w rozdziale Jedzenie z wielkimi ludémi i w towarzystwie znanych marek) oraz
powiesci dla dzieci Grzegorza Kasdepke, ktére maja chlopiccych bohateréw?.

Trzeba jednak przyznaé, ze weiaz relatywnie wigeej ukazuje si¢ ksiazek adresowanych
do dziewczat, co autorzy i wydawcy sygnalizuja odpowiednio sformufowanymi tytutami,
typu: Lola gotuje®', Zestaw przedszkolny Kamili ciasteczkowej wrézki**, Kamilka gotuje,
Gotuj razem z Tiang™, Muffinki dla kazdej dziewczynki®, Zuzia piecze pizz¢™®, Basia i go-
towanié”’, Basia i stodycze®®, Tylko dla dziewczyn. Wielka ksigga pomystéw czy cykl ksiazek
o Cecylce Knedelek Joanny Krzyzanek wydawany przez kielecka Jedno$é®.

Odwiecznym problemem rodzicow jest brak faknienia u dzieci lub wybieranie przez nie
dos¢ ograniczonego zestawu produktéw i potraw. Dlatego ksiazka dla dzieci moze petni¢
rol¢ naktaniajaca do zainteresowania sig réznorodnymi potrawami. Stuza temu zachgcajace
tytuly: Wiersze. Smakowite niespodzianki, rymowanki, rapowanki dla niejadka i tasucha, cos
dla ucha i dla braucha®, Gratka dla matego nicjadka®, Kulinarne zabawy dla niejadkdw.
Opisy krok po kroku®, Miodzio Nulek, czyli przepyszna ksigzka dla niejadkéw®. Oczywiscie
pozostaje watpliwos¢, czy tacy czytelnicy beda autentycznie chetnie korzysta¢ z ksigzek
tego typu, oraz sugestia, ze pewnie jest to na poczatku raczej swoista pomoc dla rodzicéw
w zapraszaniu do wspélnego gotowania dani. Pomystowos¢, interaktywnos¢ i bardzo dobra
szata graficzna niektérych z tych edycji (np. Wyrtwdrnik kulinarny, Gratka dla matego nie-
Jjadka) na pewno moga zacheci¢ do zabawy we wspélne przygotowywanie pysznych dan.

Umiejetno$¢ gotowania jest tez czasem przedstawiana jako wazna zyciowa spraw-
no$¢é, swoiste cooking literacy. Tytuly niektdrych publikacji zachgcaja do samodzielnosci,
naktaniaja do préb i cho¢by czesciowej samowystarczalnosci, na przyktad Goruj z nami.
Mieszaj, probuj, wypickas*, Gotowi, by gotowa®®, Mniam, mniam, gotuje sam’®, Chodz,

17 H.iS. Adamik, Zajemnica w garnku, czyli ksigika kucharska dla dziewczynek i chlopcow, Warszawa
2012.

18  A. Klositiska, Przepisy 1osi i Franka, czyli jedz zdrowo od najmtodszych lat, Poznati 2009.

19 Jem zdrowo i straelam gole! Ulubione przepisy gwiazd firbolu, Gdarisk 2012.

20  Romans palce lizaé, Warszawa 2011; Serce i inne podroby, Warszawa 2011; G. Kasdepke, G. Niedziel-
ska, Stodki rok Kuby i Buby. 28 opowiadat i troche wigcej praepiséw na stodkosci, £6dz 2005.

21 1. Abendi, Lola gotuje, Warszawa 2013.

22 T. Bugbird, Zestaw przedszkolny Kamili ciasteczkowej wrézki, Ozaréw Mazowiecki 2013.

23 N. Dalvayx, A. Petigny, Kamilka gotuje, Warszawa 2003.

24 W. Disney, Gotuj razem z Tanig. Przepisy dla dzieci, Warszawa 2011.

25  Muffinki dla kazdej dziewczynki. Smakowite i wyborne przepisy, Ozaréw Mazowiecki 2012.

26 L. Schneider, Zuzia piecze pizzg, Poznari 2011.

27  Z. Stanecka, Basia i gotowanie, Warszawa 2011.

28 Taz, Basia i stodycze, Warszawa 2012.

29 J. Krzyzanek, Cecylka Knedelek czyli ksiqika kucharska dla dzieci, Kielce 2015.

30 W. Chotomska, Wiersze. Smakowite niespodzianki, rymowanki, rapowanki dla niejadka i tasucha,
cos dla ucha i dla brzucha, Warszawa 2013.

31 E. Dziubak, Gratka dla matego niejadka, Poznan 2013.

32 Kulinarne zabawy dla niejadkéw. Opisy krok po kroku, Ozaréw Mazowiecki 2011.

33 E. Skarzyniska, Miodzio Nulek, czyli przepyszna ksiqzka dla niejadkéw, Sandomierz 2010.

34 1. Bulloch, D. James, Gotuj z nami. Mieszaj, probuj, wypickaj, Warszawa 1998.

35 A. Kreglicka, Gotowi, by gotowac. Domowa kuchnia polska dla nastolatkéw, Warszawa 2014.

36 R. Piatkowska, Mniam, mniam, gotuje sam! Magiczna ksiqzka kucharska, Warszawa 2004.
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ragem cos ugotujemy, a potem upieczemy, Kazde dziecko to potrafi*, Gotujemy®. Warunki
polowe sa okazja do przekonania si¢, na ile dziecko jest w stanie poradzi¢ sobie z jedze-
niem nawet poza domem. W publikacji thumaczonej z jezyka angielskiego pt. Bad Pig-
gies. Zréb to sam! skupiono si¢ na technicznych umiejetnosciach radzenia sobie w terenie.
Zaradne prosiaki podpowiadaja, jak zdoby¢ wodg, zbudowa¢ ognisko i przyrzadzi¢ sobie
w warunkach polowych smaczny i petnowartosciowy positek, korzystajac z gotowych
produktéw zabranych z domu (Kanapka z pastq jajeczng, Satatka jajeczna, Jajka z ogniska,

Popcorn z ogniska, Sickaniec zapickaniec)®.

Warto zdrowo gotowaé — diety i mody zywieniowe

Niemal w kazdej ksiazce, nawet w tych o stodkich wypiekach, znajdziemy wskazéwki do-
tyczace tego, jak stosowac zasady zdrowego zywienia. Upowszechnia si¢ bowiem w ksigz-
kach dla dzieci ideg stosowania na co dziei piramidy zywienia, a takze wykorzystywania
petnowartosciowych, $wiezych produktéw, zwlaszcza owocdw i warzyw. Przyktadéw jest
kilka, a wéréd nich najbardziej spektakularne sa chyba opracowania Joanny Gorzelinskiej:
Piramida w kuchni, czyli zdrowo gotujemy™ (pozycja odpowiednia dla calej rodziny, réwniez
starszych dzieci), Piramida w kuchni, czyli dzieci zdrowo gotujg*' oraz Piramida w kuchni
na wynos*, ktéra méwi o tym, jak przygotowa¢ sobie positek do lunchboxu, co przy oka-
zji pokazuje zmiany nawykéw zywieniowych, takze najmniejszych Polakéw. Autorka jest
z wyksztalcenia politologiem, dziennikarka i blogerka, prywatnie matka czwérki dzieci
oraz ambasadorkg ogélnopolskiej akcji ,Kocham, nie truj¢™*. Lansowany jest tez ruch
niespiesznego przygotowywania i spozywania positkéw — slow food (Wytwdrnik kulinarny).

Powstajg takze publikacje, ktdre przychodza na pomoc dzieciom i miodziezy na wy-
kluczajacych dietach, ktére wynikaja ze wskazan medycznych (np. Skrzat gotuje bez lakto-
zy*). W tym zakresie tematycznym jest duza luka, bo brak jest miedzy innymi publikacji
dla dzieci z alergiami pokarmowymi, nietolerancja glutenu, celiakia, cukrzyca. Wydaw-
nictwo Skrzat zapowiadato kolejne tomy serii Klub Kucharzy Wyjatkowych, jednak jak
dotad jest to jedyny tego typu tytul. Wydana w 2017 roku ksigzka kucharska naktadem
sieci Lidl przeznaczona dla catej rodziny, a zwtaszcza dla najmtodszych, ma odpowiednio
oznaczone przepisy na dania bez glutenu i bez laktozy*.

Propagowane sg okreslone diety, zwlaszcza wegetariariska. Najczgsciej tylko wy-
brane przepisy zaznacza si¢ jako wegetarianskie czy weganskie, a czasem wyrdznia si¢

37  S. Theilig, H. Theilig, Chodz, razem cos ugotujemy, a potem upieczemy. Dziecko w kuchni, Warszawa
1991; ciz, Kazde dziecko to potrafi. Gotowanie i pieczenie, Warszawa 1997.

38 A. Wheatley, Gotujemy! Najprostsze przepisy kulinarne dla dzieci, Poznan 2011.

39 J. Niipola, Bad Piggies. Zrdb to sam! Poznan 2015.

40 . Gorzeliniska, Piramida w kuchni, czyli zdrowo gotujemy, Warszawa 2013.

41 Taz, Piramida w kuchni, czyli dzieci zdrowo gotujg, Warszawa 2015.

42 Taz, Piramida w kuchni na wynos, Warszawa 2015.

43 To akcja miesigcznika ,,Zwierciadto”, skierowana do matek i instytucji, promujaca $wiadome i zdro-
we odzywianie, zob. [online] www: http://zwierciadlo.pl/kocham-nie-truje-o-akeji [dostgp: 21.09.2017].

44 B. Barszcz, M. Barszcz, Skrzat gotuje bez lakrozy, Krakéw 2014.

45 [online] Rodzinna kuchnia Lidla. 40 sprawdzonych przepiséw na wspdlne chwile i pyszne dania,
[b.m.w.], Kuchnia Lidla.pl, [dostgp: 21.09.2017]. Bylo to juz szdste wydanie tego typu ksiazki przez sie¢
sklepéw Lidl, ale pierwsze przeznaczone dla dzieci i zachecajace do wspdlnego gotowania.
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zastosowane pojedyncze produkty tego typu w przepisach, na przyklad wegariska marga-
ryna do ,wegariskich wisniowych kruchych babeczek”. Najdalej posungta si¢ Klaudyna
Andrijewska, autorka 7osi i Pana Kudetko®, ktéra pisze o istocie weganizmu. Ksiazka ta
uplasowala si¢ na pierwszym miejscu w rankingu akeji , Wybierzmy wspélnie lektury
najmlodszym uczniom” (1911 gloséw, 2014 roku). Na drugim miejscu — z liczbg 1717
gloséw, znalazly si¢ Psie troski Toma Justyniarskiego, a na miejscu trzecim — seria Harry
Potter ].K. Rowling (1626 glosy)*®. Swiadczy to o zawrotnej karierze diety wegetariasi-
skiej i weganskiej w Polsce w ostatnich latach. Andrijewska snuje opowies¢, w ktérej
glos maja zwierzeta ocalone z transportu do rzezni i w do§¢ wymowny, ale chyba i do$¢
kontrowersyjny, sposéb przekazuje swoje opinie: ,,im mniej mleka wypija ludzie, tym
szczgdliwsze beda wszystkie krowy”*, ,aby sprawi¢, ze kury beda szczgéliwe, wystarczy
nie jes¢ migsa i jajek”°. Ksiazki dla dzieci informuja tez o innych ruchach spotecznych
zwiazanych z odzywianiem, na przyklad o freeganizmie, zachgcajac zgodnie z jego ideami
do systematycznego przegladania zawartosci lodéwki i szafek kuchennych oraz przygo-
towywania w pierwszej kolejnosci potraw z produktéw, ktére wigdna lub zbliza si¢ do
kofica termin ich wazno$ci’'.

Na tamach ksiazek dla dzieci wida¢ powracajaca mode na zakupy w malym sklepie
i na zielonym ryneczku, na wlasne produkty uprawiane na dziatce i we wiasnej szklarni,
na przygotowywanie zapaséw na zimg, na skompletowanie petnowartosciowego kosza
piknikowego w miejsce gotowych, czasem matowartosciowych dari kupowanych oka-
zyjnie, ,,po drodze™?.

Literatura dla dzieci nie oparta si¢ tez modom kulinarnym, dlatego rodzice stawali
przed koniecznoscig zakupienia do opisanych przepiséw specjalnych pétprodukedw: ksy-
litolu, czyli cukru brzozowego, do upieczenia ,ksylitolem stodzonego ciasta bananowego
z kekséwki”*?, nasion chia do ,,puddingu z nasion chia z mango™*

zielonej herbaty (matcha) do ,z zielonej herbaty tarty i kulek”>.

czy sproszkowanej

46 Z. Roéiycka, Alfabet ciast, Warszawa 2015, s. 92-93.

47 K. Andrijewska, Tosia i Pan Kudetko. Jedzeniowe dylematy, Krakow-L6dz 2014.

48 W akgji ,,Wybierzmy wspdlnie lektury najmtodszym uczniom”, ktéra trwala od 27 XI 2014 do
3112015 roku prawie 12 000 oséb wypetnito opublikowang na stronie internetowej Ministerstwa Edukacji
Narodowej ankiete. Chodzito o wskazanie tytutéw ksiazek, ktdre warto poleci¢ jako ciekawa i wartosciowa
lekture dla najmtodszych uczniéw. Zaproponowano az 3777 tytuléw. Znamienne jest to, ze w zapropo-
nowanym spisie utwordw znalazto si¢ wiele ksiazek o wegetarianiskim stylu zycia. Ten ranking bestselle-
réw czytelniczych miat by¢ $ciagawka dla samorzadéw i dyrektoréw, ktérzy sa odpowiedzialni za zakupy
do szkolnych bibliotek, w czgéci finansowanych przez docelowe programy ministerstwa przeznaczone na
zakup nowosci do bibliotek. Gdyby uwzgledni¢ tylko glosy oddane przez uczniéw, wygratby ,Harry Pot-
ter”; [online] Pan Kudetko zwycigzcq plebiscytu MEN. Uczniowie i rodzice wybierali lektury, heep:/ [www.
tvp.info/18933084/pan-kudelko-zwyciezca-plebiscytu-men-uczniowie-i-rodzice-wybierali-lektury [dostep:
12.09.2017].

49 K. Andrijewska, Tosia i Pan Kudetko. .., s. 19.

50 Tamze,s. 26.

51 K. Bogucka, S. Tomito, Wyrwdrnik kulinarny..., s. [17].

52  Tamze.

53 Z.Roéiycka, Alfabet ciast..., s. 96-97.

54  A. Starmach, Pysznosci. Kulinarne pomysly dla malych szefow kuchni, Krakéw 2016, s. 46-47.

55  Z.Réiycka, Alfabet ciast..., s. 102-103.
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Gotowanie z wielkimi ludZmi i w towarzystwie znanych marek

Na rynku produkeji i promocji ksiazek kulinarnych dla dzieci wykorzystuje si¢ coraz cze-
$ciej strategie marketingowe. Przede wszystkim dziata reguta autorytetu, ktdra sktania do
nasladowania sposobu odzywiania uznanych i znanych 0s6b*°. Gotuje si¢ i jada z wielkimi
ludZmi z przesztosci (np. Fryderyk Chopin)*’, a potrawom nadaje nazwy nawiazujace do
przesztosci i osiggniec wielkich filozoféw, naukowcéw, wladcéw, na przyklad: ,kruche pig-
ty Achillesa”, ,jabtko 4 la Newton”, ,kaszka Anny Jagiellonki”, ,soczewica Diogenesa”®.
Do tych celéw stuza réwniez postaci z legend, choéby: ,placek zbdjnika Janosika™®. Ale
i wspolczesni wieley, a zwlaszcza gwiazdy (aktorzy, dziennikarze, sportowcy) i celebryci
sa zywieniowymi guru. Ksiazka pt. Jem zdrowo i strzelam gole! Ulubione przepisy gwiazd
Sfutbolu, przygotowana przy wsparciu Union of European Football Associations (UEFA)
i Swiatowej Federacji Serca, opisuje diete 13 $wiatowej stawy pitkarzy oraz ich ulubione
produkty i dania (nawet takie, ktére jedza przed meczem oraz po meczu). Podane s tam
konkretne przepisy na przygotowanie tych dan, z czasem przygotowania i gotowania,
wielkoscig porcji, wartoscig energetyczng oraz zawartosci biatek, weglowodanéw i thusz-
czéw. Ciekawostka s3 odpowiedzi sportowcow na pytania o ulubione dania z dzieciristwa,
o to, kto im gotuje na co dzien, jak sami sobie radza w kuchni, jak zdrowe odzywianie
pomaga im w grze. Oczywiscie wcale nie jest powiedziane, ze jest to najbardziej odpo-
wiednie menu dla kilku- lub kilkunastolatka, dlatego pod koniec zwraca si¢ uwage na
najbardziej wartosciowe produkty w diecie mlodego cztowieka: wodg, warzywa, owoce,
makaron, ryz i ziemniaki, ptatki $niadaniowe, pieczywo, jaja, groch, fasole, orzechy i ziar-
na, ryby, dréb, migso, mleko, jogurty, sery. Magia nazwisk znanych sportowcéw i ich
osiagnie¢ moze zachgci¢ nastoletnich czytelnikéw zaréwno do eksperymentéw w kuchni,
zmiany przyzwyczajeti i preferencji kulinarnych, jak i do regularnego wysitku fizycznego.
Jadlospisy gwiazd futbolu zostaly tez poparte opiniami autorytetéw: Michela Platiniego
(prezydenta UEFA), doktora Pekki Puski (prezesa World Heart Federation) i Androulli
Vassiliou (Europejskiej Komisarz do spraw Zdrowia)®.

Szczegdlna role odgrywaja programy telewizyjne, a zwlaszcza duze kulinarne show,
opracowane na licencjach zagranicznych, angazujace w tej chwili réwniez mlodego od-
biorce. Powstate na ich bazie ksiazki s3 napisane zwykle przez osoby prowadzace te pro-
gramy — swoistych guru kuchni, juroréw konkurséw kulinarnych (w tym programu
MasterChef Junior z telewizji TVN)®! i dziennikarzy wyst¢pujacych w programach kuli-
narnych®. Réwniez kampanie reklamowe duzych sieci sklepéw i dyskontéw sg kierowane
do dzieci i emitowane w okolicach programéw dla dzieci i mtodziezy (takze niezdrowych
napojéw i przekasek!). Maja one wyrazny merkantylny wydzwick: wychowuja konsumen-
ta i przywiazuja do marki, angazujac znane z telewizji postaci. W tym celu publikowane

56  R. Cialdini, Wywieranie wplywu na ludzi. Teoria i praktyka, Gdarisk 2000.

57 A. Zgorzelska, M. Gessler, Jestem zdréw i wesét, jem i pije dobrze, czyli co lubit Fryderyk Chopin,
‘Warszawa 2010.

58 M. Musierowicz, Catuski pani Darling, £6dz 1995, s. 111-112.

59 Tamze.

60 Jem zdrowo..., s. 86-91.

61 Na przyktad A. Starmach, Pysznosci. ..

62 Na przyktad O. Moro-Figurska, M. Budynek, Pichciuchy, czyli rodzina w kuchni, Warszawa 2011.
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sq tez specjalne ksiazki, takie jak Kuchnia Lidla, promujace artykuly sprzedawane przez
sie¢. W przypadku tej ksiazki przepisy opracowane sa przez wspétpracujacych kucharzy
(Karola Okrasg, Dari¢ Ladochg, Pawta Mateckiego) i propaguja rodzinny sposéb przy-
gotowywania zdrowych i smacznych positkéw. Autorytetem moze tez by¢ mniej znana
osoba, ktdra odniosta sukces w branzy gastronomicznej. W ksiazeczce wydanej przez sie¢
sklepéw Piotr i Pawel swoje przepisy prezentuje Izabela Wojdyta — wiascicielka firmy
Pyszoty, dostarczajacej zdrowe jedzenie do ztobkéw, przedszkoli i szké1®.

Obce (lub zapomniane) produkty, potrawy i kuchnie

Ksiazki o kulinariach dla dzieci i miodziezy odzwierciedlajg najwazniejsze kulturowe
zmiany w sposobie zywienia i spozywania positkéw przez polskie spoteczeristwo w bada-
nym okresie. Za Agnieszka Kaczmarek mozna powiedzie¢, ze:

XX wick wiaze si¢ ze zniszczeniem $wiadomosci kulinarno-kulturowej Polakéw. Przyczynita sig

do tego produkcja przemystowa, wojny i komunizm, sprawiajac, ze duza czg$¢ polskiej tradycji

kulinarnej po prostu znikta. Potem odbudowano ja w oparciu o kulturg chiopska, ale w wy-

daniu oficjalno-cepeliowskim. Stad powszechny poglad na kuchnie polska, ze kiszona kapusta

i kotletem schabowym stoi®*,

Autorka przywotluje tez celne spostrzezenia Tadeusza Czekalskiego, ktéry méwi, ze
»Wyrazny renesans «kuchni polskiej» widoczny jest [...] poprzez upowszechnianie si¢
tzw. jadla chlopskiego. [...] Paradoksem wspoétczesnosci stato si¢ zachg¢canie gosci do
odwiedzenia restauracji czy jadtodajni, bo tylko tam mozna zjes¢ prawdziwy «domowy»
obiad”®. Po trudnym czasie schytku PRL-u i nietatwych ekonomicznie dla polskich
rodzin latach 9o. XX wieku przyszedt czas na delektowanie si¢ potrawami i skfadnikami,
ktére wezesniej byty niedostepne, bo zostaly albo zdyskredytowane przez poprzednia wha-
dzg (jako pozostatos¢ po obszarniczych modach lat przedwojennych), albo po prostu nie
mozna ich byto w Polsce kupi¢. W kuchni Polakéw i w ksiazkach kucharskich dla dzieci
pojawiaja si¢ wigc w koicu szparagi, pasternak, rzepa, a takze $wieze ziota: bazylia, trybu-
la, estragon, lubczyk, mniszek czy czosnek niedZzwiedzi i inne. Dotychczas whasciwie tylko
zielona pietruszka i koperek goscily na stotach. Wzmozone podréze zagraniczne Polakéw
wraz z rodzinami, jak réwniez zainteresowanie obcymi kuchniami podsycane przez media,
zwlhaszcza telewizje emitujacy liczne programy kulinarne®, krajoznawczo-kulinarne®,
rozrywkowo-kulinarne®®, a takze kolorowe czasopisma (nie tylko stricte kulinarne)®® czy

63 1. Wojdyta, Ale pyszoty! Ksiqzka kulinarna dla dzieci i rodzicéw, [b.r.m.w.].

64 A. Kaczmarek, Ewolucja upodobar kulinarnych Polakéw, [online] htep://www.smakizpolski.com.
pl/ewolucja-upodoban-kulinarnych-polakow/ [dostep: 4.09.2017].

65 T. Czekalski, Czasy wspdtczesne, [w:] Obyczaje w Polsce: od sredniowiecza do czaséw wspétezesnych,
red. A. Chwalba, Warszawa 2005, s. 370.

66 Na przyklad Mdj przepis na... prowadzony przez Roberta Sowe w Polsacie.

67 Na przyktad Okrasa tamie przepisy Karola Okrasy (TVP SA) czy Roberta Maklowicza Maktowicz
w podrozy (TVP SA).

68 Na przyklad MasterChef Junior (TVN); Kuchcikowo — gotowanie na ekranie (TVP SA); Gorowanie
dla dzieci z Luisem (Kuchnia+).

69 Wiele miesigcznikéw czy tygodnikéw spoteczno-kulturalnych ma rubryki poswigcone gotowaniu;
pojawiaja si¢ one nawet w tygodnikach telewizyjnych, typu , TeleTydzien”.
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promocyjne imprezy inicjowane przez wydawcow”®
nym jadlospisie wspotczesnego dziecka, a w konsekwencji w tekstach i ilustracjach ksiazek
dla dzieci”'. Nie ma wprawdzie zalewu ksiazek o kuchniach wybranych narodéw dla mto-
dych czytelnikéw??, ale za to w wielu z nich mozna spotka¢ nierodzime przepisy. Czgsto
zaopatrzone s3 one w dodatkowe informacje o specyfice produktéw, dari i zwyczajéw
kulinarnych w innych miejscach, rozszerzaja horyzonty kulturowe (nie tylko kulinarne)
i poglebiaja wiedzg o kulturze (w tym — kuchni) obcych krajéw i regionéw. Przyktadem
takich edycji moga by¢: Wyrwornik kulinarny, a ksiazka Marioli Jarockiej pt. Dzieci gotujq,
cgyli kuchnia petna przygéd ma nawet osobny dziat Kuchnia naszych sqsiadow i z dalekich
stron”. Ta aktywnos$¢ w poznawaniu i odtwarzaniu oraz nasladowaniu obcych kuchni ma
i inng strong — jest przejawem standaryzacji jedzenia. Jak pisze Kaczmarek:

, rtéwniez daja o sobie zna¢ w codzien-

W imi¢ wygody turystéw jedzenie na calym $wiecie ulega standaryzacji, réwnocze$nie turysci

rezygnuja ze swoich przyzwyczajeri na rzecz nowych smakéw. Teraz jedzenie to obowiazkowa

cze$¢ wakacyjnych doswiadczen, wyraz pewnego wyrafinowania. Podobne cechy ma jedzenie

publiczne, jedzenie na pokaz — nigdy nie miewa neutralnego wymiaru. W dobie konsumpcjo-

nizmu bowiem wybér baru sushi czy baru mlecznego dookresla nasza kastowos¢. Punkty gastro-

nomiczne s3 nieodtacznym elementem centréw handlowych, keére przeszklone, bezpieczne, bo

zawsze otoczone ochrong i systemem monitoringu, staja si¢ maszynami do spedzania wolnego

czasu. To, co kupujemy, zamawiamy, serwujemy, staje si¢ nowoczesng wersja powiedzenia styn-

nego smakosza Brillat-Savarina, ktérego pozwole sobie sparafrazowaé: Powiedz mi gdzie jesz,

a powiem ci, kim jestes. Restauracje serwujace sushi staly si¢ synonimem snobizmu, kebab

kojarzy si¢ z tania impreza, a jedzenie w jadtodajniach typu McDonald’s — lenistwa i braku

éwiadomosci kulinarnej”.

Nieliczne tytuly wyodre¢bniaja dania typowe dla kuchni polskiej” lub regionalnej
z odpowiednim komentarzem, najcz¢sciej dzieje si¢ to przy okazji prezentowania $wia-
teCZanO menu.

Wspélczesne spoleczne tendencje w przygotowywaniu i spozywaniu positkéw

Tak jak w $wiecie dorostych, gotowanie wsréd dzieci zaczgto by¢ zajeciem grupowym
oraz ciekawym i mitym sposobem na spedzanie wolnego czasu. Stalo si¢ tez antidotum
na nudg i alternatywa dla smartfona, telewizora, komputera czy po prostu brzyd-
kiej pogody. Swiadcza o tym juz same tytuly takich publikacji jak: sor zabaw bez

70 Na przyktad W Cafe Bajarka ,, Czary” i ,Maryna, gotuj pierogi!”, ,Ryms”, [online] http://ryms.pl/
wydarzenie_szczegoly/2290/index.html [dostep: 4.06.2017].

71 Na przyktad wspomniane w tekscie ilustrowanie ksiazki Alfabet ciast przez Z. Réiycka, graficzke
miesiecznika ,Kuchnia”.

72 Na przyktad K. Wegicrek, Apetyr na Meksyk. Familia, Warszawa 2012.

73 M. Jarocka, Dzieci gotujq czyli kuchnia petna przygéd, Ozaréw Mazowiecki 2016.

74 A. Kaczmarek, Fwolucja upodoban kulinarnych Polakéw, [online] http://www.smakizpolski.com.
pl/ewolucja-upodoban-kulinarnych-polakow/ [dostep: 4.09.2017].

75  Przepisy takie mozna znalez¢ na przyktad w: M. Jarocka, Dzieci gotujq. .. (rozdziat Kuchnia polska
na co dziers i od swieta).
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telewizora...”®, W niepogode z Tyciq i Kotem™, Zabawy na deszczowe dni’®, Kulinarne za-
bawy dla niejadkow™, W co si¢ bawic, czyli przyjecia dla dzieci®®, Moja ksigzka kucharska.
Rozwijanie zainteresowar, umiejgtnosci i zdolnosci dziecka przez zabawe®', Wesote zabawy
w czasie gotowania, spraqtania i zakupdw®®. Moga to wykorzystywaé rodzice i w swo-
im zabieganiu znajdowa¢ czas na wspélne przygotowywanie positkdw, a przy okazji
i rozmowe. W kampanii telewizyjnej sieci sklepéw dyskontowych Lidla, towarzyszacej
sprzedazy ksiazki Rodzinna kuchnia Lidla, ktéra byla nagroda w programie lojalnoscio-
wym, wykorzystano hasto ,Moi rodzice nigdy ze mnag nie gotowali”, co w warunkach
obowiazujacych wspétczesnie standardéw brzmi prawie jak objaw patologii spotecznej.
Gotowanie ma by¢ dla wszystkich dobra zabawa i nic nie stoi na przeszkodzie, by miato
podtekst wychowawczy. Réwniez ten aspekt jest w wielu ksigzkach wyraznie akcento-
wany: sI sposobdw na pyszng zabawe rodzicéw i dzieci®, W co si¢ dzisiaj bawic. Pomysty
dla matego ogrodnika, kucharza i akrora®*. Wprowadza si¢ wigc mod¢ na rodzinne®
i migdzypokoleniowe spgdzanie czasu wolnego w kuchni®, réwniez dzigki wlaczaniu
babci — jej udziat najczesciej polega na polecaniu jej sprawdzonych przepiséw w wersji
dla dzieci®”. Dzieciom w pitraszeniu i pieczeniu pomaga na ogét mama, coraz czgéciej
tata®®, sporadycznie babcia (nigdy nie s3 to dziadkowie), ktéra wspomaga rodzing
w okresie §wigtecznym przy tradycyjnych daniach. Wyjatkiem jest Rodzinna kuchnia
Lidla, w ktérej babcia pojawia si¢ na ilustracji przy $wiatecznym stole, ale takze bierze
udzial w przygotowaniu bozonarodzeniowych ,pierozkéw z marcepanem, $liwkami

i morelami”®, wielkanocnych ,wiosennych jajek przepiérczych” oraz tradycyjnych

76 D. Hodges, 501 zabaw bez telewizora. Zabawy w domu i na dworze, domowe laboratorium. ..,
Warszawa 2012.

77 A. Gérska, W niepogode z Tycig i Kotem, Warszawa 2007.

78  A. Heather, Zabawy na deszczowe dni, Warszawa 1997.

79  Kulinarne zabawy dla niejadkéw. Opisy krok po kroku, Ozaréw Mazowiecki 2011.

80 B. Lipov, W co si¢ bawic, czyli prazyjecia dla dzieci, Warszawa 2009.

81 F. Massa, Moja ksigzka kucharska: rozwijanie zainteresowarn, umiejetnosci i zdolnosci dziecka przez
zabawe, Poznani 2008.

82 G. Walter, Wesole zabawy w czasie gotowania, sprzqtania i zakupéw, Kielce 2006.

83  B. Andrzejezuk, 51 sposobow na pyszng zabawe rodzicéw i dzieci, Warszawa 2005.

84 R. Gibson, W co si¢ dzisiaj bawic. Pomysty dla matego ogrodnika, kucharza i aktora, Warszawa [b.r.].

85 Niekedre tytuly sugeruja aktywne wspotdziatanie przy gotowaniu, cho¢ tak nie jest. Przyktadem
moze by¢ ksigzka: O. Moro-Figurskiej i M. Budynka Pichciuchy..., w ktdrej owa ,rodzinno$¢” jest realizo-
wana whasciwie tylko za sprawa podzielenia si¢ z czytelnikami domowymi przepisami przez znanych ludzi:
Macieja Orlosia, Joanng Twardowska-Ortos, Pauling Chylewska, Grzegorza Mistala, Anng Nowak-Ibisz
i Beate Chmielowska-Olech.

86 Na przyktad B. Lipov, Dzieciaki do kuchni, czyli rodzinne gotowanie, Warszawa 2008; Mamo, tato!
Gotuj z dzieckiem: 105 najlepszych przepiséw, Warszawa 2009; B. Andrzejczuk, 51 sposobow na pyszng zabawg
rodzicéw i dzieci, Warszawa 2005; A. Piot, Moja kuchnia. Gotuj razem z mamaq i tatg!, Kielce 2009; L. Col-
lister, Smaczny pomyst. Gotowanie z dzieémi, Kielce 2010; M. Welman, Mama, tata, patelnia i ja: gotowanie
Jjest fajne, Warszawa 2011.

87 Na przyklad J. Krzyzanek, Wielkanoc w Kisielicach Malych. Opowiastki i przepisy: wspomnienia
babci Antoniny i dziadka Antoniego, Sandomierz 2007; E. Zdunska, Pierniki. Stare przepisy prababci Ulki,
Toruri 2009.

88  Szczegblnie w Rodzinnej kuchni Lidla.. ., gdzie czesto ojciec przygotowuje positek, a matka z dzie¢-
mi mu towarzysza.

89  Rodzinna kuchnia Lidla. .., s. 182-183.

90 Tamze, s. 158-159.
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dan popularnych w Polsce: ,, puszystych racuszkéw z jabtkami i twarozkiem™?, , plackéw
ziemniaczanych”®2.

Organizowanie rozrywek zwiazanych z jedzeniem réwniez przezywa renesans. Po erze
popularnych przyje¢ w restauracjach szybkiej obstugi nastat czas na domowe kuchenne
popisy lub grupowe, wspdlne przygotowanie przyjecia, na przyklad tematyczne w sty-
lu motive party, oparte na fachowym poradniku®®. Wspélne gotowanie jest rodzajem
wspélczesnej rozrywki, $wigta, czasu odprezenia, chwil poswigcanych przez dorostych
tylko dziecku, co wskazuje na to, ze takie dzialania nie odbywaja si¢ codziennie, sg ce-
lebrowane. Ma to warto$¢ ponadczasowa — jest Swiadectwem kultury domu rodzinnego

poczatku XXI wieku.
Opisy kulinariéw wzorowane na poradnikach dla dorostych

Ksiazki kulinarne dla dzieci, oprécz wielu elementéw dydaktycznych wystepujacych
w opowiadaniach i przywotywanych w nich historyjkach, kultywuja mod¢ na porady
dotyczace zdrowego jedzenia i zachowania si¢ przy stole. Wiele ksiazek zawiera wigc przy
poszczegblnych przepisach lub jako zataczone na koricu tekstu poradniczki, dodatkowe
informacje o produktach i ich pochodzeniu oraz zwigzte informacje dotyczace racjo-
nalnego, regularnego, urozmaiconego i zdrowego sposobu odzywiania si¢, stosowania
zdrowych zamiennikéw produktéw uzywanych powszechnie w kuchni®, wyrabiania
dobrych nawykéw zywieniowych (np. nieobjadania si¢ na noc), sposobu spozywania
réznych produktéw i potraw, nakrywania stotu i przywiazywania wagi do estetyki jedze-
nia, zachowania si¢ przy stole®”, budowania mitej atmosfery przy stole®®, a nawet zasad
korzystania z baru szybkiej obstugi i restauracji®’. Wpisuja si¢ one w dyskurs poradni-
kowy — zaréwno warstwa tekstowa, jak i ilustracyjna, a takze uzytecznoscia (dodatkowe
informacje na temat naczyni kuchennych, proceséw gotowania, pieczenia i smazenia,
kalorycznosci i wartosci odzywczych réznych produktéw, miejsce na wiasne notatki).
W niektdrych ksiazkach watek poradnikowy jest rozbudowany w dodatkowej narra-
Gji, opatrzonej wyraznym znakiem graficznym, a czasem i formuly (np. ,,Obiezys$wiat
radzi, wigc postucha¢ nie zawadzi”®, ,warto wiedzie¢!”?). Niekiedy dominuje w nim
przekaz graficzny, jak np. w Rodzinnej Kuchni Lidla w dziale Kuchenne ABC, w ktérym
umieszczono ciekawe czgéci: ,,poznajmy si¢!” (graficzne przedstawienie rzadkich owocéw
i warzyw, m.in. trawy cytrynowej, karamboli, smoczego owocu, dyni pizmowej, batata),
»miary i miarki”, ,z kuchennej szuflady” (opis przeznaczenia i przydatnosci kuchennych
akcesoriéw), ,,podano do stotu” (sposéb nakrycia stotu na codzienny i od$wigtny positek),

91 Tamze, s. 152—-153.

92 Tamze, s. 126-127.

93  A. Wilkes, Dziecigce party. Jak prawidfowo zorganizowac udane przyjecie i wesolq zabawe dla naj-
miodszych dzieci, Warszawa 1997; A. Koroll, K. Gérczak-Rogalska, Przyjecia urodzinowe dla dzieci. Siedem
oryginalnych pomystéw na motto party, Brzezia Eaka 2015.

94 1. Wojdyta, Ale pyszozy!...

95  J. Krzyzanek, Cecylka Knedelek. .., s. 482—492.

96 1. Wojdyta, Ale pyszozy!..., s. 10-11.

97 K. Bogucka, S. Tomito, Wyrwdrnik kulinarny...

98 M. Jarocka, Dzieci gotuja, czyli kuchnia petna przygéd. ..

99 Tamze.
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»kuchenne sztuczki” (domowe sposoby na przygotowywanie produktéw i dan oraz ich
przechowywanie), ,,co to jest BIO”!%.

Réwniez typowe tendencje stosowane w opisach kulinariéw (zaréwno tekstowe, jak
i graficzne) dla dorostych przenikaty do literatury dziecigcej, jak cho¢by wymyslne nazwy
potraw w menu (nie tylko najdrozszych) restauracji, typu ,,pomidorowy krem z trybula
lub bazylig — bez oleandra™*®!, ,bezowe owieczki, czyli chmurki na talerzyku”'°%. Coraz
czgéciej norma staje si¢ wysmakowany artystycznie sposéb prezentowania przepisu, edy-
cja ksiazek o gotowaniu w formie albumu — przede wszystkim bardziej do ogladania niz
do wykorzystania na (nie zawsze czystym) stole kuchennym, przygotowania ich przez
znanych grafikéw i ilustratoréw. Typowym przyktadem moze tu by¢ Alfaber ciast Zo-
fii Rézyckiej, ktéry opublikowalo wydawnictwo Dwie Siostry'®. Graficzka znana jest
miedzy innymi z rysunkowych przepiséw publikowanych w miesi¢czniku ,,Kuchnia”,
ktére charakteryzuje elegancka kaligrafia, delikatne, czarno-biate, rysowane piérkiem
i niekiedy kolorowane obrazki. Wszystko to przeniesione zostato do Alfabetu ciast, ktére
sa przykladem dobrego autorskiego opracowania typograficznego. Podobnie estetyczne
ilustracje i staranne opracowanie graficzne ma ksigzka Anny Starmach, ktéra ilustrowata
jej siostra-plastyczka — Agata Starmach'®. Maja one za zadanie wychowywanie mtodych
czytelnikéw do korzystania w przysztosci z takich wydawnictw — charakterystycznych
dla kolorowych czasopism i ksigzek dla dorostych. Niektdre formaty i objetosci ksiazek
o gotowaniu wiasciwie wykluczaja postugiwanie si¢ nimi jako poradnikami wykorzy-
stywanymi w kuchni, by wspomnie¢ chociazby publikacj¢ autorstwa Krzyzanek Cecyl-
ka Knedelek, czyli ksigzka kucharska dla dzieci, ktora liczy soo stron, a zawiera prawie
100 opowiastek i ponad 130 przepiséw, ma tez wigksze niz przeci¢tne wymiary (grzbiet
ma 31 cm) i jest do$¢ cigzka.

Ksiazki pobudzajace kreatywnos¢

Wielu wydawcéw obrato sobie za cel nie tylko stworzy¢ publikacje pomagajaca w przy-
gotowaniu opisanych dar, ale i pobudzi¢ aktywno$¢ czytelnika. Dlatego opublikowano
sporo ksiazek interaktywnych, ksiazek-zabawek z przestrzenia do zagospodarowania, za-
checajacych do plastycznej kreatywnosci powiazanej z gotowaniem. Wiele z nich pozwala
na to, by dziecko bylo wspéttworca tego swoistego zeszytu z przepisami, zostawiaja wigc
miejsce na wlasne przepisy, notatki, rysunki. Dobrym przykfadem takiej publikacji jest
Wytwdrnik kulinarny: ksigzka-zabawka, ksiazka — zeszyt éwiczen, autorski zeszyt kreatyw-
ny, ktéry stanie si¢ w petni ksiazka, gdy zostanie uzupetniony przez malego wspétautora.
Ksiazka autorstwa grafika Szymona Tomily i ilustratorki Katarzyny Boguckiej zdobyta
w 2015 roku w Bolonii wyréznienie w nowej wowczas kategorii Books & Seeds (nagro-
da ta przyznawana jest ksigzkom zwiazanym tematycznie z ,ekologia, sztuka kulinarna
i réznorodnoscia biologiczng”)!®. Nie jest to typowa ksigzka z przepisami (wlasciwie

100  Rodzinna kuchnia Lidla. .., s. 194-207.

101  J. Bednarek, Pigc sprytnych kun, Warszawa 2016, s. 133.
102 J. Krzyzanek, Cecylka Knedelek. .., s. 50-51.

103 Z. Rézycka, Alfabet ciast...

104  A. Starmach Pysznosci. ..

105 K. Bogucka, S. Tomito, Wyrwérnik kulinarny...
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s3 tam tylko dwa przepisy) — ,,Charakterystyczne zgeometryzowane rysunki Katarzyny
Boguckiej nadaja ilustracjom retropowabu, a nawiazujacy do tradycyjnych gazet wielki
format wzmaga apetyt”'%.

Powiazanie kulinariéw z tekstami literackimi

Autorzy postugiwali si¢ watkami z klasyki literatury, by zacheci¢ dzieci do siggnigcia po
ksiazke kulinarna. To do$¢ ryzykowne przedsiewzigcie, bo przyjemnos¢ z rozpoznania
takich skojarzet wymaga znajomosci kanonicznych dziet. Przygotowad wigc mozna byto
migdzy innymi: ,.ciasto Huckleberry’ego Finna”, ,nale$niki Mamusi Muminka”, ,pier-
niki z Bullerbyn”, ,,zup¢ dla Don Kichota”'??, ,grzanki Kopciuszka”, ,jajecznice Kaczki
Dziwaczki”, ,kanapki Jasia i Malgosi”, ,kopytka Konika Garbuska”, ,racuchy Siedmiu
Krasnoludkéw”, ,placki ziemniaczane Szewczyka Dratewki”, ,satatkg Dwunastu Jagi”,
Lpieczone jabtka Krélewny Sniezki®, ,pieczone banany Szeherezady”'%. Zaproponowanie
ymakaronu z serem Romea i Julii” czy ,flanu Don Kichota” to nawiazanie do wycho-
dzacego poza ramy literatury dziecigcej kodu kulturowego i wymagaé bedzie pomocy
rodzicéw lub opiekunéw!®. Wiele inspiracji pochodzito z dziet klasyki dziecigeej, ktdre
czgsto same w sobie zawieraty mniej lub bardziej precyzyjne receptury na przysmaki ich
bohateréw utworéw, takich jak: Kubus Puchatek''®, Martynka''', Opowiesci z Narnii*'?,
Mikotajek'?, Ania z Zielonego Wagdrza''*, Maly Ksiqze'>, Mary Poppins''®. Trzeba tez
podkresli¢, ze powstawaly nowe utwory beletrystyczne, w ktére wplatano przepisy kuli-
narne nawigzujace do literatury klasycznej (np. ,lustro truskawkowe Bazyliszka”, , koktajl
trzy zyczenia Zlotej Rybki”, ,pierniczki Baby Jagi”!'’, a czasem bardzo $cisle nawiazujace
do fabuly nowego utworu (,satatka, za ktéra kazda kuna odda swéj ogon™*'®).

Lata 1989—2016 to na rynku ksigzki kulinarnej dla dzieci czas petnego odmitologi-
zowania tajnikéw kuchni. Dokonata si¢ w tym czasie petna demokratyzacja w dostepie
do przygotowywania positkéw, wrecz moda na gotowanie (réwniez za sprawa innych
mediéw) i eksperymentowanie w kuchni, co przyniosto bardzo réznorodng ofert¢ wy-
dawcéw tego typu ksiazek dla réznych grup wiekowych, w wigkszosci dla dzieci w wieku
9-15 lat. Kuchnia stata si¢ miejscem odczarowanym, jesli idzie o dostgp (Gotowanie to

106 Tamze.

107 Edyrorskie perethi. Ksiqzki dla dzieci z najwyzszej potki, [online] hetp://rynek-ksiazki.pl/czasopi-
sma/edytorskie-perelki/ [dostep: 21.09.2017]; M. Musierowicz, Catuski pani..., s. 111-112.

108  B. Bialy, Twarozek Biatej Damy i inne dania prosto z bajki, Warszawa 2006, s. 5.

109 Tamze.

110 Na przyktad N. Usenko, Kubus i przyjaciele. Przysmaki, Warszawa 2013.

111 G. Delahaye, M. Matlier, Martynka i 40 kuchcikdéw, Poznaii 2001; G. Delahaye; Martynka w kuch-
ni, Poznan 2001.

112 P. Gulisano, L. Vassallo, 160 smakowitych przepiséw kulinarnych z krainy Narnii, Krakéw 2008.

113 C. de Beaupré, B. Valentin, Przepisy Mikotajka, Krakow 2011.

114 K. MacDonald, Ksigzka kucharska Ani z Zielonego Wagdrza, Warszawa 1993; E. Crawford,
K. Crawford, Kuchnia z Zielonego Wzgdrza, Krakéw 1994.

115 Maly Ksiqze. Moje domowe ciasteczka. Zestaw, Ozaréw Mazowiecki 2012.

116  PL. Travers, Mary Poppins od A do Z. W kuchni, Warszawa 2014.

117 B. Bialy, Twarozek Bialej Damy...

118  J. Bednarek, Pigc sprytnych kun, Warszawa 2016, s. 132.
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nie magia?)'®, a zaczarowanym na nowo, jesli chodzi o to, co mozna w niej przyrzadzic,
z kim i w jakiej atmosferze spedzaé czas, jaka satysfakeje z tego czerpaé. Wszystkie te
elementy staly si¢ nowa wartoscia. Méwia o tym specyficzne tytuly ksiazek, na przyktad
Kuchnia petna cudéw'™, Nie do wiary w kuchni czary'* czy caly cykl Przysmaki dziwaki.
Podsumowujac, nalezy stwierdzi¢, ze oferta ksiazek traktujacych o kulinariach i dostar-
czajacych przepiséw na réznorodne positki jest na wspétczesnym rynku bardzo duza. Sa
to ksiazki do wykorzystywania prywatnego, domowego, dlatego bardzo czgsto zasilaja
domowe ksiegozbiory, bywaja kupowane na prezent, a takze coraz czgiciej zdobywane
za posrednictwem dziatalnosci marketingowej sklepéw. Odzwierciedlaja one wiele spo-
tecznych probleméw i trendéw dotyczacych: zywienia, zycia rodzinnego (w tym przede
wszystkim relacji dzieci—rodzice oraz dzieci—dziadkowie) i towarzyskiego, sposobow spe-
dzania wolnego czasu, podatnosci na wptywy obce i kultywowania rodzimych zwyczajéw.
Coraz bardziej upodabniajg si¢ one do poradnikéw dla dorostych. Ich zadaniem jest
ksztaltowa¢ kulinarny i edytorski smak, uczy¢ zdrowego odzywiania, pokazywa¢, ze go-
towanie moze by¢ zabawa i przyjemnoscia, a wspélnie spedzone chwile przy stole maja
duze znaczenie. Posiadanie takiego dzieci¢cego miniporadnika, mimo obfitosci informacji
na temat kuchni i gotowania w internecie oraz tego, ze jest to czgsto uleganie marke-
tingowym mechanizmom duzych sklepéw i wydawcéw, upodabnia matego kucharza
do mistrzéw kuchni, wpisuje si¢ w spoleczna mode¢ na gotowanie, ale przede wszystkim
moze by¢ poczatkiem wspélnego — dorostych i dzieci — ogladania, czytania, analizowania
i ,smakowania” ksiazek, co samo w sobie ma olbrzymia wartos¢. Moze to bedzie czasem
pierwsza wspolnie czytana w rodzinie ksigzka? Oby nie jedyna...

Abstrakt

Ksiazki kucharskie dla dzieci wydane w Polsce po 1989 roku (ponad 200 tytutéw) ukazuja wiele
kulturowych tendencji i zjawisk, typowych dla polskiego spoteczeristwa ostatnich trzech dekad:
demokratyzacj¢ dostgpu do kuchni i petnoprawny udziat dzieci w przygotowywaniu positkéw,
modg na wspdlne gotowanie, zainteresowanie zdrowa kuchnia i modami zywieniowymi, obcymi
(lub zapomnianymi) produktami, potrawami i kuchniami. Ksiazki dla dzieci podobne s3 do
ksigzek-poradnikéw kulinarnych dla dorostych i tak jak one wykorzystuja autorytet gwiazd te-
lewizji, mastercheféw, celebrytéw i sportowcéw. Dodatkowo jako ksiazki edukacyjne pobudzaja
kreatywno$¢ mtodych odbiorcéw i nawiazuja do przepiséw popularnych bohateréw literatury dla
dzieci i mtodziezy.

Stowa kluczowe: ksigzki kucharskie dla dzieci, poradniki kulinarne, ksiazki popularnonaukowe
dla dzieci, ksiazki edukacyjne.

119  C. Keil, B. Link, Gotowanie to nie magia? Zabawy kulinarne dla dzieci, Kielce 2008.

120 M. Terlikowska, Kuchnia petna cudéw, Warszawa 1996. To ksigzka wydawana kilkakrotnie w okre-
sie PRL-u oddaje klimat tamtego czasu (edycje w latach: 1977, 1978, 1988).

121 LV Stepanova, S. Kabachenko, Nie do wiary w kuchni czary, Warszawa 2009.
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Gingerbreads from Bullerbyn and football stars’ recipes...
What do modern cooking books for children relate to?

Abstract

Cooking books for children edited in Poland in the years 19892017 (over 200 titles) include many
cultural tendencies and phenomenon, typical for Polish society in last three decades: democrati-
zation of access into kitchen and full participation of a kid in preparing meals at home, trend of
cooking together (e.g. with friends), interest both in healthy cooking and lifestyle and in foreign
cuisine. Books for children and young adults are much more similar to these for adults, because
they also tap the ideas of presenting recipes by TV stars, cooking master chefs, celebrities and
sportsmen. Additionally, as educational books, they stimulate children’s creativity and refer to
popular literature heroes.

Key words: cooking books for children, culinary handbooks, non-fictin for children and young
adults, education books.
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Ksiazka kucharska dla dzieci
jako zjawisko kulturowe i przedmiot badas

W domenie wspétczesnej kultury kulinarnej obserwujemy rozkwit trendéw i zjawisk
wyrazajacych koncentracjg spotecznej uwagi na kwestiach zwiazanych ze sfera kuchni
i zywienia. Zainteresowanie spofeczefistw tymi aspektami zycia dostrzegly $rodki ma-
sowego przekazu, tworzac wyspecjalizowang ofert¢. Na rynku mediéw ekspansywnie
rozwijajg si¢: prasa po§wigcona gastronomii oraz gotowaniu, literatura kulinarna, gatunek
kina, zwany food film, telewizyjne pasma i programy dotyczace kuchni, audycje radiowe
o gotowaniu, internetowe poradniki kucharskie, blogi i vlogi o tematyce kuchennej,
aplikacje kucharskie na urzadzenia mobilne typu Smartfon czy iPad, streaming kulinarny
itd. Zjawiska te wiaza si¢ z przemianami spoteczno-kulturowymi i pojawieniem si¢ stylu
zycia tzw. nowej klasy $redniej, w ktérym konsumpcja (w tym gotowanie i jedzenie) stata
si¢ jedng z fundamentalnych strategii budowania tozsamosci'.

Zaciekawienie tematyka kuchni i stotu znamionuje wspétczesna — uzywajac okreslenia
Jerzego Cieslikowskiego — podkulture dziecigea?, co zdaniem badaczy wiaze si¢ z procesami
komercjalizacji dziecifistwa®. W telewizjach na calym $wiecie tworzone s programy o go-
towaniu adresowane do najmtodszych telewidzéw. Wiele z nich wyprodukowaly rodzime
stacje telewizyjne. Przykladami sa tu Kuchcikowo — gotowanie na ekranie (TVP1), Deserownia
(teleTOONW), Little Chef (Kuchnia+), licencyjny Little Master Chef (TVN) czy edukacyjna
kreskéwka 1ajemnicza kuchnia przygotowana przez serwis Ciufcia.pl. Popyt zawdzigczajq
one australijskiej serii z 2004 roku Gotowanie dla dzieci z Luisem (org. Cooking for Kids with
Luis) oraz hiszpaniskiej animacji Tomek i Tunia gotujg (org. Telmo and Tula Little Cooks).

Rynek oferuje dziecigcemu odbiorcy rozmaite odmiany edukacyjnych gier kulinar-
nych, w tym: gry planszowe, jak Owocowy wyscig (2014, Egmont) i Krdlewski kucharz
(2015, Trefl); zrecznosciowe, jak Gra kanapka 10 w 1 (2015, Melissa and Doug); interne-
towe, jak Lekcje gotowania z Sarg dostgpne na portalu gry.pl, a takze inne projekty, ktére
umozliwiaja najmlodszym weielenie si¢ na czas podjgtej gry/zabawy w rolg szefa kuchni,
restauratora, kucharza, czy dekoratora ciast i potraw.

W obrebie przemystu filmowego tworzone sa pelnometrazowe produkgje skierowane
do dziecigcego widza, w ktérych motywem przewodnim jest gotowanie, na przyktad

1 G. Ritzer, Magiczny swiat konsumpcji, przet. L. Stawowy, Warszawa 2001; J. Baudrillard, Spofeczeri-
stwo konsumpcyjne — jego mity i struktury, przel. S. Krdlak, Warszawa 2006; B.R. Barber, Skonsumowani. Jak
rynek psuje dzieci, infantylizuje dorostych i polyka obywateli, przet. H. Jankowska, Warszawa 2009.

2 ]. Cieslikowski, Literatura i podkultura dziecigca, Wroctaw 1974.

3 R. Kossakowski, Uprzedmiotowione i ,,obrandowane”. Dzieci w kulturze towaréw, , Terazniejszo$¢ —
Cztowick — Edukacja” 2011, nr 1, s. 21-39.
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kultowy Ratatuj (2007) czy Klopsiki i inne zjawiska pogodowe (2009) oparte na ksigzce Judi
Barrett pod tym samym tytulem. Popularna prasa dziecigca i mlodziezowa obfituje w —
stafe i okazjonalne — rubryki z przepisami oraz poradami na $wiateczne menu (np. ,Bar-
bie. Zabawy i Marzenia” czy ,,Bravo Girl”). Z kolei wydawcy ksiazek dla najmlodszych,
powielajac sprawdzone trendy rynku wydawniczego dla dorostych, chetnie publikuja
ksiazki kucharskie, poradniki na temat organizacji dziecigcych przyjec oraz beletrystyke
z motywami jedzenia i przepisami kulinarnymi. Egzemplifikacje tej ostatniej stanowig
migdzy innymi seria kryminaléw dietetycznych ,Walenty i Spétka” Moniki Oworuszko
wydana przez Mobuki* oraz wloski cykl sensacyjny ,Banda Spaghetti” opublikowany
w Polsce przez grupe wydawnicza Foksal®.

Rodzime badania nad rozwojem sfery kulinarnej w przestrzeni mediéw dla dzieci,
w tym takze nad ksiazka kucharska, intencjonalnie skierowana do mlodego czytelnika/
uzytkownika, podj¢to niedawno. Wsrdd opracowan dotyczacych publikacji kucharskich
dla dzieci wskaza¢ mozna prace jezykoznawcze Waldemara Zarskiego®, Bernadetty Nie-
sporek-Szamburskiej’, a takze Edyty Skoczylas-Krotli, ktéra w monografii Walory dy-
daktyczne i wychowawcze ksigzek kucharskich dla dzieci przeanalizowata pola tematyczne
leksyki kulinarnej wystepujacej w tych publikacjach. Wskazala przy tym ich potencjat
dydaktyczny oraz uzyteczno$¢ w ksztalceniu literackim i edukacji zywieniowej dzieci
w wieku przedszkolnymi i wezesnoszkolnym®.

Perspektywe bibliologiczng do badari nad publikacjami kucharskimi dla dzieci wnio-
sta Bogumita Staniéw, analizujac ksiazki popularnonaukowe wydane w Polsce w latach
1945-1989 pod katem wystgpowania w nich motywoéw kuchni i stotu’®. Z kolei Anita
Has-Tokarz w monografii Ksigzki kucharskie i (okoto)kulinarne dla dzieci i miodziezy
w Polsce w latach 1945-1989. Teksty — funkcje — konteksty przedstawita wyselekcjonowane
publikacje ze wskazaniem na ich ewolucjg¢ w zakresie tresci, formy edytorskiej i funkgji
na tle zwiazkéw z polityka wydawnicza i kultura kulinarng epoki PRL'. Obecnie autor-
ka kontynuuje badania, rozpatrujac zjawisko ksiazki kucharskiej dla dzieci i mlodziezy
w aspekeie wspélczesnego rynku wydawniczego oraz w kontekscie zjawiska konsumery-
zmu i kultury medialnej.

4 Na cykl skladaja si¢ tomy: Kryminat dietetyczny, Warszawa 2015; Walenty i spétka ruszajq w swiat,
Warszawa 2015; Walenty i spétka budujq piramide, Warszawa 2015; Walenty i spétha szukajq witamin,
Warszawa 2016; Walenty i spotka podrézujq w czasie, Warszawa 2017.

5 C. Capria, M. Martucci, Sprawa zlotego widelca, przet. N. Metrak, Warszawa 2013; Sprawa skradzio-
nego roweru, przel. N. Metrak, Warszawa 2013; Sprawa konkursu ciast, przet. N. Metrak, Warszawa 2014;
Sprawa zaginionego psa, przel. N. Mgtrak, Warszawa 2014.

6 W. Zarski, Ksigzka kucharska dla dzieci — adaptacja, odmiana gatunkowa, wariant tekstu, [w:] Tekst
— akt mowy — gatunek wypowiedzi, red. U. Sokélska, Biatystok 2013, s. 415-438.

7  B. Niesporek-Szamburska, Przepis na ,ciepto domowe” (o jezyku przepiséw kulinarnych w poradni-
kach dla mlodziezy), [w:] Dom w jezyku i kulturze, red. G. Sawicka, Szczecin 1997, s. 168-177.

8 E. Skoczylas-Krotla, Walory dydaktyczne i edukacyjne ksigzek kucharskich dla dzieci, Czgstochowa
2013; taz, Dziecko w kuchni — wokdt ksigzek kucharskich dla najmtodszych, [w:] Dziecko, red. E. Lewik-
-Tsirigotis, E. Pietruszewska-Kobiela, G. Wlodarczyk, Wielun 2010, s. 21-17; taz, Ucsq i wychowujq: walory
ksigzek kucharskich dla edukacji dziecka, ,Edukacja. Wychowanie. Resocjalizacja” 2011, r. 1, s. 80-85.

9  B. Staniéw, Ksigzki popularnonaukowe o tematyce kulinarnej dla dzieci i mlodziezy w Polsce w la-
tach 1945-1989 jako odzwierciedlenie kultury kuchni i stotu [maszynopis udostepniony dzicki uprzejmosci
autorki].

10 A. Has-Tokarz, Ksiqzki kucharskie i (okoto)kulinarne dia dzieci i mtodziezy w Polsce w latach 1945—
1989. Teksty — funkcje — konteksty, Lublin 2016.
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Wstepna kwerenda przeprowadzona przez autorke pozwala na stwierdzenie, ze po 1989
roku nastapity istotne zmiany ilosciowe i jakosciowe odnoszace si¢ do ksiazek kucharskich
dla dzieci''. Wielokrotnie — w stosunku do okresu PRL — wzrosta oferta tytutowa w tym
segmencie, co stato si¢ mozliwe w warunkach wolnorynkowej polityki wydawniczej.
Zréznicowaniu ulegt zasadniczy wzorzec gatunkowy pismiennictwa tego nurtu. W jego
obrebie ewoluowaly nowe odmiany tematyczne, jak chociazby ksiazki promujace zdrowe
odzywianie, diety i ekologiczny styl zycia (np. Jem zdrowo i strzelam gole! Ulubione przepisy
gwiazd futbolu'?, seria ,,Piramida w kuchni’®?, 7e cudowne warzywa'*) czy upowszechnia-
jace wiedzg o kuchniach narodowych i regionalnych (np. Whoskie tygodnie®, seria ,,Apetyt
na $wiat”'®). Stanowig one z jednej strony refleks globalnych méd i idei charaktery-
stycznych dla kultury konsumpcyjnej jako takiej, z drugiej zas $wiadectwo wspomnianej
emancypacji najmtodszych jako konsumentéw i ich kulinarnej alfabetyzacji.

Wazny kontekst w badaniach nad wspétczesna ksiazka kucharska dla dzieci stanowia
media i technologie cyfrowe. Ich rozwéj umozliwil przeobrazenia kanatéw dystrybucji
i narzedzi promocji ksiazki oraz ewolucj¢ oryginalnych form edytorskich, takich jak
kulinarne ksiazki-zabawki, abecadlniki, elementarze i stowniczki kulinarne, wierszowane
ksigzki kucharskie'”. Z kolei w efekcie rozwoju nowych sposobéw zapisu i przekazu dziet
pi$mienniczych na rynku ksiazek kucharskich dla dzieci pojawily si¢ kulinarne audio-
booki (np. Plyta do zjedzenia), ebooki (np. Basia i stodycze, Basia i gotowanie, Szarlotka
pachngca margeniami), aplikacje na urzadzenia mobilne (np. Gratka dla malego niejadka
na postawie ksigzki Emilii Dziubak pod tym samym tytutem)'® oraz tematyczne projekey
internetowe, jak blog kulinarny cecylkaknedelek.pl dedykowany serii ksiazek kucharskich
dla najmtodszych, ktérych autorka jest Joanna Krzyzanek. Uzytkownicy, odwiedzajac wi-
tryng, moga aktywnie uczestniczy¢ w grach, zabawach i konkursach kulinarnych, pobra¢
tapety i wygaszacze do komputera, uzyskuja ponadto dost¢p do materialéw poswigconych
cyklowi o Cecylce Knedelek. Dla wydawcy jest to narzedzie advertainmentu, stuzace pod-
trzymaniu zaangazowania najmtodszych odbiorcéw i ,przywiazaniu” ich do produktu.

11 Taz, (Skonsumujmy mate Conieco... Ksigzki kucharskie dla dzieci i mtodziezy (rekonesans), [w:] Homo
legens czy homo consumens? Czytelnik i ksigzka w XXI wieku, red. A. Has-Tokarz, R. Malesa, Lublin 2014,
s. 81-106; taz, Dziecigca kult(ura) gotowania. Rynek ksigzek kucharskich dla dzieci i jego rola w kulinarnej
emancypacji i socjalizacji kulturowej najmlodszych konsumentéw, [w:] Literatura i kultura popularna. Migdzy
tradycjq a nowatorstwem, red. A. Gemra, Wroctaw 2016, s. 165-187.

12 Jem zdrowo i strzelam gole! Ulubione przepisy gwiazd furbolu, il. B. Ferrari, szata graf. E. Lopez,
przet. T. Teszner, Gdanisk 2009 [wyd. 2, Gdarisk 2012, edycja limitowana z okazji Euro 2012].

13 Na cykl J. Gorzelisiskiej skladaja si¢: Piramida w kuchni, czyli zdrowo gotujemy, il. A. Loth-Igna-
ciuk, Warszawa 2013; Piramida w kuchni. Na wynos, Warszawa 2015; Piramida w kuchni, czyli dzieci zdrowo
gotujg, Warszawa 2015.

14 P Haraszewicz, e cudowne warzywa. Poznaj ich cudowng moc!!l, Warszawa 2014.

15 C. Pertel, Whoskie tygodnie. Doswiadczenia kulinarne z dzieémi, il. E. Reys, Kielce 2006.

16 A. Nowacka-Devillard. Apetyt na Maroko. Tadzin, il. ]. Styszyniska, Warszawa 2011; taz, Apetyt na
Wietnam — NEM, il. A. Orbaczewska, Warszawa 2013; K. Wegierek, Apetyt na Meksyk. Familia, il. M. Gro-
mek, Warszawa 2012.

17 A. Has-Tokarz, Kulinarne rymowanki... — o wierszowanych ksiqzkach kucharskich dla dzieci (w per-
spektywie bibliologicznej), referat wygltoszony podczas konferencji naukowej Kuchnia i stét w komunikacji
spolecznej. Tekst — Dyskurs - Kultura, Wroctaw: 15-18 pazdziernika 2015 [maszynopis].

18  Taz, Bajty do zjedzenia — ksigzki kucharskie dla dzieci w przestrzeni (nowych?) mediow, referat wygto-
szony podczas konferencji naukowej Kultura ksigzki w humanistyce wspdtezesnej, Wroctaw: 23-24 listopada
2016 [maszynopis].
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Ksiazki kucharskie w medialnych systemach rozrywki dla dzieci

Wsrdd ksiazek kucharskich dla dzieci dynamicznie rozwija sig kategoria $cisle powiazana
z przemystem medialnym. Chodzi o poradniki kucharskie stanowiace element tzw. syste-
moéw rozrywki, tworzonych z mysla o mlodych odbiorcach popkultury. Marsha Kinder
rozumie pod tym pojeciem ,intertekstualng sie¢ zbudowana wokét jednej lub grupy po-
staci z kultury popularnej, ktore sa fikcyjne [...] badz «rzeczywiste» [...]"*. Specyficzne
dla tej sieci jest wykorzystywanie wielu trybéw produkeji i obrazéw, przemawianie do
réznych pokoler, klas, subkultur etnicznych oraz zach¢canie do kolekcjonowania poprzez
multiplikacj¢ pokrewnych artykutéw.

Do idei amerykanskiej badaczki nawiazuje Michat Zajac, wedle ktérego mamy w tym
przypadku do czynienia z ,,produktami totalnymi”, stanowiacymi ,,komunikaty symbo-
liczne [...], ktérych postacie medialne tworza rozbudowany system przekazéw mogacy
pojawi¢ si¢ w kazdym z kontaktéw odbiorcy z kulturg jako takq’?. Ich immanentna
wlasnoscia jest ,zaniknigcie granicy pomiedzy reklama a jej przedmiotem z punktu wi-
dzenia nadawcy i odbiorcy™.

Z powyzszymi koncepcjami koresponduje idea transmedia storytelling Henry ego
Jenkinsa. Badacz pod tym pojeciem rozumie ,wielowatkows i zréznicowana historie,
ktéra odstaniana jest na réznych platformach medialnych, przy czym kazde medium ma
swoj oddzielny wkiad w tworzenie i rozwijanie fikcyjnego $wiata”% W ramach estetyki
narracji transmedialnej znane fabuly opowiadane sa za pomoca réznych form przekazu,
ale odnoszg si¢ do jednego $wiata przedstawionego, zachowujac jednoczesnie autonomie
i samowystarczalno$¢, dzigki czemu konsument moze wybra¢ dowolny rodzaj dostgpu do
okreslonej marki. W systemach rozrywki kazdy pojedynczy artykul, figurka do zabawy,
nalepka, gra, ksigzka, komiks, film itd. odsytaja odbiorcg do calego systemu/produktu,
zwickszajac popularno$é i sprzedaz wszystkich pozostatych rekwizytéw.

W przywotanych stanowiskach mowa jest de facto o przenoszeniu statych elementéw
pomigdzy mediami i/lub tekstami, dzigki kt6rym system/produkt/opowies¢ istnieje jako
organiczna cato$¢ rozpoznawalna przez odbiorcéw. Najwazniejsze pod tym wzgledem sa
postacie, ktére dominuja nad fabulg i instancja autorska, czego skutkiem jest zatarcie
relacji chronologicznych migdzy poszczeg6lnymi produktami funkcjonujacymi w ramach
systemu. Oznacza to, ze systemy rozrywki nie mogg istnie¢ bez wizualnej wersji prowadza-
cej zjawisko. Na ogot jest to postaé bohatera (lub grupa postaci), nierzadko wystepujaca
jako inicjalna forma zaistnienia systemu na rynku medialnym, wobec ktérej wystepuje
marketingowa ,regula lubienia”. Taki bohater jest prezentowany w sposéb ustandaryzo-
wany, poniewaz musi by¢ zrozumialy dla zréznicowanych wickowo i komunikacyjnie
grup odbiorczych i identyfikowalny w réznych $rodowiskach kulturowych.

Chodzi tu o postaci w pewnym sensie kultowe, wytwory globalnej popkultury, a jed-
noczesnie reprezentacyjne marki rynku dla dzieci i mtodziezy, do ktérych takze dorosli
odbiorcy wracaja z sentymentem. Za kazda z tych postaci/ikon stoi konkretny charakter,

19 M. Kinder, Playing with Power in Movies, Télevision, and Video Games, Berkeley 1991, s. 122-123.

20 M. Zajac, Koncepcja produktu twtalnego, [w:] tenze, Promocja ksiqzki dziecigcej, Warszawa 2000, s. 163.

21 ‘Tamze, s. 164.

22 H. Jenkins, Kultura konwergencji. Zderzenie starych i nowych mediéw, przet. M. Filiciak, Warszawa
2007, s. 260.
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petna przygdd fabuta, plastyczny jezyk i wizualizacja. Wynika to stad, ze najmtodsi od-
biorcy nieomylnie rozpoznaja twarz czy sylwetke, ktéra widzieli wezesniej — zwhaszcza
gdy postac jest charakterystyczna, tak jak ma to miejsce w przypadku bohateréw bajko-
wych. Doro§li konsumenci réwniez nie zawsze majg ochotg wyte¢za¢ umyst, aby odnalez¢
analogiczno$¢ przebiegu wydarzenn w heterogenicznych tekstach, ale zwréca uwage na
ogladanych wielokrotnie bohateréw.

Smakolyki, Przysmaki i inne... ksiazki kucharskie Kubusia Puchatka

Rozpoznawalnym bohaterem dziecigcej wyobrazni, a zarazem postacia wiodaca dla glo-
balnego ,systemu rozrywki”, jest Kubu$ Puchatek wykreowany niemal 100 lat temu
przez angjelskiego pisarza Alana Alexandra Milne’a. W korowodzie tekstéw medialnych
i produktéw zwiazanych z ta bajkowa postacia znalez¢é mozna takze ksiazki kucharskie.

W 1991 roku ukazata si¢ komiksowa Ksigzka kucharska Kubusia Puchatka® wydana
na licencji Walta Disneya przez firm¢ Egmont. Publikacja sklada si¢ z szesciu rozdzia-
Yow: Zupy i mate Conieco, Dania ciepte, Dania zimne, Uroczystosci (urodzinowe przyjecia),
Stodkie Conieco oraz Wysmienite, pysznosciowe Conieco do picia. Wykonanie kazdej po-
trawy wizualizuja calostronicowe ilustracje ,krok po kroku” utrzymane w stylu grafiki
komiksowej, z kolorowymi rubrykami, gdzie wyodr¢bniono sktadniki potraw i niezbgdne
narzedzia kuchenne (Co jest Ci potrzebne). Wstep do ksiazki zawiera edukacyjne uwagi
na temat zasad zachowania bezpieczenistwa w kuchni (Ostroznos¢ to bezpieczeristwo) oraz
Wykaz miar i wag podstawowych produktéw spozywezych.

U schytku dekady lat 9o. XX wieku oficyna Prészynski i S-ka wydata seri¢ kucharska
inspirowang ,,osobg” Misia o Bardzo Malym Rozumku, ale za to wielkim apetycie, ktorg
wsp6ttworza trzy tematyczne tomiki z oryginalnymi ilustracjami Ernesta Sheparda. Tom
Kubus Puchatek zaprasza na podwieczorek i mate Conieco...** nawiazuje bezposrednio do
brytyjskiej tradycji celebrowania podwieczorku, ktéry jest takze popularnym positkiem
przedszkolakéw. Zgromadzono tu kilkadziesiagt przepiséw na stodkie przysmaki, jak na-
dziewane buleczki do jedzenia na cieplo, ciasta i ciasteczka, stodkie dzemy, ale réwniez
propozycje na grzanki, kanapki i pyszne napoje. Ksiazeczka Kubus Puchatek zaprasza na
piknik®® zawiera 40 receptur na dania biwakowe, migdzy innymi na paluszki z kurczaka
z orzechami laskowymi, herbaciany poncz z miodem i przyprawami korzennymi, smaczne
ciasteczka czekoladowe. Przepisy zostaly uzupetnione w porady dotyczace przygotowania
piknikéw dla dzieci (w deszczowy dzieri lub na plazy), przyjecia urodzinowego i biwaku
podczas wspdlnej wyprawy z przyjacidtmi. Kubus Puchatek zaprasza na ciasteczka®® jest
zbiorem receptur na wypieki: zawijane, lane, herbatniki i ciastka zmrozone. Wiele z tych
stodkosci otrzymato w ksiazeczce ujmujace nazwy, nierzadko wprost nawiazujace do imion
mieszkancéw Stumilowego Lasu, jak na przyktad ,,Guziczki Krzysia” czy ,, Tygryski”.

23 Ksigzka kucharska Kubusia Puchatka, przet. M. Arno Jaworski, Warszawa 1991.

24 Kubus Puchatek zaprasza na podwieczorek i mate Conieco: tekst inspirowany ,, Kubusiem Puchatkiem”
i ,Chatkq Puchatka” A.A. Milnea, przepisy przet. A. Semkowicz, il. E.H. Shepard, Warszawa 1999.

25  Kubus zaprasza na piknik, wg A.A. Milnea, przepisy przel. A. Semkowicz, il. E.H. Shepard,
Warszawa 1999.

26 Kubus Puchatek zaprasza na ciasteczka wg A.A. Milnea, przepisy przet. A. Semkowicz, il. E.H. Shep-
ard, Warszawa 1999.
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Z postacig najstynniejszego misia $wiata powiazane sa dwie kartonowe ksigzeczki
kulinarne dla najmlodszych wydane przez oficyn¢ Egmont w ramach edukacyjnej serii
»Disney. Kubus i Przyjaciele”. Sa to Praysmaki oraz Smakolyki*’, wprowadzajace jeszcze
nieczytajace dzieci w §wiat najprostszych poje¢ kulinarnych i regut zdrowego odzywiania.
Na przyktad w Przysmakach najmlodsi poznaja wartoéci odzyweze niektorych produkeéw
(np. z6ttego sera), nowe warzywa i rymowane, fatwe do zapamigtania przepisy na pole-
cany sok z marchwi czy zupg dyniows (,,Stoi w kuchni gar olbrzymi, Co jest w garnku?
Zupa z DYNI! Kto ja zaraz zje? Prosiaczek! Ma miseczkg i $liniaczek...”)?. Potrawy te
zdaniem bohateréw bajki smakuja znacznie lepiej niz kaloryczna babeczka z ré6zowym
kremem, co zachgca dziecigeych czytelnikéw do skosztowania dari zdrowych, promo-
wanych przez ich ulubiedcéw. Bez watpienia ksigzeczki facza zabawe jezykowo-literacka
z alfabetyzacja kulinarng dzieci.

Z marka powigzana jest ksiazeczka kulinarna Kubus Puchatek. Zaproszenie na herbat-
k¢? wydana przez Egmont w edukacyjnej serii ,Puchatkowe zabawy”, a takze poradnik
Kubus i przyjaciele. Jak przygotowac przyjecie krok po kroku®®. Zawieraja one inspiracje na
imprezy okolicznosciowe dla przedszkolakéw, pomysly, jak wykona¢ stosowne nakrycie
stolu i ozdoby, tematyczne zabawy i jadlospis na ,misiowe” przyjecie.

Kaczor Donald, Myszka Miki i inne postaci z bajek Disneya zapraszaja do stolu

Rodzimy rynek wydawniczy oferuje wiele ksiazek kucharskich i poradnikéw kulinarnych
powiazanych z bohaterami popularnych kreskéwek i filméw animowanych dla najmtod-
szych, wyprodukowanych w wytwérni Disneya. Indywidualnej ksiazki kucharskiej docze-
kat si¢ Kaczor Donald, powolany do zycia w 1934 roku. Utrzymana w komiksowej sty-
listyce Ksiqzka kucharska Kaczora Donalda®® zostata wydana przez Egmont w 1995 roku.
Zawiera przepisy na potrawy $niadaniowe, obiadowe, desery i stodkosci, takie jak ciasto
czekoladowe, stodkie buteczki, ,,Orzechowe placuszki Hyzia, Dyzia i Zyzia”, popularng
»pizz¢ Kaczora Donalda” z dodatkiem kietbasy i cebuli.

Inna propozycja wydawnictwa jest kartonowa ksiazeczka Do stotu! Zaprasza do stotu
swych prayjaciét Miki**> w opracowaniu Zuzanny Naczynskiej. Mitosnicy Myszki Miki
nie znajda w publikacji gotowych receptur. Sa tu podpowiedzi, jak przygotowaé przy-
jecie z nietypowym menu, gdzie wiodacymi przekaskami sa nalesniki i tort urodzinowy
w ksztalcie najstynniejszej myszy $wiata oraz literowe ,,precle do chrupania”.

Rady dotyczace organizacji dziecigcych uroczystosci i propozycje okolicznosciowych
jadtospiséw zawieraja poradniki Samoloty 2. Jak przygotowad przyjecie krok po kroku®® oraz

27 N. Usenko, Smakotyki, Warszawa 2013; taz, Przysmaki, Warszawa 2013.

28 Taz, Przysmaki..., s. 10-11.

29 Kubus Puchatek. Zaproszenie na herbatke, Warszawa 2010.

30  Kubus i prayjaciele. Jak przygotowac przyjecie krok po kroku. Pomysly na menu, zabawy. Dekoracje,
Warszawa 2014.

31 Ksigzka kucharska Kaczora Donalda, przet. J. Tarsata, Warszawa 1995.

32 Z. Naczytiska, Do stotu! Zaprasza do stotu swych przyjaciét Miki. Moze ty tez zajrzysz? Bedg smako-
tykil, Warszawa 2011.

33 Samoloty 2. Jak przygotowad prayjecie krok po kroku. Pomysly na menu, zabawy. Dekoracje, Warszawa
2014.
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Auta. Jak przygotowac przyjecie krok po kroku*. Kreatywne zeszyty zostaly tym razem
skierowane bezposrednio do chtopcéw w wieku przedszkolnym. Publikacje nawiazuja do
pelnometrazowych filméw animowanych wyprodukowanych przez Pixar we wspétpracy
z firmg The Walt Disney Company. Zawieraja wskazéwki, jak przygotowac ,,samoloto-
we” i ,samochodowe” przyjecie dla przyjaciét (w domu, w wynajgtej sali zabaw lub na
$wiezym powietrzu), inspirujace wzorniki z lista gosci, szablony zaproszen i drobiazgéw
do dekoragji sali oraz stotu, wykroje kostiumu i 0zdéb dla gosci, propozycje podania
jedzenia w wyszukany sposéb. W poradnikach znalazly si¢ przepisy na smaczne tor-
ty urodzinowe (samolotowy lub samochodowy ,Tort Jeep”), dekorowane kolorowymi
posypkami, czekoladowymi drazami, kawatkami owocéw i receptury na wiele innych
przysmakéw dla , prawdziwych rajdowcéw” (Auza) lub ,prawdziwych pilotow” (Samo-
loty 2), jak salatka z turiczykiem i ogérkiem ,Leniwe krokodyle” czy stodkie ,Kuleczki
owsiane”. Potwierdzeniem sukcesu urodzinowych propozycji kulinarnych Zielonej Sowy
jest liczba dotyczacych ich wiadomosci zamieszczonych na stronach WWW w popular-
nej wyszukiwarce internetowej Google, liczona w setkach tysigcy (np. inspirander.pl/
przyjecie/ przyjecie-auta).

Gigantyczna firma znanego globalnie twércy rozrywkowych parkéw tematycznych
zarzadza cala gama produktéw, kedre wspétdziatajac ze soba, ,wzajemnie si¢ sprzedaja,
w ramach $cidle zintegrowanego systemu™”. Zatozycielowi Disneylandu chodzito o wy-
kreowanie ,maszyny do sprzedawania’, ktéra zapewni dystrybucje firmowych artykutéw
na globalnym rynku. Taki spéjny system sprzedazy, w ktérym jeden towar generuje sprze-
daz kolejnych (zgodnie z zasada everyting sells everyting else, czyli ,kazdy towar promuje
kazdy inny” lub ,wszystkie produkty promujg si¢ nawzajem”), to modelowy przykiad
mechanizmu marketingowego, ktérego celem jest multiplikacja sprzedazy i w efekcie
konsumpgji*.

Przyktadem realizacji tej strategii jest album kulinarny z naklejkami Gotuj z nami!
Magiczna ksigga zdrowych przepiséw udostgpniony w Polsce w 2015 roku przez sie¢ su-
permarketéw Carrefour w ramach akgji promocyjnej ,Rodzinne gotowanie z bohaterami
Disneya”. Jak zaznacza wydawca, publikacja ma stuzy¢ ,wspélnemu odkrywaniu §wiata
kulinariéw” przez dzieci, ich rodzicow/opiekunéw i bajkowych ulubieficow. W ksiazce
znalazly si¢ kucharskie propozycje inspirowane postaciami z filmowych animagji, takich
jak Miki & Minnie, Ratatuj, Kubus Puchatek, Wrézki, Kopciuszek, Auta, Samoloty, Potwory
i Spotka, Iniemamocni, 1oy Story, Kraina Lodu, Gdzie jest Nemo i Krol Lew.

Ksiazka zawiera kilkadziesiat przepiséw utozonych jako: Sniadania, Przystawki, Danie
glowne, Deser, Napdj. Zgromadzono w niej receptury standardowe na dania czgsto poja-
wiajace si¢ w dziecigcych ksigzkach o gotowaniu, jak pizza, paréwki, tosty czy grzanki, ale
takze kilka propozycji dan wykwintnych, typu Kraina Lodu serwuje ,Bordowe monety”,
czyli buraczki pieczone w plasterkach podawane z wytrawnym sosem vinegrette. Podaje
wiele bajkowych ,sposobéw” na przyrzadzenie i serwowanie dania zdrowego dla tzw.
niejadkéw. Juz sama nazwa potrawy ma zachecad dzieci i rodzicéw/opickunéw do jej przy-
gotowania. ,Lwi przysmak”, ,Pajecza zupa”, ,,Chrupiace $migta”, ,,Przysmak rajdowca”,

34 Auta. Jak przygotowad przyjecie krok po kroku. Pomysty na menu, zabawy. Dekoracje, Warszawa 2014.

35  G. Ritzer, Magiczny swiat konsumpcji, przet. L. Stawowy, Warszawa 2004, s. 20

36 B. Capodagli, L. Jackson, Metoda Disneya. Jak skutecznie wykorzystac tajemnice zarzqdzania Di-
sneya w twojej ﬁrmie, Warszawa 2002.
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»Buzki petne warzyw”, ,,Odlotowe tortille” — to tylko niektére z przekasek proponowa-
nych w albumie. Projekt wydawniczy stanowi potwierdzenie, ze postaci z popularnych
kreskéwek doskonale sprawdzaja si¢ w marketingu ,jedzeniowym”. Jest swego rodzaju
wehikutem reklamowym — okazja do product placement. Niemato miejsca zajmuja tu
reklamy konkretnych artykutéw spozywczych, pokazywane na ilustracjach w oryginal-
nych opakowaniach, oraz zabawek z widocznym logo producenta, czgsto z zachg¢cajacym
zdaniem podkreslajacym zalety konkretnego produktu.

Patelnie, rondle, chochle i ksi¢zniczki Disneya

Gotuj razem z Ting! Przepisy dla dzieci®’ to ksiazka kucharska inspirowana disnejowskim
filmem animowanym Ksigzniczka i zZaba (2009) opartym na motywach ksiazki Elizabeth
Dawson Baker pod takim samym tytulem, dla ktérej z kolei inspiracja byta basa braci
Grimm Zabi krél. Zebrano w niej przepisy na dania, ktére protagonistka bajki — ksiez-
niczka Tina — jadala w swoim rodzinnym domu i podawata w stworzonej przez siebie
restauracji. Receptury podzielono na pig¢ kategorii: pozywne $niadania, pyszne przekaski,
obfite obiady, pieczywo, dodatki i napoje oraz deserowe delicje.

Wsrdd 24 przepiséw znalazly si¢ stynne , kwadratowe paczki Tiny”, ,,babka Charlotte”
(z warstwa cynamonowej kruszonki), ,kanapka Tatucha”, ,satatka owocowa doktora Fa-
ciliera”, ,jazzowa jambalaya”, czerwona fasola z ryzem, chlebek kukurydziany, ,koktajl
z bagien”, mrozona herbata, ,Jodowy deser Raya”, pudding chlebowy z ananasem i owoce
z pieca. Cz¢s¢ potraw jest prosta w przygotowaniu i nie wymaga stosowania wymyslnych
sktadnikéw, jak chociazby grzanki z bananami czy frytki z piekarnika. W przypadku
innych konieczna jest pomoc dorostych albo zdobycie rzadkich produktéw (np. do fa-
solki Naveena potrzebne sa kasztany wodne, a do lemoniady Juju bezalkoholowe piwo
imbirowe).

Pojedyncze przepisy zajmuja dwie strony i skladajg si¢ z krétkich wprowadzen
zawierajacych informacje o historii daf, pochodzeniu oryginalnych nazw potraw, ich
walorach wizualnych lub smakowych oraz zwiazku z konkretnymi postaciami bajko-
wymi. Wyjatkowo pojawiajg si¢ porady dotyczace skladnikéw zastgpczych, dekoracji
potraw czy praktycznego wykorzystania resztek. Dodatkowo przepisy zostaty opatrzo-
ne oceng stopnia trudnosci: od jeden do pigciu, wyrazona w ,skali zab”. Kazdemu
przepisowi towarzyszy calostronicowa fotografia gotowej potrawy. W edukacyjnym
wstepie zawarto uwagi i rady dotyczace migdzy innymi pojemnosci stosowanych
naczyn, zachowania czystosci w kuchni, zasad bezpieczeistwa w obchodzeniu si¢
z ostrymi przedmiotami kuchennymi, piekarnikiem i goracymi naczyniami, stoso-
wania tajemniczego ,skladnika mitosci”, zdaniem Tiny niezb¢dnego, aby danie bylo
udane i smaczne.

Od czasu wydania ksiazki kucharskiej ksigzniczki Tiny pojawito si¢ wiele innych
poradnikéw kulinarnych, ktére wiaza si¢ z bohaterkami bajek Disneya. W 2014 roku
ukazaly si¢ kreatywne zeszyty: Ksigzniczki. Jak przygotowac przyjecie krok po kroku®®

37  Gotuj razem z Ting: przepisy dla dzieci, thum. i adaptacja przepiséw Z. Naczyriska, Warszawa 2011.
38  Ksigzniczki. Jak prazygotowad prayjecie krok po kroku. Pomysly na menu, zabawy. Dekoracje, Warszawa
2014.
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oraz Wrdzki. Jak przygotowac przyjecie krok po kroku®. Obok rad, jak zaplanowa¢
przyjecie urodzinowe, w co si¢ na nie ubraé, w jaki sposéb udekorowaé stét i w co
si¢ bawi¢ z gos¢mi, zawierajg one projekt uroczystego menu, ktérego motyw prze-
wodni zwigzany jest z Kopciuszkiem, Bella, a w drugim przypadku Dzwoneczkiem
i jej przyjaciétmi.

Dzigki fankom temat gotujacych ksigzniczek podlega swoistej ,wedréwce powtdrzen”
w mediach. Ilustracjg jest tu blog gruszkazfartuszka.pl, na ktérym autorka zamiescita
efekty wlasnego projektu kulinarno-fotograficznego ,,Bajeczne desery inspirowane ksi¢z-
niczkami Disneya”. To niekonwencjonalne przedsigwzigcie artystyczne obejmuje 12 foto-
grafii kulinarnych oraz dedykowane im receptury. Bohaterkami wystylizowanych zdjeé sa
potrawy i ksiezniczki: Krélewna Sniezka (Jabtko w karmelu), Kopciuszek (Dyniowe cake
pops), Spiaca Krdlewna (Malinowa pianka na biszkopcie przekladanym dzemem), Arielka
(Makaroniki z kokosowym kremem), Bella (Gruszki Pigknej Heleny, czyli gotowane gruszki
w czekoladzie), Jasmine (Mus sultariski z rumem i rodzynkami), Pocahontas (Orzechowy
biszkopt z kremem czekoladowo-pekanowym), Mulan (Ciasteczka z wrézbg z polewq z bia-
lej czekolady i herbaty mocha); Tina (Lody na patyku z awokado i bananami); Roszpunka
(Miodowe lody z lawendg), Merida (Jabtkowo-owsiane copcake’s z kremem kajmakowym)
i Elsa (Galaretka przektadana musem migdatowym).

Mam natchnienie na jedzenie! — czyli gotowanie z Garfiledem i Gusteau

Ksiazki kucharskiej doczekat si¢ rudy kocur o imieniu Garfield, znany za sprawa po-
pularnego komiksu, serialu telewizyjnego i pelnometrazowej animagcji. Ilustrowany
poradnik Mam natchnienie na jedzenie!*® ukazal si¢ w Polsce 2005 roku. Publikacji
towarzyszyl $wiatowy rozgtos, jakim cieszyt si¢ film o przygodach ekscentrycznego
kota. Egmont wydat Ksigzke kucharskq Garfielda = okazji jubileuszu obecnosci marki
»Garfield” na globalnym rynku (kocura stworzyt u schytku lat 70. XX wieku amery-
kanski rysownik Jim Davis). W publikacji znalazly si¢ rozdzialy o jedzeniu dla calej
rodziny, potrawach na przyjecia okolicznosciowe, makaronach (wszak daniem szcze-
gblnie drogim dla Garfielda jest lasagne), przekaskach z grilla, a ponadto przepisy dla
dzieci oraz desery.

Z kolei szczurza rodzina zamieszkujaca paryska restauracj¢ Gusteau, znana za sprawa
filmu Ratatuj zrealizowanego w wytworni Disney-Pixar, przejmuje noze i patelnie w pu-
blikacji Ratatuj. Tak wielu kucharzy*'. Ta wierszowana ksigzka Margaret McNamary
jest familijnym poradnikiem kucharskim, w ktérym poruszone zostaty wazne kwestie
na temat gotowania. Jest tu mowa o obowiazku zachowania czystosci przez kucha-
rza, wstgpnych przygotowaniach kuchni, rozmaitych technikach kulinarnych, takich
jak smazenie sauté czy flambirowanie, oryginalnych przyprawach (szafran, sos aioli)
i potrawach (ragout, profiteroles, francuski suflet i tytutowe rartatouille). Do ksiazki
dofaczono ministowniczek objasniajacy znaczenie 12 najtrudniejszych terminéw ku-
linarnych i francuskich wyrazeri. Ksigzka zostata wydana w edycji kolekcjonerskiej:

39 Widzki. Jak przygotowad przyjecie krok po kroku. Pomysly na menu, zabawy. Dekoracje, Warszawa 2014.

40 J. Davis, Mam natchnienie na jedzenie. Ksiqika kucharska Garfielda, przepisy B. Albright, przel.
A. Niedzwiecka, Warszawa 2005.

41 M. McNamara, Ratatuj. Tak wielu kucharzy, il. N. Wragg, Warszawa 2007.
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w duzym formacie, twardej oprawie, na kredowym papierze. Jej wnetrze zdobia nie
tylko fotografie potraw, ale takze catostronicowe ilustracje Nate’a Wragga, nawiazujace
do kadréw z disnejowskiej animacji.

Z filmem o kuchennych przygodach szczurka Remy’ego wiaze si¢ wypetniona
barwnymi fotografiami gotowych potraw publikacja Goruj razem z Gustean. Ksigzka
kucharska dla dzieci**. Wstep i cz¢$¢ przepiséw opracowat Thomas Keller, szef kuch-
ni i whasciciel stawnych restauracji French Laundry, Bouchon i Per Se, zdobywca
wielu prestizowych nagréd Fundacji Jamesa Bearda. Restaurator wystepuje tu w roli
niekwestionowanego autorytetu/eksperta, swoim nazwiskiem i twarza ma gwaran-
towaé nabywcom ksiazki (w przypadku ksiazki dla dzieci jest to dorosty) jej wysoka
jakos¢ i warto$¢. Jednoczesnie staje si¢ instrumentem tzw. celebrity marketingu. Osoba
stawna przyciaga uwage, zwigksza ogladalnos¢, | klikalno$¢”, stuchalnos¢ itd. Stad
rosnaca rola celebrytéw w przemysle medialnym, ktéry korzysta z ekonomiczne;j
»premii stawy”.

Gotowanie z Pszczétka Maja i Martynka

Ksiazka Gotujemy! Pszczdtha Maja® zostala opracowana na podstawie opowiadari nie-
mieckiego pisarza Waldemara Bonselsa Pszczdtka Maja i jej przygody wydanych po raz
pierwszy w 1912 roku, ktére staly si¢ kanwa serialu animowanego dla dzieci. Publikacja
zawiera praktyczne porady dla matych kucharzy oraz ,funkcjonalnie” podzielone prze-
pisy: zdrowe $niadanie, pyszne potrawy, dania gtéwne, stodkosci, napoje i potrawy na
dziecigce przyjecia. Wsréd proponowanych receptur znalezé mozna przepisy na potrawy
wegetariafiskie, na przyktad ,butke z bananem” (whasciwie bananowe rogaliki), bananowy
chleb, kanapki z kiwi , regaty z paluszkéw rybnych”, oraz dania mniej dietetyczne, takie
jak czekoladowa pizza, makarony, ,serdelkowa dzdzownica’, , ptonace wigwamy”, omlet
serowy czy ,,$winki w ogrédku owocowym”. Prostota zebranych receptur sprawia, ze dzieci
mogg je przyrzadzi¢ samodzielnie lub w asyscie dorostych. Przepisy objasniono ,krok
po kroku” i opatrzono barwnymi fotografiami wizualizujacymi juz ukoniczona potrawe
i sposéb jej serwowania. Kolorowe oznaczenia z garnkami podpowiadaja matym kuchmi-
strzom, jakich umieje¢tnosci wymaga kazda z potraw, a dotaczona lista sktadnikéw utatwia
przygotowania do gotowania. Ksiazka zawiera tez edukacyjne rozdziaty: Nakrywanie do
stotu, Trzy garnki, Rady Pszczotki Mai i Kuchenne ABC.

Dziecigeg przewodniczka po kulinarnym $wiecie jest Martynka — bohaterka bestselle-
rowej serii stworzonej przez belgijskich autoréw Gilberta Delahaye’a i Huberta Colsona.
Kuchnia Martynki. Najlepsze przepisy™ to zbidr 24 przepiséw na stodkosci, kedre dzieci
moga przygotowaé same lub z dorostymi. Pretekstem do familijnej zabawy w kuchni
moga by¢ $wicta i inne wazne uroczystosci w roku. Oprécz receptur na §wiateczne sma-
kotyki, jak ,jesienny jabtecznik cioci Lusi”, ,noworoczne ciasto czekoladowe”, , ciasteczka
urodzinowe”, ,,migdatowe babeczki” czy , wy$mienite lody waniliowe”, w ksiazce znalazty

42 Gotuj razem z Gustean. Ksigzka kucharska dla dzieci, przel. Z. Naczyniska, wstep i jeden z przepiséw
T. Kelner, Warszawa 2008.

43 Gotujemy! Pszczdtha Maja, ttum. M. Szpak, Ozaréw Mazowiecki 2008.

44 H. Colson, Kuchnia Martynki. Najlepsze przepisy zilustrowane krok po kroku, il. N. Chatlet, przel.
E. Lukaszczyk, Poznan 2009.
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si¢: przelicznik miar, stowniczek kulinarny, wierszyki i ciekawostki kulinarne (np. rodzaje
cukru), miejsce na wasne zapiski. Przepisom towarzysza informacje o koniecznych przy-
borach kuchennych i sktadnikach niezb¢dnych do przygotowania ciasta.

Do aktywnosci kulinarnej zachgcajg najmlodszych réwniez wydane w serii o Martynce
ksigzeczki literackie Martynka w kuchni* i Martynka i 40 kuchcikéw*®. Pierwsza zawiera
uwagi o miarach i wagach oraz zachowaniu porzadku w kuchni, nierzadko podane w spo-
s6b humorystyczny (np. ,Szklanka, tyzeczka, tyzka i waga, kazdej kucharce w kuchni
pomaga” czy ,Jedli bedzie batagan, to moze si¢ zdarzy¢, ze sél wyladuje w kompocie,
a czekolada w zupie...”). Znalazly si¢ w niej takze przepisy na ,chlebojaje”, czyli tosty
w jajku podawane na goraco, wlasnorecznie krgcony majonez, mus czekoladowy, ,jabtko
z dziurka”, ,delicje Alicji”, czyli konfitury z truskawek, ,,nalesniki Babci Ludwiki” sma-
rowane konfiturami, ,ztozone w tréjkat lub zwini¢te w rulonik”. W ksiazce Martynka
i 40 kuchcikéw najmiodsi czytelnicy maja okazj¢ odby¢ ,kurs gotowania” z ulubiong
bohaterka. Dowiedzg si¢, ze ,Dobry kucharz zawsze wybiera swieze produkty”, nalezy
sprawdza¢ termin waznosci podany na opakowaniu, jak rozréznia¢ smaki przekasek (stod-
ki, gorzki, kwasny, stony), jak rozpozna¢ zapachy ziét i przypraw (majeranku, cynamonu,
gozdzikéw, miety, bazylii, wanilii) i jakie majg one zastosowanie w gotowaniu. Poznaja
nieskomplikowane przepisy na zupg jarzynowa, chleb, torciki czekoladowe, krem z bitej
$mietanki i stodkie ,rogaliki serdeczniki”.

Smaczne przekaski Mikolajka

Marka rozpoznawalna na globalnym rynku mediéw dla dzieci jest Mikotajek, kté-
rego postaé stworzyli francuski humorysta René Goscinny i rysownik Jean-Jacques
Sempé. Niesforny protagonista cyklu ksiazeczek, serialu i kilku filméw doczekat sig
jak dotad dwéch poradnikéw kulinarnych. Sa to Przepisy Mikotajka*” oraz Mikotajek.
Stodkie przekqski*®, ktére w Polsce wydata oficyna Znak. Ksigzka opracowana przez
Christine de Beaupuré i Béatrice Valentin jest zbiorem so — jak zaznaczono w podty-
tule — ,wyjatkowych receptur” na dania spozywane przez bohateréw wystepujacych
w opowiesciach o Mikotajku. Zostali oni przedstawieni na rozktadéwece ksiazki, gdzie
umieszczono wizerunki postaci wraz z imionami. Przepisy zostaly podzielone na pigé
proporcjonalnych rozdziatéw: Pyszne przekqski, Niesamowicie smaczne dania, Fanta-
styczne desery, Smieszne pomysty na piknik oraz Niesamowite smakotyki. Kazdy z nich
zawiera po dziesi¢¢ receptur o wdzigcznych, nierzadko tajemniczych nazwach, jak ,.cia-
sto z ciggutkami”, ,ryba w papilotach”, ,szalone szasztyki”, ,trzypictrowa kanapka”,
ykurczak w skorupce” czy ,zupa z cukinii z Kréwka Smieszka” i réwnie komicznych
opisach. Niektére z oméwieri zachgcaja dzieci do prébowania nowych smakéw (np. sera
z farszu do pierogéw). Inne prezentuja nowe techniki kulinarne, zastosowanie rzad-
kich sktadnikéw czy nietypowych akcesoriéw kuchennych (np. ,ryba w papilotach” to
ryba pieczona w papierowym ,papilocie”). Przepisy uzupetniajg takie informacje jak

45  G. Delahaye, M. Matrlier, Martynka w kuchni, oprac. W. Chotomska, Poznan 2013.

46 Tychze, Martynka i 40 kuchcikéw, oprac. W. Chotomska, Poznari 2013.

47 Przepisy Mikolajka: 50 wyjatkowych przepiséw, przet. M. Talar, M. Grzegorzewska, Krakéw 2011.

48  A. Ducasse, Mikolajek i stodkie przckqski: przepisy dla matych i duzych tasuchéw, przet. B. Grzego-
rzewska, M. Talar, Krakéw 2016.
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lista potrzebnych sktadnikéw i sprzetu kuchennego, liczba porcji, opis przygotowania,
cenne uwagi i porady. Wydawca przewidzial tez miejsce na przypiski do przepisu, czyli
dziecigce zapiski. Ilustracje potraw zastapiono rysunkami i humorystycznymi cytatami
z ksiazek o przygodach Mikotajka i jego przyjaciét. Receptury wymagajace wsparcia
dorostych zostaly adekwatnie oznaczone. Na koricu kazdego rozdziatu pozostawiono
wolng kartke przeznaczong na wpisanie wlasnej receptury.

Mikotajek i stodkie przekgski to ksiazka opracowana przez francuskiego kucharza Ala-
ina Ducasse’a, zdobywcy gwiazdek Michelina. Jako autor ksiazki kucharskiej dla dzieci
wystepuje w roli kulinarnego eksperta, ktéry swoim nazwiskiem i biografia gwarantuje
jako$¢ merytoryczng i artystyczna publikacji. Ksigzka obejmuje 30 przepiséw na ciasta
i stodkosci ,,dla matych i duzych fasuchéw”, ktére zostaly podzielone na siedem czesci:
Smakowite sniadania, Na przerwg w szkole, Wszystkiego najlepszego!, Podwieczorek z kum-
plami, Swz'qteczne przepisy, Stodkosci dla grzecznych dzieci, Niedzielne ciasta. Na poczatku
tomu zamieszczono uwagi dla rodzicéw, ktérzy maja by¢ przewodnikami dzieci w §wiecie
kulinariéw, rady dla ,matego szefa kuchni” na temat zasad bezpieczefistwa przy goto-
waniu oraz opis ,szuflady z narzedziami wielkich cukiernikéw”. Do ksiazki dotaczono
alfabetyczny Indeks produktow przydatnych przy pieczeniu

Nastolatki gotuja z Violetta

W 2014 roku wydawnictwo Zielona Sowa opublikowato trzy poradniki kucharskie adre-
sowane do nastoletnich fanéw argentynskiego serialu Violetta, stworzonego przez Pol-ka
Producciones we wspdtpracy z oddzialami Disney Channel, ktérego $wiatowa premie-
ra odbyta si¢ w 2012 roku. Sa to: Violetra. Ksigzka kucharska, Violetta. Jak przygotowac
udane przyjecie oraz Violetta. Pomysly na udane przyjecia®®. Edycja ksiazek powiazanych
z nastolatka obdarzong niezwyktym talentem do $piewania taczy si¢ z emisja wloskiego
miniserialu Blog kulinarny Angie (2014), gdzie w rolg gospodyni wecielity si¢ Clara Alonso
jako ciocia ,,Angie” oraz Mirta Wons jako wspierajaca ja w gotowaniu ,,Olga”.

Poradniki kucharskie Violetty oferujg sprawdzone w telewizyjnym show przepisy. Za
ich posrednictwem mito$niczki serialu moga dowiedzie¢ sig, jak przygotowac przyjecie-
-niespodzianke, ,pidzama party”, wieczér filmowy, walentynki, ,, piknikowe szalefistwo”,
garden party, fiestg, a nawet jak trafi¢ ,przez zotadek do serca” ukochanego chtopaka.
Opisom okolicznosciowych imprez towarzysza instrukgje, jak udekorowac stét i pomiesz-
czenie stosownie do okazji, jak wykona¢ zaproszenia dla gosci, a takze propozycje tema-
tycznego menu wraz z przepisami. I tak — na filmowe spotkanie z przyjaciétmi polecane sa
wserowe serca’, ,serduszka z jajek”, ,lukrowe ciasteczka”, , przekaski-nutki” i ,pomidorowe
tulipany”; z kolei na plenerowy piknik: meksykanskie fajizas, guacamole, satatka caprese
i ,kuleczki serowe”. ,Jedzeniowy zawrét glowy” stat si¢ tematem zeszytu Jak praygotowaé
prayjecie krok po kroku. Zaprezentowano tu tematyczne menu, mi¢dzy innymi whoskie
i owocowe. W ramach drugiego znalazly: satatka owocowa podana w wydrazonej potéwce
arbuza, tort owocowy, fioletowe galaretki z czarnymi porzeczkami, czekoladowe fondue
z owocami na patyczkach, koktajle owocowe, farficuchy z winogron i inne.

49 A. de Tommasi i in., Violetta. Ksigzka kucharska, Warszawa 2014; Violetta. Jak prazygotowac udane
prayjecie krok po kroku, Warszawa 2014; Violetta. Pomysty na udane przyjecia, Warszawa 2014.
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Do wspéttworzenia ksigzek zostaty zaproszone fanki Violetty: na blogu violetta-marti-
nastoesselpl.blogspot.co.uk ogloszono konkurs na najlepszy i najciekawszy przepis inspi-
rowany serialem. Wyréznione projekty zostaly wydrukowane w ksiazce Jak praygotowac
udane przyjecie. Aktywna postawa fandw, zajmujacych si¢ intensywnie tworzeniem prze-
réznych tekstéw i dyskutowaniem, stanowi reakcje na pojawienie si¢ na rynku oryginal-
nego produktu, a jednoczesnie przejaw praktyki kulturowej polegajacej na ,zagarnianiu”
i swoistej celebracji wytworéw popkultury™.

Kulinarne gadzety, interaktywno$é, wizualno$é... — rynkowy fenomen

ksiazek kucharskich dla dzieci

Progresji ksiazek kucharskich dla dzieci towarzyszy rozwdj przemystu zabawkarskiego.
Na globalnym rynku dzialajg wyspecjalizowane firmy produkujace kuchenne bibeloty
przeznaczone do zabawy. Wsréd nich mozna znalez¢é migdzy innymi kuchenne chodzi-
ki z miniaturami sprz¢tu kuchennego, kuchenki-zabawki do gotowania i cale ,kaciki
kuchenne” marki French Cocotte czy Smoby, mate elementy nakrycia i dekoracji stotu,
drewniane lub gumowe warzywa i owoce przeznaczone do nauki krojenia czy imitacje
konkretnych produktéw spozywezych (np. szmaciane lody, drewniane kanapki, gumowa
pizza niemieckiej firmy Erzi), rozmaite akcesoria do pieczenia i gotowania. Alan Bryman
uznaje sprzedaz gadzetéw za jeden z podstawowych wyznacznikéw ,disneizacji kultu-
ry”?!. Wytwarzane niejako ,niezaleznie i obok” produktéw medialnych drobiazgi tworza
wszechobecne otoczenie kulturowe najmtodszych konsumentéw. Powoduja, ze produkty
przekraczaja granice kultury symbolicznej, stajac si¢ no$nikami wartosci specyficznych
dla kultury materialnej.

Swéj rynkowy sukees ksiazki kucharskie dla dzieci niewatpliwie zawdzigczaja realiza-
qji funkeji ludycznej, ktérej fundament stanowi motywacja zabawowa. U jej zrédet lezy
przyjemnos¢ potaczona z wypetnieniem wolnego czasu i odpoczynkiem. ,,Zabawowo$¢”
— immanentny sktadnik wszelkich tekstéw adresowanych do mtodych konsumentéw
zaspokaja naturalng u dziecka potrzebg zabawy, ktéra jest nie tylko funkeja kulturows,
ale i biologiczna. W przypadku ksiazki kucharskiej dla najmlodszych zwiazek ten jest
o tyle wyrazny, ze ma swe umocowanie proweniencyjne. Wszak ten nurt piSmiennictwa
dla dzieci wywodzi si¢ wprost z tradycji zabawy w kuchnig i gotowanie. Najwcze$niejsze
egzemplarze ksigzek kucharskich, intencjonalnie skierowanych do ,matych kucharzy”,
wydawane byly jako swoiste dodatki do miniaturowych kuchenek do gotowania dla lalek,
ktére rozpowszechnily si¢ w Europie i USA od potowy XIX wieku®?.

Omawiana kategoria ksiazek funkcjonuje na rynku jako produkt rodzinny, majacy wa-
lory silnie integrujace domownikéw; angazuje ,,do zabawy w gotowanie” najmtodszych,
starsze rodzenistwo i dorostych opiekunéw. Pelni przez to role wi¢ziotwércza: spoiwa,

50 J. Storey, Kultura fanéw, [w:] tegoz, Studia kulturowe i badania kultury popularnej. Teorie i merody,
przet. J. Baraniski, Krakéw 2003, s. 116.

51 A. Bryman, 7he Disneization of socjety. The editorial board of the sociological review, New York 1999,
s. 57

52 A. Has-Tokarz, Od zabawy w gotowanie do ksigzeczek ,dla malych kucharzy” — o proweniencji
pierwszych ksigzek kucharskich dla dzieci (prolegomena), [w:] O literaturze i kulturze (nie tylko) popularnej,
red. A. Gemra, A. Mazurkiewicz, £.6dz 2017, s. 181-195.
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poprzez ktdre nawiazywane sa lub wzmacniane relacje miedzy cztonkami familii. Sen-
sowniejsze i przynoszace wigkszy pozytek jest korzystanie z takiej ksiazki w zespole przy-
najmniej dwdch oséb, z ktdrych jedna zna ,kod kulinarny”, a druga tego kodu dopiero
si¢ uczy. Ich wlasciwym i wazniejszym adresatem jest jednak uczacy si¢ i z mysla o nim
oraz rozwoju jego kompetengji kulinarnych ksiazki te powstaja.

Eliza T. Dresang, piszac w eseju Radical change o cechach nowoczesnych, tj. odpowia-
dajacych gustom i potrzebom cztonkéw generacji net, edycji ksigzek, wskazata migdzy
innymi interaktywnos¢ (mozliwos¢ czynnego odbioru potaczona z kreatywnoscia); inter-
medialno$¢ (wlaczenie w mozaike medialna, z ktdrej korzysta mtodziez — filmy, nagrania
muzyczne, zasoby internetu); nielinearno$¢ (cecha charakterystyczna dla hipertekstowej
natury stron WWW); wysokg atrakcyjnos¢ wizualng (odpowiadanie na zwigkszone wy-
magania wyksztalcone przez media elektroniczne)?.

Ksiazki z omawianej kategorii niewatpliwie spetniaja powyzsze wlasnosci. Ich in-
teraktywno$¢ realizuje si¢ de facto na dwéch poziomach: ,zewnatrztekstowym”, ktéry
manifestuje si¢ poprzez rozmaite aktywnosci kulinarne, takie jak akcesoria dodawane do
ksigzek, ktére sa narzgdziem budowania dodatkowego zaangazowania w tekst, oraz ,,we-
wnatrztekstowym”. Zawieraja one wiele aktywnosci, typu rady, gry, tamigtéwki, naklejki,
szablony, wzory zaproszen i certyfikatéw/dyploméw ,,malych szeféw kuchni”. Interak-
tywno$¢ ksigzek kucharskich dla dzieci projektuje reakcje i decyzje mtodego odbiorcy
dotyczace przetwarzania czy projektowania nowych pomystéw kulinarnych, przyczyniajac
si¢ tym samym do rozwoju jego kreatywnosci w zakresie gotowania. W wielu publikacjach
zaprojektowano miejsca na rysunki i zapiski wtasnych przepiséw czy menu. Sg to przejawy
interaktywnosci rozumianej jako idea akgji i kontrakeji: uczestnicy aktu komunikacji
wplywaja na siebie wzajemnie, co doprowadza do zmiany struktury tekstu®. Czytelnicy
maja tez mozliwo$¢ personalizowania egzemplarzy: wydawcy przewidzieli specjalne miej-
sce na wpisanie imienia i nazwiska wiasciciela. Dzigki tym rozwiazaniom staja si¢ one
osobistymi ,,przepi$nikami”. Niewatpliwie jest to taktyka marketingowa odwolujaca si¢
z jednej strony do dziecigcej pasji kolekcjonowania, z drugiej — do strategii, zwanej efek-
tem lustra, ktéra opiera si¢ na nasladownictwie rél dorostych (np. umiejscowienie dzieci
w samym $rodku marzenia o byciu dobra mama/zona/gospodynia czy popularna gwiazda
telewizyjna)®>. Wzmacnia to rynkowe zainteresowanie tego rodzaju publikacjami.

Wspélczesne ksiazki kucharskie dla dzieci maja w duzym stopniu charakter wizual-
ny, bardziej przeznaczone sa ,do ogladania”. Zwracaja uwagg rozmaito$cia stosowanych
rozwigzan graficznych o charakterze dekoracyjnym, barwnych fotografii. Stajg si¢ przez
to bardziej obrazowe niz wczesniej wydawane edycje. Przestaja by¢ wylacznie zrédlem
informadji przydatnych w kuchni — sa kupowane takze w celu zaznajomienia si¢ z prze-
pisami na potrawy, ktérych uzytkownicy nie maja zamiaru przygotowywac. ,,Obrazo-
wo$¢” wspdtczesnych ksiazek kucharskich dla dzieci ma zwiazek z nowymi technologia-
mi graficznymi, ktére gwarantujaca wysoka jakos¢ warsztatu ilustratorskiego, ale przede
wszystkim z ksztattowaniem si¢ pod wplywem przekazu audiowizualnego nowego kodu
kulturowego, ktérego wyznacznikiem stat si¢ obraz uzalezniajacy najmlodszego odbiorce

53 E.T. Dresang, Radical change. Book for youth in a digital age, New York 1999.
54 M. Hopfinger, Kultura audiowizualna u progu XXI wieku, Warszawa 1997, s. 27.
55 M. Lindstrom, Dziecko reklamy, przet. A.M. Kawalec, Warszawa 2005, s. 64—68.
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od bodZcéw wizualnych. Dalekie od swej pierwotnej funkeji uzytkowej sa zwlaszcza
albumowe wydania ksiazek kucharskich dla dzieci tzw. estetycznie picknych, petniacych
bardzo czgsto role ksiazek-prezentéw™, ktore czgéciej nizli w kuchni znajduja miejsce
w salonie. Jako przyklad mogg postuzyé: Maty Ksigze. Moje domowe ciasteczka® (limi-
towana edycja w metalowej puszce z foremkami do wypiekéw) czy Gratka dla matego
niejadka®, ktéra podczas czwartej edycji prestizowego Konkursu CJ Picture Book Awards
w Korei wybrano do Katalogu 100 najpickniejszych ksigzek swiata.

Ksiazki kucharskie dla dzieci moga petni¢ funkcje bardziej ztozone niz tylko uzytkowe.
Z pewnoscia stanowig swoiste odbicie przemian zycia spolecznego i jednoczesnie — dzigki
obecnym w nim mechanizmom oddziatywania perswazyjnego — aktywnie wplywaja na
ksztattowanie si¢ jego waznych przejawéw. Do zycia zbiorowego spoteczeristwa i prywat-
nego zycia jednostek przenikaja z tych publikacji wzory konsumpcyjne ksztattujace mody
zwigzane z nowoczesng sztuka kulinarna.

Obieg ksiazek kucharskich dla dzieci dokonuje si¢ w srodowisku kultury konsump-
cyjnej w wysokim stopniu mediatyzowanej. W kregu kultury konsumpcyjnej znajduja
si¢ ponadto réznorodne przekazy medialne, z ktdrymi ksiazki te wchodza w mniej czy
bardziej zlozone relacje, tworzac siatki wielowymiarowych powiazan. Rozszerzanie sig
zjawiska na media spolecznosciowe pozwala na wysuniecie tezy o wyodrebniajacym si¢
z calodci kultury wspélnym segmencie, wspdéttworzonym przez zréznicowane materiato-
wo teksty kulinarne dla dzieci i mtodziezy, ich autoréw, wydawcéw/producentéw oraz
coraz liczniejsze grono mlodych odbiorcéw. Segment ten bez watpienia zastuguje na
poglebione badania.

Abstrakt

Po 1989 roku na rodzimym rynku wydawniczym dostrzegalne staty si¢ zmiany ilosciowe i jako-
$ciowe odnoszace si¢ do ksiazek kucharskich adresowanych do dzieci i mtodziezy. Wielokrotnie
— w stosunku do okresu PRL — wzrosta oferta tytutowa w tym segmencie, co stato si¢ mozliwe
w warunkach wolnorynkowej polityki wydawniczej. Ewoluowaly ich nowe warianty tematyczne,
style edytorskie, a sama ksigzka kucharska nie pozostata oboje¢tna wobec nowych form zapisu
i srodkéw masowego przekazu. Fakty te stanowia z jednej strony refleks globalnej mody oraz idei
charakterystycznych dla kultury konsumpcyjnej, z drugiej za$ $wiadectwo emancypacji kulinarnej
mlodego konsumenta, dokonujacej si¢ pod wptywem medialnego ,,powrotu do kuchni”.

Wsréd wspotezesnych ksiazek kucharskich dla dzieci mozna wyrézni¢ kilka kategorii: promu-
jace zdrowe zywienie i ekologiczny styl zycia, upowszechniajace wiedz¢ o kuchniach narodowych
i regionalnych, powiazane z utworami z kanonu lektur szkolnych itd. Znaczacy nurt tworza
poradniki kulinarne zwiazane z systemami rozrywki dla dzieci. Sa to ksiazki kucharskie nawiazu-
jace do popularnych bohateréw dziecigcych, postaci kultowych, wytworéw globalnej popkultury,
reprezentacyjnych marek rynku dla dzieci i miodziezy, do kedrych takze dorosli odbiorcy wracaja
z nostalgia. Za kazda z tych postaci stoi konkretny charakter, petna przygdd fabuta, plastycz-
ny jezyk, a przede wszystkim wizualizacja. W artykule dokonano charakterystyki reprezentacji

56 M. Komza, Ksigzki-podarki. Historia, typologia, funkcje, ,Studia o Ksiazce” 1993, t. 19, s. 75-112.

57 Maly Ksiqzg. Moje domowe ciasteczka. 50 wysmienitych przepiséw, przet. A. Ostrowska, Ozaréw Ma-
zowiecki 2012.

58 E. Dziubak, Gratka dla matego niejadka, Poznari 2011.
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tekstowych przynaleznych do tego nurtu i wskazano przyczyny popularnosci, na ktére sktadaja sig
z jednej strony mechanizmy rynkowe zwiazane z marketingowymi strategiami kreowania dziecig-
cych marek, z drugiej za$ cechy nowoczesnych edycji, tj. interaktywno$¢, wizualnoé¢, nielinearnosé

i intermedialno$¢.

Stowa kluczowe: ksigzka kucharska dla dzieci, rynek mediéw dla dzieci, rynek ksiazki dla dzieci,
marka dziecieca, system rozrywki dla dzieci, Walt Disney, kultura kulinarna, konsumeryzm dzie-
cigcy, alfabetyzacja kulinarna.

A cookery book for children as the cultural phenomenon
and the subject of study

Abstract

After 1989 one could perceive both quality and quantity changes referring to cookbooks for
children. Comparing to the Communist time, the range of book titles available in this market
segment has increased considerably due to free market publishing policy. New thematic variations
and editing techniques have evaluated. The cookbook itself has not remained resistant to new
technology challenges and the new media. All of the above account for — on one hand — reflection
of global trends and concepts characteristic for consumer culture, on the other hand — evidence for
culinary emancipation of a young consumer, performed under the media-created influence of
‘return to the kitchen’.

There are several categories that might be separated within contemporary cookbooks for chil-
dren, for instance the ones actively promoting eco lifestyle and healthy nutrition, popularizing
command of national and regional cuisines, attached to school set books et cetera.

Cookbooks related to children entertainment systems take a prominent place here. These
books refer to the characters popular among children, pop culture icons, top brands on the kids’
and teens’ market and cartoon characters who adults are also nostalgically familiar with. Each of
the characters possesses certain personality traits and is supported by vivid plot, unique language
and foremost, visualization.

The article includes both analysis of representative texts of this genre and research on reasons
for their popularity, being on one hand the result of market strategies connected with teenage
brands promotion and, on the other hand, modern publishing characteristics, such as interactivity,
visuality, nonlinearity and intermediality.

Key words: childrens’ cookbook, market of children media, market of children books, children
entertainment system, Walt Disney, culinary culture, children consumerism, literacy.
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»O wszystkich pokarmach i napojach do utrzymania
zycia i zdrowia traktowad bed¢”: nakazy i zakazy
zywieniowe w XIX-wiecznych czasopismach
popularnonaukowych’

Przeglad licznych, zréznicowanych tresciowo oraz formalnie publikacji naukowych,
popularnonaukowych, takze poradnikowych jednoznacznie wskazuje, iz ,zagadnienia
zywieniowe” nie naleza obecnie wylacznie do domeny nauk medycznych. Od dawna
bowiem zajmuja badaczy wywodzacych si¢ rowniez z nauk spolecznych, takich jak socjo-
logia, antropologia, historia, etnologia, a takze humanistycznych — literaturoznawstwo,
kulturoznawstwo, jezykoznawstwo. Swéj zakres badawczy znalazty tu ponadto nauki
techniczne — w kwestiach dotyczacych na przyktad przemystu spozywczego, przecho-
wywania oraz przetwarzanie zywnosci. Tym samym wyodr¢bniony zostat wspdlny dla
nauk przyrodniczych, spotecznych i humanistycznych zakres badari naukowych. Ow
pluralizm badawczy zache¢ca wigc, aby ,,przy wspdlnym stole” zasiadl réwniez historyk
prasy, wykorzystujacy w swoich podstawowych badaniach jako zrédlo prasg, w tym przy-
padku medyczne oraz higieniczne czasopisma popularnonaukowe, wydawane na ziemiach
polskich w XIX wieku.

Badane stulecie, zwlaszcza druga potowa, byto okresem pomyslnego rozwoju zaréwno
nauk medycznych, jak i periodykéw popularnonaukowych. Pierwsze uprawiano, drugie
powolywano zgodnie z pozytywistycznymi i scjentystycznymi hastami, majac na uwadze
sytuacj¢ polityczng ziem polskich, ktérej konsekwencja stata si¢ koniecznos¢ podejmo-
wania wysitkéw spolecznych w celu podniesienia kultury, réwniez zdrowotnej i sani-
tarnej wszystkich warstw spotecznych, takze poprzez ich popularyzacje. Uznaje sig, ze
nowoczesny ruch higieniczny wyplynat wlasnie z aktywnosci poszczeg6lnych jednostek
— inteligencji oraz lekarzy-higienistéw; stad XIX wiek, nazwano ,wiekiem higieny”?.
W tym tez okresie higiena uksztaltowata si¢ jako dyscyplina naukowa. Prekursorzy, twér-
cy, zwolennicy glosili, ze to juz nie tylko potrzeba, ale ze zapanowat ,specyficzny klimat
mody na higien¢™.

W prospekeie zapowiadajacym pojawienie si¢ periodyku ,,Zdrowie” jego twércy prze-
konywali: ,w ostatnich dziesiatkach lat rozkwita higiena w krajach najbardziej ucywilizo-
wanych i otwiera nowg epoke¢ w dziejach ludzkosci”, z zalem jednoczesnie stwierdzajac:

1 Artykut powstat w ramach grantu Narodowego Centrum Nauki ,,Polskie czasopi§miennictwo popu-
larnonaukowe do 1939 roku” (nr 2014/15/B/HS2/01071).

2 M. Demel, Pedagogiczne aspekty warszawskiego ruchu higienicznego 1864—1914, Warszawa 1964, s. 16.

3 Tamze, s. 32.
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,U nas niestety postgp zdrowotnosci jest zbyt wolny i sprawy higieny dotychczas miaty
uwzglednienie tylko w prasie ogdlnej™*. W kolejnym tekscie jeden z autoréw dowodzit, ze
»Ludzie nauki poswigcali cate lata pracy nad zbadaniem wptywu pojedynczych czynnikéw
jak powietrza, wody, mieszkania, jakosci i ilosci pokarméw na zdrowie i dali poczatek
nowej galezi wiedzy: higienie publicznej”, dalej zas:

U o$ciennych narodéw, na polu tem pracujg wytrwale a licznie przedstawiciele najrozmaitszych

galezi nauki. U nas na polu tem dotad mato zrobiono, a $cislej si¢ wyrazajac, jest prawie wszystko

do zrobienia; prawie wszystko co wiemy o wplywach szkodliwych na nasze zdrowie, pochodzi

2 badan gdzie indziej dokonanych®.

Okazato si¢ rowniez, ze zdaniem lekarzy bariera dla wszelkich dziatan uswiadamia-
jacych, takze w zakresie zywienia, byta ciemnota, zacofanie, wysoki odsetek analfabe-
tyzmu. Z powodu braku form instytucjonalnych funkcje w zakresie popularyzowania
zasad higieny, podstaw zdrowego zycia przejmowaty zatem migdzy innymi czasopisma
popularnonaukowe.

Lekarski ,,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” (1801-1802) mial charakter
popularnonaukowy, a jego twérca, a jednoczesnie wydawca, redaktorem oraz autorem
zdecydowanej wigkszosci tekstéw byl zgodnie z informacjg zamieszczong na stronie ty-
tutowej ,,Leopold Lafontaine, medycyny i chirurgii doktor, konsyliarz i chirurg $p. Sta-
nistawa Augusta Kréla Polskiego”. Lacznie ukazato si¢ 12 numeréw wydawanych w cyklu
miesiecznym®.

Na kolejne czasopismo popularyzujace medycyne oraz higieng polskie spoteczen-
stwo czekato 6o lat. Oto bowiem w 1861 roku w Warszawie pojawit si¢ ,,Przyjaciel
Zdrowia” (1861-1863), zalozony i redagowany przez Karola Gregorowicza, takze autora
wigkszosci publikowanych tekstéw’. Mottem wydawniczej egzystencji dwutygodnika
stata si¢ maksyma: ,Zrédtem szczeicia, pomyslnoéci i potegi kazdego narodu jest
ludno$¢ i jej zdrowie”. W stowach tych kryla si¢ zasadnicza mysl pozytywistyczna
uzasadniajaca konieczno$¢ organizowania zbiorowych dziataii w walce o zdrowotna
kondycje narodu.

Trzyletnim zywotem na rynku omawianych wydawnictw cechowalo si¢ tez ,,Zdro-
wie” (1877/1878-1880) — ,,dwutygodnik popularno-naukowy poswigcony naukom przy-
rodniczym i higienie”, wydawany w Warszawie przez Jana Brzezifiskiego, pod redakeja
Konrada Dobrskiego (1877), kolejno tegoz i Bronistawa Znatowicza (1878), Dobrskigo,

4 Prospekt czasopisma ,Zdrowie”, ,Zdrowie” 1877, dod. do nr. 1.

5 AM. Weinberg, O materiatach spozywczych i ich zafatszowaniu, ,Zdrowie” 1878, nr 6, s. 69.

6 Na temat czasopisma pisali: T. Ostrowska, Polskie czasopismiennictwo lekarskie w XIX wieku (1800—
1900). Zarys historyczno-bibliograficzny, Wroctaw 1973, s. 34-36; 1. Wiktorowna-Panituk, Z historii pierw-
sgych periodycznych publikacji medycznych, [w:] Spoteczno-ideowe aspekty medycyny i nauk prazyrodniczych
XVIII-XX wieku, pod. red. B. Plonki-Syroki, Wroclaw 2002, s. 513-521; A. Syroka, Popularyzacja wiedzy
medycznej i farmaceutycznej na tamach , Dziennika Zdrowia dla Wizystkich Stanow” z lat 1801-1802, [w:] Zy-
cie codzienne w XVIII-XX wicku i jego wplyw na stan zdrowia ludnosci, pod red. B. Plonki-Syroki i A. Syroki,
Wroctaw 2003, s. 457—462; 1. Arabas, Potoczna wiedza o lekach w czasopismach dziewigtnastowiecznych,
»Medycyna Nowozytna” 2004, nr 1, s. 142-143; E. Towpik, Lekarze warszawscy w lozach wolnomularskich.
Cagsé 5: lata 1767-1821, ,Nowotwory. Journal of Oncology” 2004, nr 4, s. 411-412; A. Boldyrew, Poradniki
i czasopisma jako Zrddlo postulatywne do badart nad pozywieniem dla dzieci i mlodziezy na ziemiach Krélestwa
Polskiego w latach 1795-1914 (perspektywa spoteczno-kulturowa i zdrowotno-wychowawcza), ,Studia z Historii
Spoteczno-Gospodarczej” 2013, t. 11, s. 5-18;

7 Na temat periodyku pisata: T. Ostrowska, Polskie czasopismiennictwo lekarskie. .., s. 53—54.
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Znatowicza oraz Teodora Dunina (1879), a w ostatnim roku istnienia pisma — wylacznie
przez Konrada Dobrskiego®.

Nurt higieniczny w polskim czasopismiennictwie popularnonaukowym kontynuowat
»Lekarz” (1903/1904-1904/1905) — ,,pismo popularno-lekarskie poswigcone higienie, za-
pobieganiu chorobom, dietetyce i ratownictwu”, takze zwiazany z osrodkiem warszaw-
skim. Pomystodawca, wydawca i redaktorem tego dwutygodnika byt Jerzy Brunner, kt6ry
do wspdltpracy zaprosit zaréwno lekarzy, jak i higienistéw.

Po tej krétkiej prezentacji wré6émy do mysli przewodniej. W badanych periody-
kach sprawy jedzenia zajmowaly wazne miejsce w toczonych na ich tamach dyskusjach,
w kwestiach dotyczacych zaréwno ogélnych zasad i profilaktyki zywieniowej, skutkéw
nieprawidtowego zywienia, jak i zywienia pewnych grup, okreslanych wspétczesnie jako
grupy podwyzszonego ryzyka zywieniowego (niemowleta, dzieci i mlodziez; kobiety
w cigzy oraz w okresie laktacji; nizsze warstwy spoleczne), a takze zywienia chorych oraz
higienicznej ochrony produkcji zywnosci i jej przechowywania. Wydawcy, redaktorzy,
autorzy informowali odbiorce, ze w wyniku rozwoju nauk przyrodniczych rozpoczgto
badania réwniez w dziedzinie zywienia, stajac tym samym w opozycji do dotychczaso-
wych dziatari opartych wylacznie na tradycji, zwyczajach, przyzwyczajeniach, a nawet
przesadach. Najnowsze zdobycze nauki umozliwialy zatem juz wéwczas konstruowanie
zasad racjonalnego zywienia. Lekarz kierujacy swoj przekaz do potencjalnego pacjenta
staral si¢ wzbudzi¢ jego zaufanie, przekonujac, ze ich wspélnym celem jest rozwiazanie
n¢kajacych go probleméw zdrowotnych lub zapobieganie wielu z nich, takze poprzez
zmiang dotychczasowych zwyczajéw zywieniowych. W jednym z artykutéw pojawia si¢
okreslenie ,higiena dietetyczna” w znaczeniu mig¢dzy innymi ,pieczy o zdrowie ciata
przez uzycie pokarméw i napoi”®. Tym, co faczylo badane teksty, byto uznanie przez
piszacych, iz jednym z zasadniczych warunkéw dobrego stanu zdrowia i funkcjonowa-
nia organizmu ludzkiego jest odpowiednie odzywianie. Wtasciwa dieta, przekonywali,
wywiera znaczacy wplyw na sprawno$¢ fizyczna i umystows oraz dtugos¢ zycia, jednak
ubolewali, ze spoteczna swiadomos¢ tego faktu byta niewielka. Autorzy nie ukrywali tez,
ze sami lekarze prezentuja zréznicowane punkty widzenia i watpliwosci co do zasad oraz
kryteriéw konstruowania racjonalnej diety, a takze jej znaczenia dla zdrowia.

Whasciwa dieta zdaniem wydawcy ,Dziennika Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” to
»prezerwatywa’, czyli $rodek, ,przez ktdry zagrazajacej na przysztos¢ chorobie zapobiec
usitujemy”’°. Dostrzegajac zgubne skutki dotychczasowych prakeyk zywieniowych,
dowodzit:

Przodkowie nasi nie mieli zagranicznych kucharzéw [sic!], przez sztucznie przyprawione po-

karmy, zdrowie ich trujacych; przestawali oni na wodzie, chlebie, owocach i innych prostych

i naturalnych pokarmach!®.

Podkreslajac potrzebe opieki lekarskiej, przekonywatl: ,,Obowiazkiem lekarza jest
mie¢ wzglad na sposéb zycia kazdego z osobna narodu. Tak np. Wiochowi radzitbym
za pokarm broccoli, Francuzowi marchew z kotletami, Anglikowi pudding, ulubiong

8 Tamze,s. 75-78.

9 Witep do wyktadu higieny, ,Zdrowie” 1880, nr 7/8, s. 88.

10 L. Lafontaine, O uzgywaniu prezerwatywéw [sic!], ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” 1801,
nrl,s. 27.

11 Tamze, 5.29.



256 Grazyna Wrona

potrawg jego itd. lecz nigdy bym nie $mial czgstowaé marchwia wytrzymalego Sarmagji
mieszkarica”'?. Lekarz przejat wige rolg swoistego kuchmistrza, ktéry poleca wytacznie
»pokarmy i napoje do utrzymania zycia i zdrowia stuzace”. Opinia ta $wiadczy dobitnie,
ze w dyskusjach lekarzy przewijato si¢ przekonanie, iz podstawe wyzywienia ludnosci
w poszczegdlnych krajach i rejonach $wiata stanowia produkty, kedrych pozyskiwaniu
sprzyjaja lokalne warunki klimatyczne. Nie bez znaczenia pozostawaly jednak tradycja
kulinarna i przyzwyczajenia zywieniowe. Wiele z tych praktyk zdaniem piszacych nalezato
zmienia¢ réwniez w ramach dziatai profilaktycznych.

Autor artykutu O zZywnosci, zamieszczonego w ,,Przyjacielu Zdrowia”, rozszerzyt po-
wyzsza my$] historycznie, stwierdzajac:

Pokarm, albo jednym stowem zZywnos¢ jest najpierwsza potrzeba do utrzymania zycia. Zywnosé

wplywa na charakter ludzi, na ich obyczaje, na postgp ogdlny; pod dobroczynnym jej wptywem

ludy dzikie, rozbdjnicze, koczujace, pasterskie lub zyjace z myslistwa, przeobrazily si¢ w narody

rolnicze, przemystowe, mitujace nauki i postep ogélny?.

Tym samym wyjasnit, ze ewolucja w sposobie zywienia wyznaczata fundamentalne
wydarzenia w dziejach organizacji spoleczeristwa. Jeszcze inna kwestia, ktérg lekarz
podjat w swym artykule, bylo uswiadomienie czytelnika, ze utrata przez organizm ludz-
ki okreslonych skladnikéw odzywczych moze spowodowaé ujemne dla niego skutki.
Przekonywat: ,,Zywnoéc’: daje sit¢, pomaga wzrostowi, wynagradza kazdodzienne straty,
ktére niezastapione w czasie wlasciwym, sta¢ si¢ moga przyczyna réznych choréb,
a nawet $mierci”'.

Historyczna perspektywa pojawita si¢ rowniez w kolejnym artykule Lafon-
taine’a O najpierwszych prazyczynach dtugo trwajgcych chordb. Niewstrzemigzliwos¢ w je-
dzeniu i piciu”. Punktem wyjscia dla autora stata si¢ popularyzowana przez lekarzy
przestroga, ze wszelki nadmiar, réwniez w jedzeniu i piciu, jest ,rozwiaztoscia’, a ta
z kolei przyczyna tego, iz ,nie tylko pojedyncze, ale tez kwitnace niszczyt narody”,
a ,starozytny Rzym” jest tego dowodem'. Przywotal mi¢dzy innymi stynnego rzym-
skiego kucharza i organizatora uczt Marka Gawiusza Apicjusza, domniemywanego au-
tora pierwszej rzymskiej ksiazki kucharskiej O szruce kulinarnej ksiqg X, a takze cesarza
Witeliusza — ,,potwora réwnie zartocznego, co lubiacego przysmaki”. Tekst ten stat si¢
nie tylko okazja do przypomnienia rzymskich zwyczajéw zywieniowych; historycz-
nym spojrzeniem na ,rozkosze jedzenia”, ale przede wszystkim, jak juz wspomniano,
ostrzezeniem przed zgubnymi skutkami w nieumiarkowanym jedzeniu i piciu wlasnie.
Ta historyczna retrospekcja pozwolita mu tez na stwierdzenie, ze ,byli ludzie, ktérzy
si¢ utrzymywali samymi tylko roslinami lub samym mlekiem, serwatka, rybami, mig-
sem”!’. Owej zywieniowej monotonii Lafonteine jednak nie akceptuje ani nie zaleca,
koniczac zdaniem: ,migso polaczone z roslinami jest najstosowniejszym dla naszej na-
tury pokarmem i ze ludzie, kt6rzy zaniedbali tego mieszania, osobliwszym chorobom

12 L. Lafontaine, Przedmowa, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” 1801, nr 1 [b.n.s.].

13 O Zywnosci, ,Przyjaciel Zdrowia” 1861, nr 4, s. 2.

14 Tamze.

15 L. Lafontaine, O prezerwatywach. O najpierwszych prayczynach dtugo trwajacych choréb. Niewstrze-
miggliwosé w jedzeniu i piciu, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” 1801, nr 6, s. 259-286.

16 Tamze, s. 260.

17 Tamze, s. 267.
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byli podlegli”, zupetna bowiem rezygnacja z pokarméw migsnych ,znaczng w ciele
sprawuje stabo$¢”, a przykladem tego s klasztory'®.

Pojawiaja si¢ tez inne ostrzezenia, na przyklad w kwestiach dotyczacych ilosci spozywa-
nego pokarmu. Padlo bowiem stwierdzenie, ze czlowiek jest w stanie zachowa¢ zdrowie,
jesli spozywa taka ilos¢ jedzenia, jaka jego zofadek ,znies¢” i ,strawi¢ moze”, a ciato ,,do
ostatka wypréznié zdota”. Nalezy zatem dostosowywad ilo$¢ i rodzaj spozywanego pokar-
mu do trawiennych i przyswajalnych mozliwosci konkretnego organizmu. Wiele uwagi
poswigcil autor réwniez zaletom spozywania ryb, delikatnych migs, warzyw i owocéw oraz
ich warto$ciom odzywczym w przypadku zaréwno chorego, jak i zdrowego organizmu.
Mozna wigc z calym przekonaniem stwierdzié, ze 6wezesna wiedza na temat racjonalnego
zywienia wynikata z jednej strony z wiedzy na temat proceséw fizjologicznych i potrzeb
pokarmowych cztowieka, z drugiej za$ juz wéwczas udokumentowanej badawczo roli
zywienia w profilakeyce i leczeniu choréb. Cytujac dziela gléwnie pisarzy starozytnych,
ale tez autoréw wspétczesnych, Lafontaine udowadnia, ze poglady na tematy racjonalnego
zywienia (cho¢ nie pada oczywiscie to stwierdzenie wprost) zmienialy si¢ na przestrzeni
dziejéw, zawsze jednak $wiadomie badZ nie eksponowano potrzebg, jak bysmy to dzis
powiedzieli, kontrolowanego spozywania pokarméw.

W badanych tekstach wielokrotnie pojawiata si¢ kwestia edukacji w zakresie $wiado-
mego wyboru prawidlowych praktyk zywieniowych, réwnoczesnie jednak padat zarzut,
jak juz wspomniano, spotecznego oporu i braku zainteresowania tymi zagadnieniami.
Autor artykutu Pokarmy w stosunku do ich pozywnosci i ceny pisat:

Czlowiek, przy wyborze pokarméw rzadzi si¢ to juz ich cena, juz smakiem lub przyzwyczaje-

niami, juz wreszcie idzie za innemi wzgledami bez zadnej mysli i rozumowania. Bardzo rzadko

zdarza sig, aby nawet wyksztalcony cztowiek zdawat sobie sprawe, dlaczego t¢ lub owa potrawe

spozywa, nigdzie tez przepisy lekarza, nie napotykaja na tyle trudnosci, co w rzeczach pozywienia

i diety!?,

z sarkazmem dodajac: ,,A jednak rolnicy juz dawno uczuli potrzebg racjonalnego zywienia
inwentarza™®°.

W tym miejscu warto takze przywota¢ artykut O sniadaniu opublikowany w ,,Dzien-
niku Zdrowia dla Wszystkich Stanéw”, w ktérym zawarto bardzo znamienne zdanie:
»$niadanie jest to naypierwsze uzycie z rana jakieykolwiek badz rzeczy, ktéra albo przez
rozum, albo przez zmy$lno$¢ za potrzebna lub przyjemna dla siebie uznajemy”?. Au-
tor zaproponowal rézne propozycje zestawéw $niadaniowych, w zaleznosci nie tylko od
upodoban i przyzwyczajeti, ale tez i dochodéw.

Wiele uwagi poswigcono takze wspomnianym juz grupom podwyzszonego ryzyka zy-
wieniowego, a wigc niemowlgtom i dzieciom, mlodziezy, kobietom cigzarnym i w okresie
laktacji oraz ubogim warstwom spotecznym. W ocenie autoréw publikowanych tekstow
nieprawidlowa dieta kobiet ci¢zarnych skutkowa¢ mogta powiktaniami zdrowotnymi,
przedwezesnym porodem, zatruciami cigzowymi, niedokrwistoscia i wielu innymi. Wrecz
domagano si¢ konsultacji lekarskich dla kobiet, zdaniem lekarzy bowiem kazda dieta

18 Tamze.

19 Pokarmy w stosunku do ich pozywnosci i ceny, ,Zdrowie” 1879, nr 13, s. 166.

20 Tamze, s. 166.

21 L. Lafontaine, O sniadaniu, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” 1801, nr 2, s. 229-230.



258 Grazyna Wrona

dostosowywana by¢ musiata nie tylko ,do konstrukeji ciala brzemiennej”, ale takze do
dotychczasowych przyzwyczajent zywieniowych. Te ostatnie nie mogly ulegaé gwattow-
nym zmianom. Najszerszy zakres porad opublikowany zostal w ,,Dzienniku Zdrowia dla
Wszystkich Stanéw” w ramach cyklu ,,O brzemiennosci”. Zgodnie z lekarskimi zaleceniami
»delikatna dama” nie powinna na przyklad ,z nagla twardych i ostrych uzywa¢ pokarmaéw,
kiedy w innym czasie pokarmem z samych rolin i delikatnymi zyla rosotami”, unika¢
»irytujacych pokarméw”, czyli ,wina, korzeni, thustych rosotéw”, przez spozywanie ke6rych
»powicksza w ciele drazliwo$¢ i ostabienie, skupienie si¢ krwi i zepsucie sokéw”?2 Uwagi te
odnosily si¢ réwniez do kobiet, ,ktére przez ostabiajaca dietg utrzymywaty w sobie stabos¢
nerwéw, chorobe, byly bojazliwe, fatwo dostawaly skurczéw, wiele cierpialy z b6léw zotadka
i niestrawnos$ci”?. W konkluzji jednak lekarze stwierdzili, ze nie ma jednej uniwersalnej
diety dla przyszlych matek, jej dobdr za$ zalezy od wspomnianych powyzej czynnikéw.
Zalecali ponadto unikanie lub ograniczanie picia kawy i herbaty, spozywanie solonego,
wedzonego migsa, sera, wyeliminowanie alkoholu, a takze duza ostroznos¢ spozywania ryb.

Autor dostrzegt ponadto réznice w jadtospisach cigzarnych (jak to okreslit) ,,dam
miejskich” i ,wiesniaczek”, a ktdre w jego ocenie wynikaly wlasnie z pewnych zwyczajéow
zywieniowych. Doda¢ jednak nalezy, ze bylo to spojrzenie do$¢ uproszczone. Redaktor
»2Dziennika Zdrowia” stwierdzit bowiem:

Jesli cigzarna byla przedtem zwyczajng jada¢ migso, szkodzitoby jej nagle zaprzestanie i uzywanie

na to miejsce samych tylko roslinnych pokarméw i zup. Wiesniaczki sa zdrowe przy kartoflach

i jarzynie, poniewaz sa do tego przyzwyczajone; ich stan jest rézny od dam miejskich; maja wiccej

¢wiczenia ciala, wigeej uzywaja wolnego powietrza, przez to ciato ich za wpltywem zotadka staje

si¢ mocniejszym i moze takowe trawi¢ pokarmy, ktére w znacznej ilosci zasilaja®*.

Lekarz podkreslal, ze jego zadaniem nie jest dawanie kobietom ,dietetycznej pokuty”,
a jedynie zwrécenie ,,uwagi na zdrowie”, jej i dziecka®.

Inny interesujacy watek pojawiajacy si¢ w analizowanych wypowiedziach dotyczyt
przesadéw zywieniowych. Autor jednego z artykuléw napisat:

Sto kobiet ma zadanie w ciazy je$¢ zajaca. Kiedy potem dzieci¢ zdrowe i dobrze uksztatcone

przyjdzie na $wiat, nikt nie pomni na najwicksze nieszcz¢scie, jakiego mdgt ten zajac narobic.

Lecz skoro si¢ przypadkiem wydarzy, ze dzieci¢ urodzi si¢ z rozwarta na ksztalt zajeczy warga,

natychmiast matka rozmysla, czy w ciazy swojej nie widziata lub nie jadta zajaca, albo czy nie

postrzegta cztowieka z zajeczymi wargami®.

Koriczy za$ z domieszka humoru: ,Badzcie wigc wolne od bojazni troskliwe damy,
niczego bynajmniej o wasz delikatny ptéd wzgledem znamion Igkaé si¢ nie macie [...]
gdybyscie przypadkiem postrzegly mysz, szczura, kuglarza lub srogiego niedzwiedzia”?’.

Z zagadnieniami zywienia kobiet w ciazy autorzy laczyli temat karmienia piersia,
wychodzac z zatozenia, jak stwierdzit jeden z nich wprost, ze ,kazda zdrowa matka, ma

22 Tenze, O brzemiennosci. Nagle odmiany sq szkodliwe, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw”
1801, nr 3, s. 319.

23  Tamze, s. 321.

24 Tenze, O brzemiennosci. Szczegdina dietetyka dla oséb cigzarnych, a naprzéd o jedzeniu i piciu,
,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” 1801, nr 6, s. 361.

25 Tenze, O brzemiennosci. Nagle odmiany sq szkodliwe. .., s. 324.

26 Tenze, O brzemiennosci. O imaginacji kobiet w czasie brzemiennosci i o znakach urodzenia, ,Dzien-
nik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” 1801, nr 5, s. 211-212.

27 ‘Tamze, s. 214.
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wlozony na siebie obowiazek karmienia swojego dziecigcia; tego wymaga przyrodzenie™.
Dopuszczajac jednak mozliwo$¢ zatrudniania mamek, szczegdlnie w przypadkach réz-
nych choréb, szeroko omawiano kryteria ich doboru. Niemniej jednak krytykowana byta
moda wynajmowania mamek przez ,,nielitosciwe matki”?.

W kwestii natomiast starszych dzieci nakazywano traktowa¢ odzywianie ,,jako punkt
gléwny wychowania, przez ktérego zaniedbanie tyle dzieci, choréb lub $mierci tupem
si¢ stanie”®. Ta uwaga byla punktem wyjscia do zaprezentowania czytelnikom podsta-
wowych zasad zywieniowych owej grupy. O skutkach nieprawidtowej diety, nie tylko
dla mtodych odbiorcéw, pisat redaktor ,Przyjaciela Zdrowia™: ,,Gdyby kazdy czlowiek,
dobrze wiedziat, ze zfa lub niewlasciwa zywno$¢ wptywa na rozwdj licznych cierpien,
dolegliwosci i choréb, to niezawodnie zmienitby sposéb zywienia swego ciata™'. Zdanie
to bylo jednoczesnie apelem o koniecznos¢ podjecia, szczegdlnie wsréd ludnosci robot-
niczej i chtopskiej, dzialai uswiadamiajacych, bo to wlasnie oni w ocenie lekarzy ,,czgsto
podpadaja chorobom i stosunkowo do ogélnej $miertelnosci w kraju najkrécej zyja.
Przyczyna tej przerazajacej $miertelnosci ludu wiejskiego jest zta zywnos¢™*2.

Jednym z dziatad o charakterze profilaktycznym, a réwnoczesnie filantropijnym
sta¢ si¢ mialy ,obiady garnuszkowe”. Taka akcj¢ zdaniem publicystéw nalezato prowa-
dzi¢ w wigkszych miastach przez sprzedaz po niskiej cenie obiadéw przygotowywanych
zgodnie z minimalng dawka dziennego zapotrzebowania cztowieka. Wydzielane porcje,
zbilansowane pod wzgledem energetycznym korzystajacy zabierali do doméw. Organi-
zowa¢ nalezato zatem nie jadtodajnie, lecz kuchnie®. Z innych tez wzgledéw artykut ten
zastuguje na uwagg, przeprowadzona bowiem zostata w nim bardzo doktadna kalkula-
cja kosztéw zaktadania i prowadzenia jadlodajni. Réwniez w artykule Praktyka lekarska
migdzy ludem wiejskim i postannictwo lekarza ludu autor nakreslit obraz trudnej sytuacji
ludnosci chtopskiej. Piszac o niedozywieniu, diagnozowat:

Nie ma jak si¢ nalezy przyrzadzonej i potrzebnej, co do ilosci i w porg strawy, rzadko uzywa

posilnych, jak migso pokarméw, ktdrego przemiana z jarzynami, taka w sitach fizycznych przy-

nosi site i harmonie>*.

Natomiast we fragmencie po§wigconym glodowi na przednéwku stwierdza: ,,przez cztery
miesiace coraz dolegliwszego braku strawy doznajac”, chlop ,traci cere, watleje i w koricu
ulega szkorbutycznym cierpieniom”™.

W kolejnym tekscie przeprowadzona zostata analiza poréwnawcza stanu zdrowia
mieszkadcéw wsi i miast. W kwestii zywieniowej, szczegdlnie nas interesujacej, autor
konkluduje: ,,Ubogi mieszkaniec miasta ma wiele srodkéw do posilniejszego wyzywienia

28 ‘Tenze, O brzemiennosci. Nikt przeciwko naturze nie wykracza bezkarnie, ,Dziennik Zdrowia dla
Wszystkich Stanéw” 1801, nr 3, s. 331.

29 Tenze, O brzemiennosci. Czyli jesli lepiej przyjac dia dzieciecia mamke?, ,Dziennik Zdrowia dla
Wszystkich Stanéw” 1801, nr 4, s. 56.

30 Tenze, O brzemiennosci. Jak bez piersi karmic¢ dzieci nalezy, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich
Stanéw” 1801, nr 5, s. 204.

31 O Zywnosci, ,Przyjaciel Zdrowia” 1861, nr 4, s. 2.

32 Tamze,s. 5.

33 Rozwdj mysli o obiadach garnuszkowych, ,Przyjaciel Zdrowia” 1861, nr 7, s. 5.

34 H. Szopowicz, Praktyka lekarska mi¢dzy ludem wicjskim i postannictwo lekarza ludu, ,Przyjaciel
Zdrowia”, 1862, nr 16, s. 4.

35 Tamze.
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siebie i swojej rodziny, chlopek je migso zaledwie kilka razy do roku™°. W nastgpnym
za$ jego odcinku, stwierdza z sarkazmem:

nic nie ma dla wiesniaka nieznosniejszego, jak ustysze¢ ten wyraz «dieta». Ten cztowiek zalecone;j

mu przez lekarza, gorzej boi sig jak ognia37.

Bardzo wymowny w swojej tresci artykul, zatytutowany Stowo w sprawie zywienia
ubogich w czasach panujgcego glodu, opublikowat w ,,Zdrowiu” Bolestaw Lutostariski.
Autor pisze w nim o zubozeniu ludnosci w wyniku nieurodzajéw, klgsk zywiotowych,
a w ich konsekwencji znacznego podrozenia cen zZywnosci. Nie tylko proponuje pod-
jecie zorganizowanych dziatani celem ,walki z n¢dza”, takich jak tworzenie komitetéw
gromadzacych ,sktadki na rozdawnictwo zywnosci”, ale tez przeprowadza analiz¢ potrzeb
zywieniowych czlowieka, zwracajac réwniez uwage na koniecznos¢ bilansowania war-
toéci odzywezych produktéw. W tej ostatniej kwestii argumentuje: ,,dzi§ wiadomo, ze
jednostajna zywnos¢, sam chleb lub migso, cho¢by w dostatecznej nawet spozyta ilosci,
nie wystarcza do utrzymania naszego ustroju w zdrowiu i czerstwosci”. Szeroko oma-
wia skutki niedozywienia, szczegélnie dla niemowlat i dzieci. Proponuje organizowanie
zbiorowego dozywiania najubozszych w formie darmowej ,cieplej strawy”, konstruuje
konkretne jadlospisy, podaje ich wartos$¢ odzywcza™.

Temat zywienia w konkretnych stanach chorobowych czgsto goscit na famach bada-
nych periodykéw. Dyskusje lekarzy biegly dwutorowo — z jednej strony w przypadku wie-
lu schorzen proponowali dietg jako jeden ze sposob6éw leczenia z nich lub przyspieszenia
procesu powrotu chorego do zdrowia, z drugiej zas leczenie choréb powstalych na skutek
nieprawidlowego zywienia. W wypowiedziach dotyczacych pierwszej kwestii przewijata
si¢ przede wszystkim mysl, ze dobrze odzywiony chory organizm fatwiej radzi sobie z cho-
roba niz taki, ktdry jest ostabiony przez niedobory pokarmowe*®. W artykule O zywnosci
padta na przykiad opinia: ,, Trzeba zywno$¢ stosowa¢ do apetytu i niezmyslonego smaku
chorego” i ,,zywi¢ chorego, aby podnoszac sily Zywotne, przeciwstawia¢ opér przeciwko
wykoniczeniu organéw™#!. W drugiej kwestii natomiast autorzy przekonywali, ze nazbyt
czgsto i chetnie lekarze zalecaja w konkretnych chorobach srodki medyczne, a przeciez
w wielu przypadkach ,najprostsze przepisy diety, czgstokroé bytyby dostatecznymi”*?,
oraz przestrzegali: ,,na prézno przez lekarstwa usitujemy naprawi¢ dietetyczne wykrocze-
nia”*. Wykazali ponadto, ze pomiedzy skladem pozywienia a rozwojem choréb istniat
Scisty zwiazek, poniewaz nieprawidlowe zywienie nalezy traktowa¢ za czynnik ryzyka
ich wystapienia. Tak wigc w profilaktyce wielu choréb dostrzegat 6wezesny lekarz duza

36  Uwagi higieniczne nad stanem zdrowia mieszkaricow wsi i miast, ,,Przyjaciel Zdrowia” 1863, nr 25,
s. 3.

37 Toz, ,Przyjaciel Zdrowia” 1863, nr 26, s. 7.

38 B. Lutostanski, Stowo o sprawie zywienia ubogich w czasach panujgcego glodu, ,Zdrowie” 1880, nr 3,
s. 26.

39 Toz, ,Zdrowie” 1880, nr 4, s. 41-43; nr 5, s. 53—54.

40 L. Lafontaine, O dyecie [sic!] dla chorych, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” 1802, nr 8,
s. 215-228; nr 9, s. 341-357; nr 10, s. 58—68; autor pisal: ,Jestem zupelnie przekonany, ze lekarze niezliczo-
nym pacjentom mogliby przedtuzy¢ zycie i uwolni¢ ich od dolegliwosci, gdyby byli w stanie dostarczenia
im dobrych posilajacych pokarméw”, s. 217.

41 O gywnosci, ,Przyjaciel Zdrowia” 1863, nr 30, s. 20.

42 L. Lafontaine, O prawdziwej wartosci sztuki lekarskiej, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw”
1801, nr 1, s. 14.

43 Tenze, O brzemiennosci, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” 1801, nr 3, s. 317.



,»,0 wszystkich pokarmach i napojach do utrzymania zycia i zdrowia traktowac bede”... 261

role prawidlowego zywienia. Inna jeszcze kwestia zwrdcita uwagg piszacych. Otéz udo-
wadniali, ze symptomy chordb cz¢sto powiazane sa z jedzeniem. W takich przypadkach
u chorego moze wystapié: ,,nadzwyczajny wielki apetyt”, ,nadzwyczajne pragnienie” lub
»nadzwyczajny niedostatek apetytu”, ,niezwyczajny pragnienia niedostatek”, ,,osobliwsza
z3dza pewnego pokarmu lub napoju”*.

W jakich zatem chorobach proponowano wspomaganie si¢ dieta? W tym zakresie
zebrany material nie przedstawia si¢ bogato ani zréznicowanie. Piszacy zaprezentowali
bowiem rozwiazania zywieniowe w przypadku: suchot, otylosci, probleméw z erekeja
u mezezyzn, hemoroidéw, przy leczeniu $rodkami przeczyszczajacymi i napotnymi czy
tez czyszczeniu krwi jako podstawie przy leczeniu wszystkich choréb. Na przyktad dla
chorych na suchoty zalecano: ,zyznych uzywaé pokarméw: migsa, jaj, mleka i z nich
sktadajacych si¢ pokarméw™, otytym radzono ,przestawaé raczej na warzywach, ro-
slinnych pokarmach, fruktach, chlebie i wodzie, szczegdlnie uzywad letkiej wieczerzy”*,
w diecie dla m¢zczyzn z problemami za$ nakazywano ,wystrzegania si¢ rozpalonych,
odymajacych i trudnych do strawienia pokarméw”, a wigc ,wszystkich korzeni i nimi
zaprawnych potraw, rzepy, i niekt6rych rodzajéw kapusty, grochu, soczewicy, bobu”, takze
»szparagdw, cebuli, pordw, kleistych, macznych, zbyt ttustych i ze stoning gotowanych
potraw, wedzonego migsa, seréw”. Proponowano natomiast spozywanie ,,zup migsnych
réznego rodzaju, chudego, wotowego, cielecego migsa, kur, zwierzyny, ptactwa, golebi,
ryb smazonych i gotowanych owocéw, letkie [sic!] mleko i pulchne maczne pokarmy, tro-
che szpinaku, szczawiu, kalafioré6w”#’. Osobom stosujacym w leczeniu $rodki przeczysz-
czajace lekarze zalecali przed ich przyjeciem ,dnia poprzedzajacego tatwe do strawienia
jes¢ potrawy, trochg cienkiej zupy, migtkie [sic!] warzywo, gotowane frukta i chleb bialy,
kilka szklanek wody gotowanej z ziétkami lub inny rozrzedzajacy napdj”*®, natomiast
korzystajacym ze §rodkéw ,,sprawujacych poty” zamiast nich w przypadku bélu majacego
swe zrédlo w przezigbieniu zalecano oprécz lekkich purganséw ,,uzywanie chtodzacego
napoju, pomiarkowanej roslinnej diety”*.

Kwestia wlasciwej diety pojawia si¢ ponadto w przypadku charakterystyki chorych z pro-
blemami jelitowymi®, podagra®, hemoroidami®® oraz cierpiacych z powodu bélu zgbéw>.

44 Tenze, Kiedy wpadamy w chorobe? I o ich symptomach; jakie sq ich poprzedzajqce znaki oraz o srod-
kach zapobiezenia onym, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” 1801, nr 6, s. 287-314.

45 Tenze, O prayczynach tak czgsto po wielkich miastach panujacych suchot i o Srodkach ich uniknienia
[sic!], ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” 1801, nr 2, s. 158.

46 Tenze, O prezerwatywach. O otylosci, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” 1801, nr 3,
s. 273.

47 Tenze, O powolaniu matzeriskim, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” 1801, nr 5,
s. 241-242.

48 Tenze, O prezerwatywach. Jak i kiedy purganséw uzywac nalezy. Dieta w takim razie przestrzegac sig
majgca, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” 1801, nr 5, s. 133.

49  Tenze, O katarze, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” 1801, nr 5, s. 151-166.

50 Tenze, O srodkach ulatwienia naturalnego odchodu, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw”
1802, nr 8, s. 248-255; tenze, O zatwardzeniach w réznych chorobach, tamze 1882, nr 10, s. 27-44.

51 Tenze, O podagrze i tamaniu w kosciach, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” 1802, nr 10,
s. 69-83.

52 Tenze, O hemoroidach, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” 1801, nr 4, s. 121-124; nr 5,
s. 183-202.

53 Tenze, O zgbach i ich chorobach, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” 1802, nr 9,'s. 292-302.
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Co warto podkresli¢, zamieszczone zostaly tez informacje o chorobach zawodowych,
migdzy innymi kamieniarzy, garbarzy, rzeznikéw, szewcéw, praczek, akuszerek, takze
artystow, oraz o koniecznosci specjalnego ich odzywiania, zwigzanej ze specyfika wyko-
nywanego zawodu®.

Rozpowszechniane byly takze zalecenia zywieniowe w zwiazku z porami roku, a wigc
latem??, jesienia*® i zima®’. I tak na przyklad w czasie letnich upatéw, gdy ,.ciato za wiele
wodnistych utraca sokéw”:

Pokarmy powinny by¢ chtodzace, kwaskowate, gaszace pragnienie: mleko migdatowe, cytryny,

wiénie, poziomki, serwatka, limoniada [sic!], wiele wody z kremortartari, woda Seltzerska nieco

z winem pomieszana, woda przegotowana z utartym jelenim rogiem lub zéttek od jajka z woda

i cytrynowym zmieszana sokiem®®,

Skoro wymienione zostaly ptyny, to i o nich nalezy wspomnie¢, tematycznie bowiem
rozszerzaja zakres zgromadzonego materiatu. Obiektami zainteresowania autordw stata sig
zaréwno nieodzowna do zycia woda®’, jak i mleko®, rozpatrywane zaréwno ze wzgledu
na ich ,dobroczynny charakter”, jak i potrzeby higienicznego nad nimi nadzoru. Pisano
takze o alkoholu® i jego skutkach dla zaréwno uzaleznionego, jak i jego rodziny.

Duze znaczenie dla czytelnikéw zdawaly si¢ mie¢, zdecydowanie wykraczajace poza
funkcj¢ informacyjna, artykuly poswigcone fatszowaniu zywnosci, jej przechowywaniu
i konserwacji. W ,,Przyjacielu Zdrowia” zamieszczony zostat cykl artykutéw Rozmaite
Jfatszowanie artykutéw zywnosci i napojéw i sposoby rogpoznawania, w ramach ktérego
opublikowano teksty podejmujace 6w watek w kontekscie mleka®?, masta®, sera®, czeko-
lady®, kawy®®. Rozwazaniom towarzyszyla historia dotarcia na europejskie stoty kazdego
z wymienionych produkeéw. W zbiorze tym znalazt si¢ takze artykut dotyczacy falszowa-
nia maki®’ oraz alkoholu®.

54 Tenze, O chorobach wszystkich artystow i rzemiesinikéw, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Sta-
néw” 1802, nr 7, s. 115-130; Dalszy cigg materii o chorobach wszystkich standéw, tamze, 1802, nr 8, s. 152-170;
O chorobach wszystkich standw, tamze nr 9, s. 372-381; nr 10, s. 116-119; nr 11, s. 132-153.

55 Tenze, O kanikule, czyli o cieple letnim i jego wplywie na Zycie i zdrowie ludzkie, ,Dziennik Zdrowia
dla Wszystkich Stanéw” 1801, nr 2, s. 153-188.

56 Tenie, O wplywie pory jesiennej na cialo ludzkie, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” 1801,
nr 4, s. 98-120.

57 Tenze, Ogdlna dyetetyka [sic!] prayzwoita porze zimowej, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Sta-
néw” 1802, nr 8, s. 131-141.

58 ‘Tenze, O kanikule...,s. 178.

59 O przechowywanin wody deszczowej na uzytek domowego gospodarstwa, ,Przyjaciel Zdrowia” 1861,
nr 3, s. 3-8; O wodzie jako napoju pod wzgledem higieniczno-lekarskim, tamze, nr 14, s. 5-12.

60 O réznych gatunkach mleka w chemicznym, lekarskim i ekonomicznym wzgledzie, ,Dziennik Zdro-
wia dla Wszystkich Stanéw” 1801, nr 1, s. 112-124; Mleko i mleczarnie w miastach, ,Zdrowie” 1879, nr 2,
s. 1316, nr 3, s. 28-30; Mleko jako przenosnik chordb, tamze, nr 6, s. 76.

6l Skutki pijanstwa, ,Przyjaciel Zdrowia” 1862, nr 7, s. 15-16; O piwie pod wzgledem fizjologicznym,
higienicznym i medycznym, tamze, nr 15, s. 11-15; H. Szopowicz, Praktyka lekarska. .., tamze, nr 16, s. 1-8;
Z dziejow pijarstwa, tamze, 1878, nr 1, s. 11-12.

62 Mileko, ,Przyjaciel Zdrowia” 1861, nr 1, s. 9-13.

63 Masto, ,Przyjaciel Zdrowia” 1861, nr 2, s. 14-16.

64 O serach, ,Przyjaciel Zdrowia” 1861, nr 4, s. 12-14.

65 Czokolada [sic!], ,Przyjaciel Zdrowia” 1861, nr 5, s. 6-9.

66 O kawie, ,Przyjaciel Zdrowia” 1861, nr 10, s. 7-14.

67  Zafatszowanie maki, ,Zdrowie” 1879, nr 4, s. 52.

68 O zanieczyszczeniu alkoholu, ,Zdrowie” 1879, nr 6, s. 76.
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Temat ten kontynuowat na famach ,Zdrowia” Aleksander M. Weiberg w artykule
O materiatach spozywczych i ich zafatszowaniu®®, piszac migdzy innymi:

Zadna kategoria oszustw nie wywiera zgubniejszego wplywu na zdrowie ogétu i zadna tez nie

powinna podlega¢ surowszej karze, jak zafalszowanie pierwszych potrzeb zycia, dokonywane

w celu niedogodnego zysku?®.

Inna jeszcze kwestia winna zwréci¢ nasza uwagg. Otéz autor postulowat, odwotujac si¢ do
zagranicznych Wz0orcow, o podjqcie przez wyznaczone instytucje zorganizowanych dzia-
tari zmierzajacych do ochrony przed ,zafalszowaniem pokarméw i napojéw”, komisarze
targowi za$ powinni mie¢ obowiazek ,dozoru nad materiatami spozywczymi”, takze pod
wzgledem higienicznym.

Bardzo waznym aspektem prozdrowotnej dziatalnosci XIX-wiecznych lekarzy byto
popularyzowanie zasad bezpiecznego przechowywania zywnosci, zaréwno w gospodar-
stwach domowych, jak i miejscach handlowych oraz przetwérniach”. Jeden z autoréw
pisal: ,Przechowywanie pokarméw tak, aby je na dluzszy czas uchroni¢ od zepsucia
jest rzecza niezmiernej wagi, a fabrykacja réznego rodzaju konserw, nowa, bo dopiero
w poczatku biezacego wieku narodzona galaz przemystu, dostarcza dla wielu paristw po-
wazng cyfr¢ dochodéw””?. Lekarze zwracali wigc uwagg czytelnika na jako$¢ zdrowotng
zywnosci, czyli inaczej jej nieszkodliwo$¢, na ktéra wplyw mialy higieniczno-sanitarne
warunki produkcji, przetwérstwa i obrotu handlowego. Opublikowane ponadto zostaty
artykuly poswigcone grzybom? i ostrygom, nie tylko w kontekscie ich waloréw smako-
wych i odzywczych, ale przede wszystkim niebezpieczeristw wynikajacych w przypadku
tych pierwszych z ich nieznajomosci w czasie zbierania, drugich za$ — niewlasciwego
przechowywania i przygotowania.

Tematyka zywieniowa w polskich czasopismach popularyzujacych wiedz¢ medyczna
oraz higien¢ zajmowala nalezyte temu zagadnieniu miejsce i realizowana byta w ramach
profilaktyki prozdrowotnej. Wszystkie wymienione powyzej artykuly cechowal, oprécz
poznawczego, jeszcze walor edukacyjny, oczywiscie zgodny z éwezesnymi standardami
wiedzy akademickiej. Przekazywane za pomoca prasy informacje stuzyly takze — nazwij-
my to — celom propagandowym i zapewne w wielu przypadkach humanitarnym. Wszak
formutowane byly wowczas przez dzialaczy programy z zakresu higieny oraz medycyny
spotecznej, uswiadamiajace zalezno$¢ potegi paristwa takze od stanu zdrowia jego oby-
wateli. Bardzo waznym aspektem prozdrowotnej dziatalnosci XIX-wiecznych lekarzy
stalo si¢ réwniez wyswobodzenie diety z wigzéw przesadu i zabobonu oraz ograniczenie
pseudoleczniczych ustug swiadczonych przez znachoréw. Warunkiem jednak byto, by
przekaz komponowac zrozumiate, przejrzyscie i logicznie. I jeszeze jedna uwaga: odbior-
cg tych periodykéw zapewne nie byl prosty mieszkaniec miasta ani wsi — kierowano je
zdecydowanie do swiatlejszej czgéci polskiego spoleczeristwa.

69 AM. Weiberg, O materiatach spozywczych i ich zafatszowaniu, ,Zdrowie” 1878, nr 6, s. 69-71;
nr7,s. 84-87; nr 8, s. 104-106; nr 9, s. 114-117.

70 Tamze, nr 6, s. 70.

71 Zepsute migso, ,Zdrowie” 1879, nr 12, s. 155; Koszerne rzezanie drobin, tamze, nr 17, s. 214-215;
Przywdz migsa amerykariskiego, tamze, nr 19, s. 237-240; Przemyst rzezniczy w Ameryce Potudniowej, tamze,
nr 20, s. 244-247; Ekstrakt migsa Liebiega, tamze, nr 22, s. 273-274.

72 Konserwowanie jarzyn zielonych i znaczenie takowych dla higieny, ,Zdrowie” 1879, nr 5, s. 63.

73 L. Lafontaine, Grgyby, ,Dziennik Zdrowia dla Wszystkich Stanéw” 1801, nr 2, s. 254-255.
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Abstrakt

Wiek XIX, zwlaszcza druga potowa, byt okresem pomyslnego rozwoju zaréwno nauk me-
dycznych, jak i periodykéw popularnonaukowych. Pierwsze uprawiano, drugie powotywano
zgodnie z pozytywistycznymi i scjentystycznymi hastami. Istotna tez byta sytuacja polityczna
ziem polskich i wynikajaca z niej konieczno$é¢ podejmowania spotecznych dziatai w celu pod-
niesienia kultury zdrowotnej oraz sanitarnej wszystkich warstw spotecznych. Tematyka zywie-
niowa w polskich czasopismach popularyzujacych wiedzg medyczna, a takze higieng (,Dziennik
Zdrowia dla Wszystkich Stanéw”, , Przyjaciel Zdrowia”, ,Zdrowie”, ,Lekarz”) zajmowata wigc
nalezyte temu zagadnieniu miejsce i realizowana byta w ramach profilaktyki prozdrowotne;j.
Adresowane do szerokiego kregu odbiorcédw periodyki wptywaly na poprawe $wiadomosci zdro-
wotnej spoleczenistwa dzigki propagowaniu i upowszechnianiu miedzy innymi dobrych prakeyk
zywieniowych, zgodnych z ustaleniami nauki, oraz pigtnowaty zabobony i szkodliwe gusta.
Przejmowaly wigc formg instytucjonalno-organizacyjng w zakresie edukacji polskiego spote-
czenistwa w tak waznym aspekcie codziennej egzystencji cztowieka, jakim byto i jest zywienie
zdrowych oraz chorych.

Autorzy badanych tekstéw prezentowali rzeczywiste praktyki zywieniowe, odwotywali si¢ tez
do zaleceni innych lekarzy, zaréwno teoretykdw, jak i praktykdéw — ich teksty odzwierciedlaja tym
samym Gwczesny stan wiedzy medycznej w tym zakresie. Czasopisma te mozna wiec traktowad
jako obiekt refleksji naukowej, a takze jako zrédto w badaniach, nie tylko w kategoriach ,historii
jedzenia”, dziejéw dietetyki, ale tez polskiej obyczajowosci.

Stowa kluczowe: prasa, XIX wiek, czasopisma popularnonaukowe, medycyna, higiena, Zywienie.

“I will lecture on all food and drink necessary for one’s life
and health”: dietary dos and dont’s in 19** century scientific
magazines for the general public

Abstract
The 19" century was the time of successful development of medicine as well as scientific maga-
zines for the general public. Medicine was practiced, and the magazines were founded according
to the positivistic and scientific watchwords. It is crucial to mention the political situation of
Polish lands and, as a result, necessity to undertake social actions in order to increase health and
sanitary education of all social classes. The dietary themes in Polish magazines for the general
public which popularised medical knowledge and hygiene (“A Daily of Health for All Social
Classes”, “A Friend of Health”, “Health”, “Doctor”) occupied adequate position and they were
engaged within health promotion. The themes were directed to a wide circle of readers, and
contributed to the improvement of the society’s health consciousness through popularization
of good dietary rules in accordance with science; the themes also condemned superstition and
harmful witchcraft. As a result, they were in a way an institutional and organisational unit in
terms of educating Polish society in such a crucial aspect of man’s everyday existence as nutrition
of healthy and ill people.

The authors of the texts presented genuine dietary practices. They also referred to doctors’
orders (both theoreticians and practitioners). Their articles reflect then the condition of medical
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knowledge concerning this matter. Thus, these magazines may be considered both as an object
of scientific reflection and a source in research devoted to “the history of eating”, the history
of dietetics, but also the Polish customs.

Key words: press, the 19™ century, scientific magazines for general public, medicine, hygiene,
nutrition.
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»O obowiazku czlowieka zachowania zdrowia swego”
— czasopisma ,poluczone” w propagowaniu zasad

zdrowego trybu zycia'

Cytat zamieszczony w tytule artykutu pochodzi z czasopisma ,,Polak Patriota”, dwutygo-
dnika warszawskiego ukazujacego si¢ naktadem Towarzystwa Uczonych w 1785 roku. Pet-
ny tytut odredakeyjnego tekstu brzmi O obowigzku cztowieka zachowania zdrowia swego,
oraz o przepisach zachowania si¢ w stanie zdrowia i choroby. Starano si¢ w nim wyjasni¢
czytelnikom pojecia zycia, $mierci i choroby. Te ostatnig definiowano jako ,stan miedzy
zyciem i $§miercia’, gdy organizm spetnia swe funkcje, ale nie czyni tego doskonale?.
Autor dowodzit, ze Stwérca natozyl na czlowieka obowiazek naturalnego przedtuzania
zycia, utrzymywania go i przywrdcenia zdrowia. Stad pomyst redakeji na zapoznanie
czytelnikéw ze sposobami ,zachowania si¢ w stanie zdrowia i chorobach”. Artykut ten
rozpoczat cykl tekstéw o réznego rodzaju dietach, ktérym jednak przy$wiecata mysl
miedzy innymi Hipokratesa,

ze lepiej grzeszy¢ przez zbytek pokarmu niz przez niedostatek, poniewaz natura przy zupetnych

sitach, ktére jej daja pokarmy, moze sama przez si¢ znie$¢ przyczyne choroby, a gdy jej zbywa na

sitach przez odjecie pokarmu, zostaje [...] w nieczynnoéci®.

Terminy ,dieta” i ,dietetyka”, w znaczeniu prowadzenia zdrowego trybu zycia, pojawi-
ty si¢ juz w wychodzacym od 1748 roku w Warszawie periodyku ,,Nowe Wiadomosci Eko-
nomiczne i Uczone”, ktéry powszechnie uznawany jest za pierwsze polskie czasopismo
popularnonaukowe, w XVIII wieku nazywane z niemiecka halbgellerte czyli ,,pétuczone”.
Jego redaktor Wawrzyniec Mitzler de Kolof, lekarz, wydawca i drukarz stat si¢ pionierem
w zakresie wydawania pierwszych czasopism ,,pétuczonych” w Polsce. Ustalit on wzér tego
typu periodykéw, ktéry powielany byt przez réznych wydawcéw az do 1795 roku. Pisma
te odegraly znaczaca rol¢ w propagowaniu idei o$wieceniowych na ziemiach polskich.
Wedtug Danuty Hombek w okresie o§wiecenia ukazywaly si¢ 202 tytuly prasowe, z czego
19 nalezy zaliczy¢ do czasopism ,,pétuczonych”. Analiza tresci wykazata, ze w 13 z nich
zamieszczone zostaly teksty poswiecone tematyce zywienia. Poza wspomnianymi juz ty-
tutami ,,Nowe Wiadomosci Ekonomiczne i Uczone” (1758-1761, 1764, 1767) oraz ,,Po-
lak Patriota” (1785) sa tez: ,Pamigtnik Historyczno-Polityczny” (1782-1792), ,Magazyn

1 Temat realizowany w ramach grantu Narodowego Centrum Nauki ,Polskie czasopi$miennictwo
popularnonaukowe do 1939 roku” (nr 2014/15/B/HS2/01071).

2 O obowiqzku czlowicka, zachowania zdrowia swego, oraz o przepisach zachowania si¢ w stanie zdrowia
i choroby, ,Polak Patriota” 1785, t. 1, cz. 4, s. 189-193. Zob. tez H. Tadeusiewicz, ,,Polaka Patriota” (1785).
Charakterystyka pisma, ,Acta Universitatis Lodziensis. Folia Librorum” 1995, t. 6, s. 44—45.

3 O diecie leczqcej. (Koniec regut diety), ,Polak Patriota” 1785, t. 2, cz. 10, s. 517.
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Warszawski” (1784) i ,Zabawy Obywatelskie” (1792-1793) wydawane przez Piotra Swit-
kowskiego; ,Biblioteka Fizyko-Ekonomiczna” (1788) i ,Dziennik Uniwersalny” (1794)
redagowane przez ksigdza Jézefa Mejera, a takze ,Rézne Uwagi Fizyczno-Chymicznego
Warszawskiego Towarzystwa” (1769) Michata Groélla oraz ,,Uwagi Tygodniowe Warszaw-
skie” (1768-1769) i , Wybdér Wiadomosci Gospodarskich” (1786-1788) Jana Albertran-
diego. Tematyka produkcji zywnosci i jej spozywania pojawiata si¢ takze w periodykach
krakowskich: ,Monitorze Réznych Ciekawosci” (1795) Jana Maja, redagowanym przez
Jacka Przybylskiego, ,,Zbiorze Tygodniowym Wiadomosci Uczonych” (1784-1785) Igna-
cego Grebla, a takze w wileriskim dodatku do , Kuriera Litewskiego” — ,, Wiadomosciach
Literackich” (1760-1763) Franciszka Paprockiego.

Idea szczgdliwego spoteczeristwa, jaka przyswiecata wszystkim redaktorom i wydaw-
com periodykéw ,,pétuczonych”, wyrazona zostata przez Wawrzyrica Mitzlera de Kolofa,
wedtug ktdrego ,,[...] szczgsliwos¢ zycia doczesnego na tym zalezy, aby czlowiek byt
zdrowym, bogatym, i madrym”™. Realizacja tego zyczenia zwigzana byla z wykorzystaniem
zdobyczy medycyny, ekonomii, filozofii i fizyki. Temu celowi podporzadkowana byta
tre$¢ wigkszosci czasopism popularyzujacych dwezesng wiedzg. Wydawcy czasopism ,,p6t-
uczonych” upatrywali swoich czytelnikéw gtéwnie wéréd szlachty, w mniejszym stopniu
w $rodowisku mieszczafskim, co potwierdza analiza list prenumeratoréw ,,Pamigtnika
Historyczno-Politycznego” czy ,,Dziennika Handlowego”. Do nich tez kierowano teksty
popularyzujace zmiany w produkgji rolnej, hodowli zwierzat, wprowadzanie nowych
upraw roélinnych, drzew owocowych i warzyw.

Wizja nowoczesnego rolnictwa w Polsce pojawiata si¢ na famach przywotywanego tu
juz ,Pamigtnika Historyczno-Politycznego”, , Uwag Tygodniowych Warszawskich” i, Za-
baw Obywatelskich”, w ktérych odwotujac si¢ do przykladéw angielskich, niemieckich
czy duniskich, prezentowano najlepsze wzorce i namawiano do ich przenoszenia na grunt
polski. W ,Uwagach Tygodniowych Warszawskich” czytamy o zaktadaniu ogrodéw ku-
chennych i wloskich, sadzeniu nieznanych w Rzeczypospolitej odmian warzyw i owocdw,
o unowoczesnianiu pracy browaréw, gorzelni i mtynéw. Tworzono wizj¢ nowoczesnego
gospodarza i gospodyni, ktdrych cechowaé winna sumiennos¢, pracowito$é, sprawiedli-
wos¢ w stosunku do stuzby, otwarto$¢ na nowe poglady i wynalazki z zakresu ekonomii,
handlu i rolnictwa’®. Ten idealny obraz zycia na wsi polskiej wida¢ zwtaszcza w ,,Uwagach
Tygodniowych Warszawskich”, w ktérych zamieszczano rézne teksty dotyczace uprawy
roli i pracy w gospodarstwie. Artykuly maja charakter praktyczny i sa kierowane zaréwno
do kobiet, jak i me¢zczyzn. Szczegélnie intersujacy wydaje si¢ cykl tekstéw pt. Zabawy
gospodarskie w miesigeu. . ., gdzie od stycznia do grudnia przypominano o czynnosciach,
jakie nalezy wykonywa¢ w polu, ogrodzie, sadzie, oborze, stajni, przy drobiu, w pszczel-
niku, a takze ,,okoto ryb”.

Z tekstéw tych dowiadujemy si¢, ze w ogrodach zwanych kuchennymi uprawiano
rzodkiew, cebulg, groch, seler, pasternak, pietruszke, jarmuz, satatg, béb, karczochy, ka-
lafior, marchew, szczaw, kapustg, melony, dynie, szparagi, ale takze ziota: bazyli¢, czaber
i koper wloski, majeranek, angelike, betonike, kochlearyng (chrzan). W sadach rosty

4 Nowe Wiadomosci Ekonomiczne i Uczone” 1758, s. nlb. [8-9].
5 Prgydatek do przeszlotygodniowej kartki, o powinnosciach zawiadujgcych dobrami. A oraz opisanie
powinnosci gospodyni na wsi, ,Uwagi Tygodniowe Warszawskie” 1769, nr VI, s. nlb. [1-4].
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drzewa owocowe, migdzy innymi wisnie, brzoskwinie, grusze, jablonie, $liwy i japoniskie
niespliki, uprawiano takze truskawki. W zarybianych stawach hodowano karpie, okonie,
leszcze, kielby, ososie, jesiotry, wegorze, $lize, plotki, a takze raki. Periodyk wypowiadat
si¢ takze w kwestii myslistwa, doktadnie okreslajac czas polowari na zwierzgta i ptactwo,
z przestrzeganiem og6lnie przyjetych zasad fowieckich. Dziczyzna, zwlaszcza migso z sar-
ny, jelenia, kaczek, cietrzewi, dzikich gotebi, kuropatw, bazantéw i przepiérek, krélowata
na stofach szlacheckich. Jednak na co dzien jadano gléwnie dréb, migso wolowe i wie-
przowing. Autorzy tekstéw zachecali czytelnikéw do mato rozpowszechnionej w Polsce
hodowli kéz, piszac o wartoéciach odzywczych i zdrowotnych mleka koziego®.

Obok cyklicznych artykuléw pojawiaja si¢ takze teksty poradnicze o réznych sposo-
bach magazynowania owocéw i warzyw przez okres zimowy. Jeden z numeréw poswig-
cony zostal przechowywaniu rozmaitych ptodéw rolnych, zeby do nastgpnych zbioréw
byty smaczne i $wieze’. Znane byty metody przetrzymywania jablek i gruszek w suchych
i chfodnych pomieszczeniach — spizarniach, oraz suszenie owocéw, szczegélnie $liwek,
dlatego czytelnikom proponowano nowe sposoby ich konserwowania. Nalezato do nich
na przyklad moczenie §liwek w roztopionym wosku i przechowywanie ich w otrgbach.
Cytryny zawinigte w bibule¢ zalecano trzymad w zbozu lub w przykrytych naczyniach
glinianych lub cynowych®.

Warzywa, takie jak kapusta, marchew, rzepa, pietruszka czy pasternak, radzono prze-
chowywa¢ w dotach ogrodowych pod warunkiem, ze ziemia nie bedzie zbyt mokra.
W zimowym jadlospisie uwzgledniano takze kiszona kapuste i ogérki oraz marynowane
paczki nasturcji, ktére zastgpowaly zagraniczne kapary’.

W omawianym periodykach zajmowano si¢ réwniez metodami przetrzymywania
migsa, podstawowego produktu zywieniowego. Nawet w powaznym krakowskim pi-
$mie ,,Zbiér Tygodniowy Wiadomosci Uczonych” Przybylskiego znalazt si¢ artykul na
ten temat. W tekscie, bedacym przedrukiem z pisma francuskiego, proponowano nowa
metode¢ konserwowania migsa, ktére do tej pory przechowane byto gléwnie dzigki wy-
sokiemu zasoleniu, wedzeniu lub moczeniu w oliwie. W spraw¢ zaangazowana zostala
Francuska Akademia Nauk, kt6ra nadzorowata prace badawcze chemika Cazaleta, twércy
nowej metody konserwowania migsa w galarecie z wygotowanych kosci. Ten popularny
w Europie sposéb wykorzystywany przede wszystkim przez zolnierzy i marynarzy, autor
polecat takze ludnosci cywilnej°.

Szczegblng role w polskim zywieniu odgrywat midd, totez zasadom obchodzenia si¢
z pszczotami poswigcono wiele tekstéw w omawianych pismach. W wileriskich ,,Wiado-
mosciach Literackich” pisano o zyciu pszczét, organizacji pracy w ulu, zbierania pytku,
produkcji miodu i wosku pszczelego, sposobach jego podbierania'!. Podobna tematyka

6 O osobliwym pozytku chowania kéz dla pewnych okolic w Polszcze, ,Rézne Uwagi Fizyczno-Chymicz-
nego Warszawskiego Towarzystwa” 1769, t. 1, cz. 2, s. 45-46.

7 O sposobach zachowywania w catosci owocéw wszelakich przez zimg calg az do nastgpnego lata, ,Uwagi
Tygodniowe Warszawskie” 1769, nr 42, s. nlb. [1-6].

8 Tamze, s. nlb. [4-6].

9 Tamze, s. nlb. [2-3].

10 Sposdb najuzyteczniejszy konserwowania na diugi czas migsa, ,Zbiér Tygodniowy Wiadomosci Uczo-
nych” 1784, kwartat 4, nr 5, s. 68-73.

11 [O pszczotach] ,Wiadomosci Literackie” 1760, nr 29; tamze [0 pszczotach], nr 30. Zob. tez O wy-
doskonalenin gospodarstwa przez pomnozenie wosku i miodu, ,Uwagi Tygodniowe Warszawskie”, nr 50,
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pojawita si¢ w ,Magazynie Warszawskim”'? i w ,,Pamigtniku Historyczno-Politycznym”

Piotra Switkowskiego'?. Wiedza o wartosciach odzywczych i zdrowotnych zaréwno mio-
du, jak i wosku byta powszechnie znana, stad autorzy ograniczali si¢ tylko do stwierdzenia:

Miéd na wiosng zebrany jest lepszy niz letni, a ten lepszy jest niz jesienny. Miéd mlodych

pszezot daleko jest przedniejszy niz starych. Jakie za$ uzywanie jest miodu i wosku wiadomo

jest wszystkim 4,

Obfito$¢ produktéw zywnosciowych i trunkéw oraz goscinno$é polskiej szlachty nie-
watpliwie odzwierciedla si¢ w ostawionej tradycji wspSlnego biesiadowania i wpisana jest
w kulture sarmacka. Organizowanie wystawnych bali, uczt, przyje¢, polowan i kuligbw
towarzyszylo wszelkim uroczysto$ciom rodzinnym, spotkaniom towarzyskim, byto takze
nieodzownym elementem zycia politycznego. Skutki nadmiernego spozywania ttustego
jedzenia i naduzywania napojéw alkoholowych dostrzezono takze na famach omawianych
tu periodykéw. Na ogét, zgodnie z tym co zapoczatkowat Mitzler de Kolof, w periodykach
»potuczonych” wystepowano przeciwko tej tradycji, pigtnowano ,,pijaristwo i obzarstwo
polskiej szlachty”. Najczgsciej poruszano t¢ tematyke przy okazji artykuléw o tematyce
zdrowotnej, w ktérych rozprawiano si¢ z pokutujacymi wsréd spoleczeristwa mitami
o koniecznosci ttustego jedzenia i zdrowotnych wiasciwosciach napojéw alkoholowych.
W pismach ,,pétuczonych” szukano sposobu przekazania tresci w formie zrozumiatej
dla wszystkich, ciato ludzkie poréwnywano do ,najdoskonalszej machiny, ktéra wedtug
wszystkich przepiséw nauki budowalnej jest wydoskonalona™®. Idac tym tokiem mysle-
nia, namawiano czytelnikéw do dbania o jej elementy poprzez prowadzenia zdrowego try-
bu zycia i zachowania umiarkowania w jedzeniu i piciu. Przestrzeganie diety i zachowanie
higieny ciata stanowily podstawowe normy, ktére usitowano wpaja¢ swoim czytelnikom.

Zasady zdrowego zywienia pigtnujace ,,obzarstwo i pijafistwo’, ktére czgsto byly przy-
czyna réznych choréb, sformutowano miedzy innymi w ,,Nowych Wiadomosciach Eko-
nomicznych i Uczonych”, ,,Polaku Patriocie”, ,Zabawach Obywatelskich”, ,, Wiadomo-
$ciach Literackich”. Pojawily si¢ w nich teksty o réznego rodzaju dietach zréznicowanych
co do wieku, temperamentu, plci, pér roku, panujacego klimatu. Szeroko oméwiono
zasady diety leczacej i diety ,,zachowujacej od choréb”, na ktdre 6wezesne spoteczeristwo
bylo ustawicznie narazone'®. W ,,Zabawach Obywatelskich” zamieszczono dwuczgsciowy
tekst Katechizm czyli nauke zdrowia, z ktérego czytelnik dowiaduje si¢ o podstawowych
zasadach, jakich nalezy przestrzega¢ w czasie choroby i rekonwalescencji. Na goraczke
zalecano picie duzej ilosci zimnej wody i wietrzenie pomieszczeni. Przestrzegano takze

s. nlb. [1-8]; Kontynuacja o wydoskonalenin gospodarstwa przez pomnozenie wosku i miodu, tamze, nr 51,
s. nlb. [1-8].

12 O sposobach robienia dobrego miodu, ,Magazyn Warszawski” 1784, cz. 1, s. 183-186

13 O uzywaniu miodu zamiast cukru, ,Pamictnik Historyczno-Polityczno-Ekonomiczny” 1789, cz. 1
(styczen), s. 98.

14 Koniec o wydoskonaleniu gospodarstwa, przez pomnozenie wosku i miodu, ,,Uwagi Tygodniowe War-
szawskie” 1769, nr 52, s. nlb. [8].

15 W. Mitzler de Kolof, O porzqdnym i sztucznym utozeniu ciata cztowieczego w powszechnosci, ,Nowe
Wiadomosci Ekonomiczne i Uczone” 1758, t. 1, cz. 2, s. 74.

16 Praepisy zachowania si¢ w stanie bgdg zdrowia bad choroby, czyli reguty diety, ,Polak Patriota” 1785,
t. 1, cz. 6, 5. 282-291; Kontynuacja regut diety, tamze, t. 2, cz. 8, s. 374-383; O rzeczach scigajqcych si¢ do zycia
i zdrowia ludzkiego. O diecie leczqcej (koniec regul dyety), tamze, cz. 9, s. 515-527; Rozprawa czyli dysertacja
na czym si¢ wspiera dobre zdrowie, tamze, cz. 12, s. 621-630.
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przed podawaniem choremu goracej przegotowanej wody i duzej ilosci herbaty, ale przede
wszystkim zabraniano picia piwa, wina, woédki i kawy. Wbrew panujacej opinii auto-
rzy ostrzegali przed przekarmianiem chorego, ttumaczac to zmuszaniem ostabionego
organizmu do dodatkowego obciazenia procesem trawienia. Generalnie zalecano post,
przypominano kilkakrotnie, ze ,,od glodu nie tak predko si¢ umiera”. Jednoczesnie jednak
redaktorzy informowali, ze stosowanie glodéwek moze doprowadzi¢ do wyciericzenia
organizmu, a nawet $mierci. Podczas choroby polecano gtéwnie lekkostrawne positki
z maslanka, kwasnym mlekiem, delikatny kleik jeczmienny lub owsiany, zaprawiany
octem lub sokiem cytrynowym, jedzenie gotowanych, suszonych i $wiezych, dojrzatych,
soczystych owocéw, takich jak poziomki, wisnie, winogrona. Panowala ogélna zasada, ze
choremu pomaga wszystko, co chtodne'”. Wedtug ,,Zabaw Obywatelskich” w chorobie
nie powinno si¢ spozywa¢ migsa, rosotu, masta, jaj, cigzkich potraw z maki ani chleba
z zakalcem. Stad w proponowanych dietach zalecano ograniczenie konsumpcji migsa,
zwlaszcza ttustego, na rzecz spozycia wigkszej ilosci ryb, warzyw i owocéw. Sugerowano
takze picie wody, ktéra reguluje procesy trawienne'®.

Ten sam temat podjety zostal w ,,Wiadomosciach Literackich”, gdzie réwniez prze-
strzegano przed obfitymi positkami. Radzono nie obcigza¢ zotadka duza iloscia pokarmu,
zalecano czgstsze positki, ale w mniejszych ilosciach. W periodyku sformutowano takze
zasady zdrowego trybu zycia, sugerowano uzaleznienie ilosci pozywienia od wykonywa-
nej pracy, wstawanie od stotu z lekkim uczuciem glodu, zwigkszenie ilosci snu i jedzenia
w zimie, a zmniejszenie w lecie. Skfaniano czytelnikéw do stosowania postu w razie nie-
dyspozycji zotadkowych oraz przynajmniej raz w tygodniu unikania wieczerzy. Zasady
zdrowego zywienia dla cztowieka $redniego wieku przewidywaty spozywanie dwéch po-
sitkéw dziennie, przy tym koniecznie $niadania i obiadu albo wieczerzy. Zalecano zaczy-
nanie positku ,,0d potraw strawniejszych, zoladek migkezacych i wolnym czyniacych™®.

W wileniskich ,, Wiadomosciach Literackich” ukazato si¢ kilka tekstéw dotyczacych
kwestii zywieniowych i zdrowego trybu zycia. Pismo to jako jedno z nielicznych czaso-
pism ,,pStuczonych” zamieszczato teksty oryginalne, rzadko odwotujac si¢ do czasopism
zagranicznych, stad jest zdecydowanie lepszym odzwierciedleniem gustéw i zwyczajow
zywieniowych polskiego spoteczeristwa. W jednym z artykuléw dokonano podziatu po-
karméw na dobre i zte oraz mocne i stabe?. Za dobry uwazano ten ,,[...] ktéry facno sie
trawi, mocno tuczy, dobrze posila, a caly prawie w krew si¢ obraca”. Z kolei pokarmy
mocne to te, ktdre ,,dobrze tucza, ale wigcej ciepta do trawienia potrzebuja”, a stabe fa-
two si¢ trawi, ale sa mato energetyczne i nie daja cztowiekowi sity do pracy ani dziatania.
Biorac pod uwagg te zalozenia, autor poleca czytelnikom pszenice, najbardziej tuczaca
i przez to zdrowa. Powstaje z niej chleb oraz inne gotowane i pieczone potrawy dobrze
przyswajalne przez wszystkich, niezaleznie od wieku. Mozna ja faczy¢ z innymi potrawami
bez szkody dla ich wartosci i smaku. Dopiero w drugiej kolejnosci wyrdznia si¢ zyto i na
koricu jeczmien, z ktérego chleb jest mato posilny i tuczacy. Autorzy wypowiadajq si¢
tez w kwestii wartosci ryzu, informujac, ze jest on mocno tuczacy, zwlaszcza na mleku

17 Katechizm czyli nauka zdrowia, ,Zabawy Obywatelskie” 1792, nr 2, s. 89-112.

18  Katechizm czyli nauka zdrowia (dokoriczenie), ,Zabawy Obywatelskie” 1792, nr 3, s. 182-187.
19 ,Wiadomosdci Literackie” 1760, nr 28, s. nlb. [3—4].

20 Tamze, nr 26, s. nlb. [1-4].
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gotowany, i nie psuje si¢ predko, ale jest cigzkostrawny i czgsto spozywany powoduje
klopoty gastryczne. Przestrzega si¢ tez czytelnikéw przed spozywaniem bobu, grochu
i soczewicy jako cigzkostrawnych i rozdymajacych. Ta ostatnia wedlug pisma ,,oczom
szkodzi, krew gesta czyni, melancholicy powinni si¢ jej strzec™!.

Pismo zabiera takze glos w kwestii wartosci odzywczych warzyw, zalecajac ich spozy-
wanie gléwnie w postaci gotowanej. Preferuje buraki, czosnek, rzodkiew, cebule, paster-
nak, safate, szpinak. W artykule doktadnie podano ich walory zdrowotne, jednoczesnie
przypominajac, ze nie kazdy moze je je$¢. Ostrzega si¢ przed nadmiernym spozyciem
kapusty, ktéra jest ,niestrawna, mato posilna, sny pomieszane sprawuje i wzrok tepi”.
Natomiast poleca si¢ ja do jedzenia gotowana, najlepiej z thustym migsem i grzybami.
Artykuly te pisane sa przez polskich autoréw, ale na podstawie zagranicznych wydawnictw
periodycznych, ksiazek naukowych, poradnikéw i encyklopedii, ke6rych tytuly podawane
sa w przypisach?%.

W czasopismach , pétuczonych” wiele miejsca poswigcano napojom, ktére nawet pro-
bowano do$¢ oryginalnie zdefiniowa¢:

[...] jest to rzecz jaka wilgotna zast¢pujaca miejsce ubywajace w rzeczach zyjacych wilgotnosci,

pragnienie u$mierzajaca, ktdra przez ciasne dziurki, tuste i grubsze czastki przemyka, potrawy

w zotadku roztwarza, gotuje, topi i zapaleniu thustosci ku posileniu ciata stuzacej przeszkadza®.

W tekstach wyrézniano rézne napoje, miedzy innymi wodg, wino, piwo, miéd, ja-
becznik, gruszecznik, jagodnik. Za najlepsza dla zdrowia uznawano wodg. Pisano: ,naj-
lepsza jest gdy czysta i przezroczysta, ani zapachu nie ma, predko si¢ grzeje i stygnie, lekka,
potrawy warzy”. Polecano zwlaszcza wodg zrédlang i rzeczna, ale ta druga musiata si¢
»odsta¢, aby brud nieco osiadl”. Ostrzegano przed powszechnie uzywang woda deszczowa,
ktéra pomimo ze w lecie jest lekka, moze by¢ brudna, predko si¢ psuje i moze by¢ przy-
czyna zatrué. Informowano, ze woda studzienna przy dtugotrwatych opadach moze by¢
zanieczyszczona z powodu braku zadaszeni studni. Zalecano ostrozno$¢ przy korzystaniu
z wody stojacej i bagnistej, z roztopionego lodu i $niegu, bedacej czgsto przyczyna wielu
chordb, np. febry. W podsumowaniu zaznaczono jednak wyraznie, ze kazda woda jest
bezpieczna do picia pod warunkiem jej zagotowania, dlatego ze ,,surowo$¢ traci i lekkosci
nabywa’?*. Autorzy w piciu nieprzegotowanej wody widzieli przyczyng czgstych epidemii,
keére w XVIII wieku nawiedzaly Rzeczypospolita®.

Do sprawy spozywania réznych napojéw alkoholowych wracano wielokrotnie we
wszystkich przywoltywanych tu tytutach. Przestrzegano, co prawda, przed nadmiernym
piciem, ale czg¢sto poruszano sprawy produkcji piwa, wina, miodu i gorzatki. Proces
warzenia piwa w Polsce byt kilkakrotnie krytykowany na famach kilku czasopism XVIII-
-wiecznych. Za najlepsze uwazano piwo czeskie i angielskie, przestrzegano przed nie-
mieckim zawierajacym wiele niepotrzebnych dodatkéw?®. W, Wyborze Wiadomosci
Gospodarskich” pisano:

21 Tamze, s. nlb. [3-4].

22 Tamze.

23 Tamze, nr 26, s. nlb. [1].
24 ‘Tamze, s. nlb. [2].

25 B. Baranowski, Jycie codzienne malego miasteczka w XVII i XVIII wicku, Warszawa 1975,
s. 245-2471.

26 O warzeniu piwa w Czechach, ,Monitor Réznych Ciekawosci” 1795, t. 3, cz. 14, s. 90-109.
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piwowarstwo w Anglii jest kunsztem, ktéry ma pewne swoje maksymy i reguly, gdy w innych

krajach nie jest czym innym jak tylko podlym rzemiostem, ktére samym prostym ludziom, nic

wigcej jak tylko przejeta pospolita robote okoto piwa nieumiejacym zostawuja®’.

Przedstawiajac doktadnie krok po kroku proces warzenia piwa, autor wskazywat, ze
w Anglii uzywaja tylko najlepszych gatunkéw chmielu, a w browarach zatrudniaja spe-
cjalistéw znajacych doskonale swoj fach. Podkreslat, jak duza role przywiazuje si¢ tam do
rodzaju chmielu, zawsze wybierajac jego najlepsze gatunki, a w browarach zatrudnia si¢
specjalistéw doskonale znajacych swoje rzemiosto. Ceniono takze kunszt piwowarski
w Czechach, zalecano korzystanie z tych wzorcéw i sprowadzenie chmielu czeskiego,
lepszego gatunkowo od polskiego®. Przestrzegano jednak przed naduzywaniem piwa,
zwlaszcza ludziom chorujacym na nerki. W ,Wiadomosciach Literackich” czytamy:
»Piwo napéj dobry, z pszenicy posilniejszy, niz z jgczmienia, mtody niezdrowy, osobliwie
na kamien chorujacym szkodzi”°.

Mimo duzej popularnosci piwa w Rzeczypospolitej, za powszechny trunek uwazano
jednak wina, bo jak pisano, ,sa smaczne, majg zapach, kolor i istot¢”. Doceniano takze
ich walory zdrowotne, zaréwno stodkich, jak i wytrawnych, ktére jak powszechnie
uwazano, ,dobrze posilaja, pomagaja na ptuca i gardlo, zwalczaja niestrawno$¢, stabiej
niz inne glowe zaprzataja’. Dostrzegano jednak problemy wynikajace z ich naduzywa-
nia, bowiem ,261¢ jednak sprawuja, zatkanie $ledziony i watrob¢”®!. Ciekawie takze
klasyfikowano wina znane w Polsce: na niezbyt doceniane biale, czarne — pospolicie
stodkawe, zbtte i czerwone. Trunki te, dzielono takze na cienkie i ttuste. Powotywano
si¢ na opinie Galena, Hipokratesa i Dioskoridesa, ktérzy chwalili wina ttuste, ktére
»dobrze i predko posilaja, odwilzaja, zagrzewaja, dobra cer¢ daja, dobre trawienie,
oddychanie, sen, zywos¢ i wesoto$¢”. Powielano takze znang zasadg, ze dzieciom do
8. roku zycia nie nalezy podawa¢ wina, a potem do 20. roku zycia przestrzega¢ zasad
jego odpowiedniego rozciefczania i dawkowania®?. We wszystkich jednak tekstach
powolywano si¢ na madrg maksyme, ze ,wino na rozweselenie stworzone, a nie na
pijaristwo”.

W ,,Wiadomosciach Literackich” pisano tez o miodach pitnych, chwalac pickna tra-
dycje ich produkeji w Polsce, ale réwniez i przy tym napoju alkoholowym przestrzegano
przed jego naduzywaniem, przypominajac:

Miéd pospolicie bardziej grzeje i suszy niz wino, osobliwie gdy bedzie korzenny. Jednak facno

w 6t¢ si¢ obraca, a przeto cholerycznym szkodzi®>.

O produkgji alkoholu czytamy takze w czasopismie ,Biblioteka Fizyko-Ekonomiczna”,
w ktérym opisano zasady nowego sposobu klarowania i zaprawiania wina, poprawiania
jego smaku oraz naprawy win splesniatych. Podawano w nim takze sposoby podrabia-
nia zwyczajnego wina polskiego, aby nabraly smaku francuskich szlachetnych trunkéw.

27 Ogblne wiadomosci o piwowarstwie angielskim, ,Wybdér Wiadomosci Gospodarskich” 1786, t. 1,
nr 3, s. 233-234.

28 Tamze, s. 233-238.

29 O warzeniu piwa w Czechach..., s. 92.

30 ,Wiadomosci Literackie” 1760, nr 27, s. nlb. [3—4].

31 Tamze.

32 Tamze, s. nlb. [3].

33 Tamze, s. nlb. [1-2].
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W pismie znajdujemy nawet przepis na kirschwaser, czyli wisniowa brandy, bardzo po-
pularna w krajach niemieckich®*.

Niewiele natomiast pisano na temat nowych napojéw sprowadzanych do Rzeczypo-
spolitej z zagranicy, czyli herbacie, czekoladzie i kawie. W ,,Polaku Patriocie”, opierajac sig
na zaleceniach ,stawnego medyka”, przestrzegano czytelnikéw przed kawa. Twierdzono,
ze jej picie ,,odejmuje apetyt, pozbawia snu, zapala krew i przyktada si¢ mocno do zepsu-
cia pierwszej naszej sprezyny” . O piciu kawy i herbaty oraz delektowaniu si¢ czekolada
wspominano tylko mimochodem, nie poswi¢cajac temu tematowi wigkszej uwagi, co
moze dziwi¢, dlatego ze zwyczaj picia kawy, czekolady i w mniejszym stopniu herbaty
byl juz rozpowszechniony na ziemiach polskich®. Zwolennicy kawy starali si¢ przekona¢
spoleczenstwo Rzeczypospolitej do jej picia, upatrujac w tym mozliwo$¢ ograniczenia
spozywania napojéw alkoholowych, tak dalece rozpowszechnionych nie tylko wéréd mez-
czyzn, ale takze kobiet i dzieci. Zwyczaj picia kawy popularyzowano miedzy innymi na
tamach ,Monitora™’. Czasopisma ,,p6tuczone” nie wypowiadaly si¢ w kwestii herbaty,
XVIII-wieczna medycyna przestrzegata jednak przed piciem duzej ilosci goracych napo-
jow jako szkodliwych dla zdrowia. Z kolei czekolada, najdrozsza z uzywek przeznaczona
byla na stoty magnackie, bogatej szlachty i zamoznego mieszczaristwa, szybko z napoju
stala si¢ ulubionym deserem elic®®.

Czasopisma ,,pétuczone” nie zawsze doktadnie odzwierciedlaty stan wspétczesne;j
praktyki i Zycia codziennego. Artykuly oparte przewaznie na wyjatkowych osiagnigciach
w danej dziedzinie, pelne zapozyczen z dziel obcych, daleko odbiegaly od polskiej rze-
czywistosci. Osiemnastowieczna literatura rolnicza, podobnie jak éwczesne czasopisma
ekonomiczne wyprzedzaly stan faktyczny. Switkowski na kartach zaréwno ,Wyboru
Wiadomosci Gospodarskich”, jak i ,Pamietnika Historyczno-Politycznego” propagowat
nowy system rolny, nie omijajac ani jednego z czynnikéw wptywajacych na zmiang do-
tychczasowego systemu gospodarowania®, ale konserwatyzm szlachty polskiej w zakresie
gospodarki rolnej byt ogélnie znany. Podnosit go nie tylko Switkowski, ale takze Mitzler
de Kolof, Piotr Dufour czy inni anonimowi autorzy tekstéw zamieszczonych w perio-
dykach ,pétuczonych”. Nie ma wigc pewnosci co do tego, ze wszystkie wymienione
owoce, warzywa i ziota uprawiano na dworach szlacheckich, a proponowane zalecenia
w zakresie zdrowego zywienia byly rzeczywiscie przyjmowane przez czytelnikéw tych
pism. Nalezy pamigtaé, ze ich podstawowym celem bylo popularyzowanie éwezesnej
wiedzy naukowej, réwniez i w tych dziedzinach, ktére miaty bezposredni lub posredni

34 Nowy sposéb sklarowania wina. Wypis z listu pisanego do JP D. Entrepenera generalnego do tloczenia
wina, ,Biblioteka Fizyko-Ekonomiczna” 1788, cz. 4, s. 95-98; Sposdb doswiadczony zaprawiania wina, azeby
z najnikczemniejszego gruntu byly w guscie jak najlepszym i smaku najprzedniejszego, tamze, s. 98-100; Sposoby
doswiadczone nadania winom zwyczajnym smaku matmazji, muszkateli, alikantu i cherefu, tamze, s. 106-107;
Sposdb robienia prawdziwej wody wisniowej KirschWaser zwanej [wisniowa brandy], tamze, s. 61-63.

35 Zdanie stawnego medyka, o kawie, i niebezpiecznych smutnych jej skutkach, ,Polak Patriota” 1785,
t. 3, cz. XVIII, s. 984-995.

36 Zob. szerzej: E. Wendland, Kawa, herbata i czekolada. Nowe napoje w osiemnastowiecznej Rzeczypo-
spolitej — ich wplyw na zycie codzienne, Torun 2008.

37 Tamie, s. 134-138.

38 Tamze, s. 157-158.

39 I Homola-Skapska, , Pami¢inik Historyczno-Polityczny” Piotra Switkow.rkiego 1782-1792, Krakéw
1960, s. 47.
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wplyw na spoteczeristwo Rzeczypospolitej XVIII wieku. Czgsto propozycje te pozostawaly
w sferze poboznych zyczen jej wydawcéw i redaktoréw, stad nie nalezy ich traktowad jako
odzwierciedlenie stanu faktycznego éwezesnej rzeczywistosci, ale podejmowanie prob
przenoszenia na grunt polski wiedzy naukowej, popularyzowanej w europejskich czaso-
pismach, w celu podniesienia poziomu zycia spoleczenistwa. Trudno oprzeé si¢ wrazeniu,
ze czasopisma ,pétuczone” wyprzedzily swéj czas. Nowatorskie tresci propagujace zasady
zdrowego odzywiania, ograniczenie w jedzeniu i piciu, ruch na §wiezym powietrzu nie
spowodowaly rewolucji w zyciu obywatela XVIII-wiecznej Rzeczpospolitej, ale swiadcza
o tym, ze budzily juz wéwczas zywe zainteresowanie bardziej $wiattych obywateli, $wia-
domych koniecznych zmian w tej dziedzinie zycia.

Abstrakt

Tradycja biesiadowania wpisana byta w kulture sarmacka. Organizowanie wystawnych bali, uczt,
przyjeé, polowar i kuligdw towarzyszylo wszelkim uroczystosciom rodzinnym, spotkaniom to-
warzyskim; bylo niecodzownym elementem zycia politycznego. Skutki nadmiernego spozywania
ttustego jedzenia i picia alkoholu dostrzezono juz w XVIII wieku. W polskich czasopismach
»potuczonych” (m.in. ,Nowe Wiadomosci Ekonomiczne i Uczone”, ,Polak Patriota”) formuto-
wano zasady zdrowego Zywienia, pigtnowano ,obzarstwo i pijaistwo”, namawiano do ograniczeni
w konsumpcji migsa na rzecz spozycia wigkszej ilosci ryb, warzyw i owocéw. Przestrzegano przed
piciem duzej ilosci wodki, wina, piwa, a takze kawy. Jednoczesnie redaktorzy informowali, ze
stosowanie glodéwek moze doprowadzi¢ do wyciericzenia organizmu, a nawet $mierci. W cza-
sopismach pojawialy si¢ diety z rozréznieniem na pte¢, pory roku, klimat, adresowane do ludzi
zdrowych i chorych. W prosty i jasny sposéb ttumaczono wplyw zdrowego zywienia na prawidlowe
funkcjonowanie organizmu ludzkiego i przedtuzenie zycia.

Stowa kluczowe: czasopisma ,,pétuczone”, czasopisma popularnonaukowe, popularyzacja nauki,

Polska XVIII wiek, biesiadowanie.

“On man’s necessity to protect his life” — half-academic
magazines on popularization of healthy lifestyle rules

Abstract

The tradition of feasting was popular among Polish nobility. One of the essential elements of
political life, family celebrations and social gatherings was organizing lavish balls, feasts, parties,
hunting trips and sleigh rides. As early as in the 18th century the results of eating fat food and
drinking alcohol were observed. Polish “half-academic” magazines (for example “Latest News of
Economy and Academia”, “A Polish Patriot”) formulated the rules for a healthy life, denounced
“gluttony and drunkenness”, and encouraged people to limit the amount of meat, at the same
time encouraging to consume more fish, vegetables and fruit instead. The authors warned their
readers against excessive vodka, wine, beer and coffee drinking. At the same time the editors wrote
that hunger strikes may lead to exhaustion and even death. The magazines published diets for
certain genders, seasons or climate. They were aimed both at the people in the pink of health and
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the suffering ones. The impact of healthy eating on proper functioning of human body and life
expectancy was explained in an accessible and clear way.

Key words: half-academic magazines, popularisation of science, Poland in 18® century, feasting.
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Promocja zdrowego odzywiania
w polskich czasopismach popularnonaukowych
dwudziestolecia miedzywojennego’

W czasie I wojny $wiatowej pojawily si¢ problemy zwiazane z zywieniem zotnierzy i lud-
nosci cywilnej, co wraz z odkryciem witamin w 1912 roku spowodowato szybki rozwdj
nauki o zywieniu w latach 1918-1939. Prace badawcze prowadzone gléwnie w Niemczech?,
Anglii i Stanach Zjednoczonych dotyczyly witamin, sktadnikéw mineralnych, pierwiast-
kéw i szybkiego przyrostu mtodych zwierzat®.

W Polsce dwudziestolecia migdzywojennego czynniki rzadowe i spoleczne przywia-
zywaly duza wage do zagadnienia wyzywienia narodu zaréwno ze wzgledéw naukowych,
patriotycznych, jak i gospodarczych. W czasopismach medycznych o charakterze popu-
larnonaukowym pojawialo si¢ coraz wigcej artykuléw omawiajacych zagadnienia zywie-
nia i gotowania zdrowych potraw. Ich autorzy, piszac o przyczynach zainteresowania ta
tematyka, poruszali takze kwesti¢ wzrostu tempa zycia w poréwnaniu z XIX wiekiem,
ktére wplywalo na szybsze zuzywanie sit fizycznych i psychicznych jednostki. Zadaniem
racjonalnego odzywiania bylo zatem utrzymac je jak najdtuzej w dobrej kondycji, totez
w pismach propagowano zasady dietetyki, czyli nauki o odzywianiu cztowieka zdrowego
i chorego.

W artykule analizie poddano periodyki popularyzujace wiedzg z zakresu nauk medycz-
nych i wytypowano cztery tytuly, w ktérych najczgdciej pojawiaty si¢ materiaty dotyczace
zywienia. ,Przyjaciel Zdrowia Ludu” (1919-1921), wydawany przez Ministerstwo Zdrowia
Publicznego w Warszawie, a redagowany przez Bronistawa Kaczorowskiego, populary-
zowal medycyne, higien¢ oraz dietetyke wsréd rzemieslnikéw, robotnikéw miejskich
i mieszkancéw wsi. ,Dla Zdrowia” (1934-1939) ukazywat si¢ w Warszawie i poczatkowo
redagowal go lekarz, kierownik Higieny Pracy w Ministerstwie Opieki Spotecznej —
Gustaw Racigzek. Od numeru czwartego, ktdry si¢ ukazat w 1934 roku, wydawca zostat
lekarz Edmund Herold, ktéry w 1935 roku przejat takze obowiazki redaktora prowadzace-
go. Miesigcznik byt poswigcony racjonalizacji odzywiania, wychowaniu fizycznemu oraz
walce z chorobami spotecznymi i znachorstwem. ,Nasze Zdrowie” (1938-1939) wydawa-
ne w Warszawie przez Towarzystwo Ubezpieczeri Wzajemnych na Wypadek Choroby
powotano do zycia, by zwiaza¢ ubezpieczonych z towarzystwem oraz popularyzowaé

1 Artykul powstat w ramach projektu badawczego ,,Polskie czasopismiennictwo popularnonaukowe
do 1939 roku”, finansowanego przez Narodowe Centrum Nauki (2014/15/B/HS2/01071).

2 S. Krauze, Czem si¢ Zywimy? Cz. I, ,Dla Zdrowia” 1936, nr 5, s. 5-6.

3 K. Carpenter, A short history of nutritional science: Part 3 (1912-1944), ,Journal of Nutrition” 2001,
vol. 133, no 10, s. 3031.
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wiedze z zakresu medycyny*. Dwumiesiecznik redagowat lekarz Konrad Bagdach. ,,Zycie
i Zdrowie” (1939) ukazujace si¢ w Warszawie popularyzowalo szeroka wiedz¢ z zakresu
nauk medycznych i promowato zachowania prozdrowotne. Redaktorem naczelnym byt
najpierw lekarz Henryk Buzek, a od numeru piatego Jan Turon, o ktérym nie odnaleziono
blizszych infromagji.

Tematyka czasopi$miennictwa popularnonaukowego w latach 1918-1939 byta do
tej pory najczgéciej poruszana kontekstowo. Problematyke rozwoju polskich czaso-
pism medycznych w latach migdzywojennych opracowata Magdalena Paciorek®, ktéra
skupita swoja uwage na propagowaniu zasad higieny. Histori¢ rozwoju czasopi$mien-
nictwa popularnonaukowego w Polsce nakreslita autorka niniejszego artykutu w mo-
nografii®. Artykut jest fragmentem syntetycznych badan nad polskimi czasopismami
popularnonaukowymi ukazujacymi si¢ do 1939 roku, prowadzonych na Uniwersytecie
Pedagogicznym w Krakowie.

Tre$¢ analizowanych materialéw zostata podzielona na pig¢ grup tematycznych za-
tytutowanych: 1. Ogélne zasady zywienia; 2. Sktadniki odzywcze; 3. Zywienie kobiet
w ciazy i karmiacych oraz zywienie dzieci; 4. Zywienie w profilaktyce i leczeniu choréb;
5. Produkty spozywcze, falszowanie Zzywnosci.

Ogolne zasady zywienia

Autorzy artykuléw w czasopismach popularyzujacych nauki medyczne tumaczyli czytel-
nikom ogdlne zasady zywienia, zwracajac uwagg na to, ze ,zywienie nalezy poczytywaé
za co$ bardzo waznego, za obowiazek wzgledem wlasnej osoby””. Podkreslali przy tym, ze
prawidtowe zywienie to nie tylko wlasciwy dobér produktéw pod wzgledem odzywczym
i smakowym, oparty na podstawach naukowych, lecz réwniez sztuka przygotowywania
potraw pod wzgledem estetycznym. W periodyku ,,Dla Zdrowia” pisano: ,,Positki winny
by¢ zrédlem przyjemnosci i zadowolenia; dlatego tez potrawy winny by¢ podane i przy-
rzadzone zgodnie ze zwyczajem, smakiem i stanowiskiem spotecznym™.

Badania naukowe intensywnie rozwijane od potowy XIX wieku wykazaty, Ze mono-
tonne lub zbyt obfite pozywienie prowadzito do chordb i ,zmniejszenia lub zaniku sit
twoérczych cztowieka™, co zdaniem piszacych byto grozne dla przysztosci narodu. Z tego
powodu nawotywali oni do urozmaiconej diety i wprowadzania krétkotrwalych zmian
w odzywianiu. Radzili na przyktad ,diete jarska przeplata¢ suréwka, diet¢ wykwintna
zmienia¢ na pokarmy proste”'?. Czgsto zalecali diet¢ lekkostrawng i przypominali, ze
ynadmiar jednego ze skladnikéw moze by¢ réwniez szkodliwy jak i brak jego™!!.

4 Od Wydawnictwa ,Nasze Zdrowie” 1938, nr 1, s. 1.

5 M Paciorek, Problematyka rozwoju polskiego czasopismiennictwa medycznego w latach migdzywojen-
nych ze szczegdlnym wwzglednieniem prasy higienicznej, ,Medycyna Nowozytna” 2006, z. 1-2, s. 93-124.

6 R.M. Zajac, Czasopisma popularnonaukowe w Polsce w latach 1945-1989, Krakéw 2016, s. 219.

7 N.S. Podstawy wspétczesnej dietetyki. Cz. VIII, ,Dla Zdrowia” 1937, nr 5, s 23.

8 Tamze, s. 23.

9 K. Chotoniewska, Rola kobiety wobec nowych probleméw odzywiania, ,Dla Zdrowia” 1934, nr 4,
s. 21.

10 ,Suréwka’ nazywano dietg ztozona wylacznie z surowych warzyw i owocéw. Zob. A. Tarnawski,
O hartowaniu starych i watlych ludzi, ,Nasze Zdrowie” 1938, nr 1, s. 2.

11 Cojesé?, ,Nasze Zdrowie” 1939, nr 2, s. 28.
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Whbrew ogdlnie panujacemu woéwczas przekonaniu, ze obfite jedzenie byto dobre

dla cztowieka, lekarze przekonywali, ze najlepiej jest spozywad niewiele, ale zdrowe
i pozywne pokarmy, w regularnych odstgpach czasu, dobrze je gryzac, jedzac powoli
i spokojnie’. Redakcja miesi¢cznika ,Nasze Zdrowie” radzita: ,jedzenie dobrze prze-
zute jest smaczniejsze i strawniejsze. Podczas positku wody lepiej nie pi¢ — raczej parg
szklanek w ciagu dnia pomiedzy positkami”'?. Badania japoriskich naukowcéw opubli-
kowane w 2012 roku udowodnity, ze ,szybkie spozywanie pozywienia znaczaco zwigksza
ryzyko powstawania nadwagi i otylosci”'*. Co do picia plynéw w czasie positkéw, to
wielu lekarzy nadal przestrzega przed rozcienczaniem kwaséw zotadkowych w trakcie
jedzenia'
Autorzy artykutdw, twierdzac, ze objadanie bylo juz zwyczajem, wskazywali na powie-
dzenie: ,na pozeraczy ludzie si¢ nie rodza tylko wychowuja’'°. Przestrzegali matki przed
podawaniem krzyczacym dzieciom smoczka lub czegos do jedzenia, by si¢ uspokoily, oraz
przed obiecywaniem stodyczy w nagrode za dobre zachowanie. Chcacym nieco schudnaé
redakcja ,Naszego Zdrowia” doradzata w nast¢pujacy sposdb: ,ograniczenie ilosci jadta
nie znaczy bynajmniej potrzeby glodzenia si¢ — polega przede wszystkim na unikaniu po-
traw macznych, stodyczy i thuszczéw, jako pokarméw najbardziej odzywezych™’. Lekarz
z Warszawy zalecat spozywanie trzech positkéw dziennie, twierdzac, ze ,jest to najbardziej
prawidlowy sposéb odzywiania™'®. Dla poréwnania, obecny postep badan spowodowat,
ze eksperci Instytutu Zywnosci i Zywienia w Warszawie zalecaja od 2016 roku regularne
spozywanie czterech—pieciu positkéw co trzy—cztery godziny'.

W materiatach dotyczacych odzywiania czgsto pojawiat si¢ temat dobroczynnego
dziatania mleka, kedre uwazano za nieodzowne w dwezesnej diecie z powodu jego war-
toéci odzywezych®. Popularyzujac wiedzg na temat mleka, wskazywano miedzy inny-
mi doswiadczenia Corry’ego Manna, ktéry w 1921 roku zastosowat u uczniéw kuracjg
pokrzywowa, maslana i mleczna. Grupa odzywiajaca si¢ codziennie mlekiem uzyskata
najlepsze wyniki?'. Podjeta w czasopismach akcja zachgcajaca do picia mleka i podawa-
nia go dzieciom byta konieczna z powodu zbyt matego jego spozywania. Jan Nusbaum
W ,,Zyciu i Zdrowiu” pisal:

Znam robotnicze rodziny, gdzie nie daje si¢ dzieciom ani kropli mleka, za to wiele filizanek kawy,

chociaz nie trzeba nawet udowadnia¢ szkodliwosci tego obcego napoju. [...] Zastepowanie mleka

12 A. Klesk, Mylne zapatrywanie na kwestje odzywiania, ,Dla Zdrowia” 1935, nr 4-5, s. 4-5.

13 Co caynic zeby by¢ zdrowym i diugo 2yé: caternascie przepiséw zdrowotnych, ,Nasze Zdrowie” 1938,
nr 2, s. 41.

14 S. Bieganiska-Hensoldt, Tempo spozywania posithéw a choroby sercowo-naczyniowe, [online]
http://ptd.org.pl/artykuly/tempo-spozywania-posilkow-choroby-sercowo-naczyniowe [dostep: 12.07.2017].

15 Popijac czy nie popijaé w trakcie positku. Lekarze sq w tej kwestii bardzo stanowczy, [online]
http://natemat.pl/196181,pijesz-w-trakcie-i-po-jedzeniu-lekarz-tlumaczy-dlaczego-nie-powinienes-tego-ro-
bic [dostep: 12.07.2017].

16 Nasza kuchnia, ,Zycie i Zdrowie” 1939, nr 2, s. 14.

17 Omytosé, ,Nasze Zdrowie” 1938, nr 4, s. 102.

18  N.S. Podstawy wspdtczesnej dietetyki. Cz. VIII, ,Dla Zdrowia” 1937, nr 5, s. 22.

19 Instytut Zdrowego Zywienia, Zasady zdrowego zywienia: zwigzane z Piramidq Zdrowego Zywienia
i Aktywnosci Fizycznej, [online] http://www.izz.waw.pl/attachments/article/555/Piramida%201Z27.%202.
pdf [dostep: 12.07.2017].

20  Co cgynié zeby byc zdrowym i dtugo zyé..., s. 41.

21 H.C. Corry Mann, Diets for boys during the school age, London 1926.
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kawa w odzywianiu dzieci, to po prostu skazywanie ich na glodowanie, i co jeszcze gorsza, czyni

je podatnymi na wszelkie choroby zakazne, ktére tak sroza sie wéréd dorostych?2.
Inny autor oprécz znacznej zawartosci $srodkéw odzywezych podkreslat takze wartosci
lecznicze mleka jako odtrutki i lekarstwa w chorobach zofadka, watroby, nerek i serca®.

Skladniki odzywcze

Dietetyka dzielita pokarmy na siedem grup: biatka, ttuszcze, weglowodany, sole, wode,
przyprawy i uzywki oraz witaminy®*. Ustalono, ze woda i biatko odbudowywaty tkanki
i umozliwialy rozwdj organizmu, natomiast thuszcze i weglowodany wytwarzaly potrzeb-
ne organizmowi sil¢ i ciepto. Ilos¢ ciepla, ktdre powstawato przy spalaniu pokarméw,
mierzono wéweczas cieptostkami — ,,Jedna cieptostka (kaloria) to ilos¢ ciepta, ktdra jest
niezbg¢dna, aby podnie$¢ temperature jednego kilograma wody o jeden stopier”®.

Jak w 1934 roku zapewniata popularyzatorka zdrowego odzywiania Kamilla Choto-
niewska, badania wykazaly, ze ,najcenniejsze jest biatko zwierzgce, zawarte w mleku,
serze, migsie, po niem wymieni¢ nalezy biatko ziemniakéw i ryzu, a najmniej cenne jest
biatko owocéw straczkowych, szpinaku i kukurydzy”*. Obecne metody obliczania war-
toéci odzywezej biatek wykazaly, ze najlepsze jest biatko zawarte w jajach kurzych, mleku
kobiety, mleku krowim i wieprzowinie®”.

Wiedza o ttuszczach i weglowodanach méwita, ze mogly si¢ one wzajemnie w zywie-
niu zastgpowad, nie byly jednak réwnoznaczne, poniewaz ttuszcze byly bardziej pozywne.
Weglowodany (zawarte w pokarmach macznych) zajmowaly naczelne miejsce w produk-
tach pochodzenia roglinnego?. Zalecano dzienng dawke w ilosci 56 graméw ttuszczu
i s00 graméw weglowodanéw?.

Piszac o zapotrzebowaniu organizmu na wodg, twierdzono, ze niektére potrawy ro-
Slinne, takie jak gotowane ziemniaki, chleb i migso, wymagaja duzego wydzielania sliny.
Zalecano zatem picie napojéw podczas jedzenia tych potraw, by zapobiec utracie wody
wskutek wydzielania §liny®°, a takze dlatego ze wptywaja one dobrze na samopoczucie
i nastr6j: ,Rado$¢ i nastréj spokojny stanowiag przyprawe dla niewyszukanego obia-
du”?'. Doradzano picie wody mineralnej bez gazu. W celu usunigcia gazu ze szklanki
polecano dolanie wina lub koniaku®?. Przypomnijmy, ze obecnie Instytut Zywnosci
i Zywienia zaleca picie péttora litra wody dziennie®®. Autor znany jedynie z inicjaléw
N.S. wspominat o trwajacym wéwczas sporze dotyczacym napojéw alkoholowych.

22 J. Nusbaum, Waznosé wyboru pokarméw, »Zycie i Zdrowie” 1939, nr 3, s. 11.

23 H.W. Schmidt, Mleko jako srodek leczniczy, wZycie i Zdrowie” 1939, nr 5, s. 6.

24 N.S. Podstawy wspétczesnej dietetyki. Cz. I, ,Dla Zdrowia” 1936, nr 10, s. 1-6.

25 Tamze,s. 5.

26 K. Chotoniewska, Rola kobiety wobec nowych probleméw odzywiania, ,Dla Zdrowia” 1934, nr 4, s. 23.

27 Zywienie czlowieka: podstawy nauki o zywieniu, t. 1, red. J. Gawecki, Warszawa, 2012, s. 215-216.

28 Nasza kuchnia, ,Zycie i Zdrowie” 1939, nr 5, s. 13.

29 Nasze pokarmy, ,Przyjaciel Zdrowia Ludu” 1919, nr 5, s. 60.

30 N.S. Podstawy wspétczesnej dietetyki. Cz. 11, ,Dla Zdrowia” 1936, nr 12, s. 8-9.

31 Tenze, Podstawy wspdtezesnej dietetyki. Cz. IV, ,Dla Zdrowia” 1937, nr 1, s. 9.

32 Tenze, Podstawy wspdlczesnej dietetyki. Cz. XIII, ,Dla Zdrowia” 1937, nr 11, s. 20.

33 Instytut Zywnosci i Zywienia, Zasady zdrowego. .., [online] http://www.izz.waw.pl/attachments/
article/555/Piramida%20127%202.pdf [dostep: 12.07.2017].
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Jedni uwazali, iz sa niezbedne, a inni — ze sg trucizna. Sami lekarze uwazali za niewat-
pliwe tylko to, ze ,napoje alkoholowe wzmagaja rado$¢ zycia, pobudzajg apetyt i ch¢é
do jedzenia, wreszcie powigkszajg sife trawienng i ruchowg zotadka. Wynika stad, iz
w matych ilo$ciach bezsprzecznie moga stuzy¢ jako substancja smakowa, korzystna dla
odzywiania”?.

Badania naukowe wykazaly, ze dla prawidtowego funkcjonowania konieczne byto
dostarczanie organizmowi soli mineralnych i witamin. Zalecano 8 graméw dziennego
spozycia soli kuchennej oraz mate ilosci fosforanéw, soli zelaza, manganu i innych.

Witaminy, zwane réwniez zycianami, odkryte dopiero co w 1912 roku przez Kazi-
mierza Funka, stanowity w latach 30. ubieglego wieku zagadke. Uwazano, ze sa to ,cia-
ta znajdujace si¢ w pokarmach pochodzenia roslinnego, o budowie chemicznej jeszcze
doktadnie niewyjasnionej”*>. Odrézniano witaminy A, B, C, D, E, H i K, ktérych nie-
dobér wywolywat liczne choroby. Przy czym Alfred Galewski uwazat, ze rodzaj zeriski
nazwy ,witamina’ byt bfedny, poniewaz koncéwka ,amina” sugerowata wystgpowanie
szczegblnego potaczenia azotu z wodorem, o charakterze zasadowym, ktére wystgpowato
jedynie w witaminie B. W calym artykule wi¢c konsekwentnie stosowat nazwe rodzaju
meskiego ,,witamin”*.

W czasopismach popularyzujacych nauki medyczne informowano spoteczeristwo
o waznym dzialaniu witamin i wskazywano produkty, ktdre zawieraly najwigcej z nich.
Zalecano tez na przyklad taczenie zespotu fosforo-wapniowego z witaming D, by za-
pobiega¢ objawom zmeczenia, sennosci i obnizenia nastroju w czasie wyt¢zonej pracy
fizycznej lub umystowej*”. Ta rada byta zgodna z obecna wiedza, ze witamina D zwigksza
wchlanianie wapnia i fosforu z przewodu pokarmowego oraz wyréwnuje nieprawidtowy
stosunek wapnia do fosforu w organizmie®. Autorzy artykutéw zwracali przy tym uwagg,
ze nie nalezy zazywaé preparatéw witaminowych i leczy¢ si¢ ekstraktami witamin, bo nie
zastapia one naturalnych skfadnikéw pozywienia. Sktonnosci 6wezesnego spoteczenistwa
do zajadania si¢ tabletkami obrazuje fragment artykutu:

Przy kazdym postepie na polu medycyny handlowcy zaraz czyhaja, aby zarobi¢ na doswiadcze-

niach poczynionych przez uczonych. [...] Kiedy zaczgto podkresla¢ jak wazna rolg odgrywaja

sole mineralne w pozywieniu, zaraz pokazata si¢ w handlu ogromna ilo$¢ réznych preparatéw,

ktére kazdemu obiecywaly wyleczenie i zdrowie. Naiwnos$¢ ludu nie ma granic i dzi§ z tym

samym zapatem rozchwytywane sa rézne preparaty, ktére niby to maja odbudowa¢ organizm,

wzmocni¢ go i uodpornié; tak chee ktamliwa propaganda®®.
Zywienie kobiet w ciazy i karmiacych oraz zywienie dzieci

Osobne miejsce w periodykach popularnonaukowych mialy materiaty poswigcone od-
zywianiu matek i dzieci, poniewaz bylo to wazne zagadnienie spoteczne. Bledy w tym

34 N.S. Podstawy wspélczesnej dietetyki. Cz. XII, ,Dla Zdrowia” 1937, nr 10, s. 14.

35 Tenze, Podstawy wspdtczesnej dietetyki. Cz. I...,s. 3.

36 A. Galewski, Kilka stow o witaminach, ,Dla Zdrowia” 1937, nr 11, s. 11.

37 R.P, Znaczenie witamin dla ustroju, ,Dla Zdrowia” 1935, nr 2, s. 27.

38 Witamina D — wlasciwosci, niedobér, [online] https://portal.abczdrowie.pl/witamina-d [dostep:
12.07.2017].

39 G. Ramon, Gdzie znalez¢ witaminy?, wZycie i Zdrowie” 1939, nr 3, s. 13.
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zakresie powodowaly wysoka $miertelno$¢ dzieci, co wplywato negatywnie na rozwoj
spoleczenistwa. Do lat 30. XX wieku w Polsce co piate niemowle umierato z powodu
zlego zywienia®, totez lekarze i spolecznicy przywiazywali duza wage do popularyzacji
wiedzy z tego zakresu. Poglady na odzywianie si¢ kobiet w cigzy i matek karmiacych byly
podobne do obecnych. Karmiace mogly jes¢ wszystkie pokarmy, najlepiej lekkostrawne,
zwlaszcza owoce, warzywa, nabiat, miéd. Zabraniano jedynie spozywania ostrych uzywek,
wieprzowiny, stodyczy, alkoholu*! i napominano: ,jakiz to bedzie pokarm dla dziecigcia,
jezeli matka karmiaca z niemowleciem na rece, zamiast swojska gospode ze zdrowa strawa
polska — otrze si¢ o wstretny szynk z cuchnaca gorzatka™? Autor obszernego artykutu
polecat takze:

celem zabezpieczenia dziecka karmionego piersia przed ewentualnym wystapieniem krzywicy,

nie wystarcza naswietla¢ matke promieniami pozafiotkowemi, lecz koniecznie jest podawanie

matce w pozywieniu czynnej ergosteryny. W Ameryce matki karmiace otrzymujg przez caly

okres karmienia tran*.

Wiele miejsca poswigcano niedozywieniu dzieci, jego objawom, przyczynom, przeciw-
dziataniu oraz zapobieganiu. Lekarz mieszkajacy w Sydney uczulat rodzicéw, by zglosi¢
si¢ do specjalisty natychmiast po zauwazeniu pierwszych symptoméw niedozywienia
i oprécz whasciwego zywienia ,ustanowi¢ doktadny podzial dnia, odpowiedni wiekowi.
Czas zabawy, pracy, positkéw, odpoczynku i spania musi by¢ doktadnie uregulowany.
Jezeli lekarz stwierdzi schorzenia migdatéw, napuchte gruczoty lub zepsute z¢by, wtedy
rodzice nie $mig ociaggad si¢ z leczeniem tychze”*.

Wszyscy autorzy, pomimo trendu odchodzenia od karmienia piersia w Kanadzie,
Stanach Zjednoczonych i niektérych krajach zachodnich*’, jako naczelna zasadg zalecali
wylaczne karmienie niemowlecia mlekiem matki przez sze$¢ do siedmiu pierwszych mie-
sigcy zycia. Karmienie piersia w Polsce nadal byto postrzegane jako naturalny obowiazek
matki, a w razie probleméw z pokarmem zwickszony dostgp do gotowych mieszanek i ste-
rylizowanego mleka krowiego sprawit, ze w dwudziestoleciu mi¢dzywojennym zmniejszat
si¢ popyt na ustugi mamek*. Obecne badania naukowe wskazuja, ze byla to whasciwa
droga, dlatego ze mleko matki jest najbardziej wlasciwym pokarmem dla noworodkéw
i niemowlat, a aktualnie obowiazujace wytyczne organizacji, takich jak WHO (World
Health Organization), UNICEF (United Nations International Children’s Emergency
Fund), AAP (Amerykanskiej Akademii Pediatrycznej) zalecaja wytaczne karmienie piersia
przez pierwszych szes¢ miesigey zycia*’. Coraz czgsciej w poréwnaniu z XIX wiekiem w za-
leceniach odstgpowano od karmienia w nocy*®, thumaczac to unikaniem przekarmiania,

40  AK. Odzywianie niemowlqt i dzieci w miesigcach letnich. Cz. I, ,Dla Zdrowia” 1936, nr 5, s. 20.

41 A XK. Odzywianie niemowlqt i dzieci w miesigcach letnich Cz. II, ,Dla Zdrowia” 1936, nr 6, s. 17.

42 J. Caderski, Mleko, ,Przyjaciel Zdrowia Ludu” 1919, nr 6, s. 1.

43 J. Sulkes, O racjonalnem odzywianiu niemowlat i malych dzieci. Cz. I, ,Dla Zdrowia” 1935, nr 11, s. 8.

44  C.W. Harrison, Racjonalne odzywianie dzieci, ,Zycie i Zdrowie” 1939, nr 3, s. 9.

45 S. Silska, Fwolucja pogladéw na zywienie niemowlqr w XIX i XX wicku: praca na stopien dokto-
ra nauk medycznych, Poznan, 2013, [online] http://www.wbc.poznan.pl/dlibra/doccontent?id=304349
[dostep: 12.07.2017], s. 47.

46 Tamze, s. 65.

47 Zywienie czlowicka: zdrowego i chorego, t. 2, red. M. Grzymistawski, ]. Gawecki, Warszawa 2012,
s. 16.

48  S. Silska, Fwolucja poglgdow..., s. 44.
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i zalecano regularne karmienie niemowlgcia co trzy godziny w ciagu dnia, ,a nie ile razy
zaptacze”™®. W celach profilaktycznych i leczniczych w széstym lub si6dmym miesiacu
zalecano wprowadzenie jednego dania bezmlecznego™. Ttumaczono, ze karmienie pier-
sig dtuzej niz rok szkodzito matce i nie stuzylo dziecku. Po stopniowym odstawieniu od
piersi dziecko otrzymywato mleko krowie, pézniej jeden positek z papki z sucharéw lub
manny. Nastepnie mozna bylo podawa¢ jarzyny w postaci przetartej, sok z pomarariczy,
wisni i $liwek, a pod koniec drugiego roku zycia podawano migso. W kontekscie obecnej
popularnosci mleka koziego interesujaca jest Gwczesna opinia o podawaniu go dzieciom,
co czgsto czyniono na wsiach i w matych miasteczkach. ,Mleko kozie jest ubogie w wi-
taminy i wywoluje u dzieci przy dluzszym podawaniu anemi¢. Mleko kozie zawiera
stosunkowo wigcej thuszezu od mleka krowiego, tem samem jest trudniej strawne dla
miodych niemowlat™>!.

W celu uprzystepnienia rodzicom wiedzy medycznej na temat rozwoju dzieci oraz ich
odzywiania uzywano przenosni i obrazowych poréwnan. Ilustracja jest fragment artykutu
dotyczacego racjonalnego odzywiania:

Spozywany przez dziecko pokarm jest jego dochodem. Jedna czgé¢ tych dochodéw musi by¢

zuzyta dla bezposrednich potrzeb organizmu, druga dla energii i czynnosci, a trzecia jest rezerwa

dla budowy skfadnikéw, ktére zapewniaja rozwdj dziecku®?.

Podkreslano, ze dziecko powinno jada¢ regularnie i powoli, a wszyscy czlonkowie
rodziny réwniez winni stosowac t¢ zasadg: ,Do jedzenia trzeba mie¢ czas, aby méc po-
zywienie dobrze pozud. Trzeba pamigta¢ o tym, ze zotadek nie ma z¢gbéw”>?. W czasopi-
$mie przeznaczonym gtéwnie dla ludnosci wiejskiej o tytule ,,Przyjaciel Zdrowia Ludu”
napominano, by nie karmi¢ dzieci wédka, poniewaz

Juz dzisiaj mniej wida¢ tego, co dawniej bywalo, ze baba przyszta do karczmy, sama pita go-

rzatke i dzieciakowi dawata odrobing. Wielu pijakéw zawdzigcza swa wadg rodzicom ktdrzy ich

w dziecinstwie odrobing wédki poili®*.

Interesujace byly zapatrywania na spozywanie jajek przez dzieci i mlodziez:

Dla dzieci jaja zastapia mleko, zwlaszcza w razie niestrawnosci (rozbite z kleikiem), jednak nie

nalezy dawa¢ za duzo na raz i za czgsto. [...] Dla mtodziezy jest to pokarm mniej stosowny, gdyz

burzy krew i rozbudza namietnosci®”.

Zywienie w profilaktyce i leczeniu choréb

Kolejna grupe tematyczng stanowily artykuly omawiajace zywienie w profilakeyce i le-
czeniu chordb. Czytelnikéw uswiadamiano, ze:
donioste zadanie leczenia, poza dazeniem humanitarnym, polega na tym aby sprawi¢ choremu

uczucie zadowolenia. [...] Chory z przyjemnoscia spostrzega, gdy otoczenie troszczy si¢ o niego

49  AK. Odzywianie niemowlqt i dzieci w miesigcach letnich. Cz. I, ,Dla Zdrowia” 1936, nr 5, s. 20.

50  J. Sulkes, O racjonalnym odzywianiu niemowlat i matych dzieci. Cz. II, ,Dla Zdrowia” 1935, nr 12, s. 14.

51 Tenze, O racjonalnem odzywianin niemowlqr i matych dzieci. Cz. I, ,Dla Zdrowia” 1935, nr 11, s. 11.

52 C.W. Harrison, Racjonalne odzywianie dzieci..., s. 9.

53 Tamze, s. 10.

54 Jak wychowywaé dzieci na zdrowych i silnych ludzi: Zywienie dzieci, ,,Przyjaciel Zdrowia Ludu” 1920,
nr1-2,s. 6-7.

55 Nasza kuchnia, ,Zycie i Zdrowie” 1939, nr 7, s. 14.
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i chce mu sprawi¢ przyjemno$¢. Bardziej cierpliwie znosi wowczas swa chorobe. [...] W ten sposéb

poprawia si¢ nastréj chorego i odpornosé, co znacznie pomaga lekarzowi w walce z choroba.
Zadaniem odzywiania w chorobie wedtug pogladéw autora bylo zatem cz¢sto poprawie-
nie apetytu — ,,Stad tez jest rzecza celowa podawanie chorym réznych potraw wyszuka-
nych i wina, oczywiscie zgodnie ze wskazéwkami lekarza™7. W kolejnej czgéci artykutu
pojawia si¢ stwierdzenie, ze:

obecnie prawie wszystkim chorym daje si¢ wino czerwone lub biate w celu pobudzenia. Moc-

niejsze wina i koniak stosuje si¢ jedynie w razie istotnej potrzeby, lecz w niekt6rych stanach

ostabienia sa one niezbedne. Stanowia one najskuteczniejsze $rodki w zapasci i przy ostabieniu

nerwowym. [...] Nicktérzy chorzy chetnie jedza barszez lub zupy z wina i piwa”>8.

Lekarz Alfred Klesk z Krakowa ttumaczyt czytelnikom ,Dla Zdrowia”, ze dietetyka
potrafita juz leczy¢ ,fermentacje w kiszkach”, ,niedokrwisto$¢”, ,gruzlicg kostna i gruczo-
towa” oraz choroby serca i musieli si¢ na niej zna¢ juz nie tylko lekarze, ale takze wtasci-
ciele zaktadéw leczniczych i pensjonatéw™®. W profilaktyce choréb serca podkreslano, ze:

aby mie¢ prawidlowo funkcjonujacy miesien sercowy nalezy wystrzega si¢ wszelkich naduzy¢

niezmiernie szkodliwych jak: trunkéw, mocnej czarnej kawy, tytoniu, wysitkéw fizycznych i umy-

stowych. Zycie cztowieka musi ptynaé regularnie i spokojnie, aby serce nie ulegato wyczerpaniu®.
W chorobach serca zalecano diet¢ weglowodanowa z niewielka ilo$cia biatka i duszczéw®?.
Najwicksze trudnosci w leczeniu dieta nastreczaly w omawianym okresie przypadki wrzodu
zoladka, totez w pismach popularnonaukowych podawano tylko ogélne zasady zywienia
w tej chorobie®. W lzejszych przypadkach zéttaczki i choréb watroby uwazano, ze spozywa-
nie masta i oliwy wplywato pomyslnie na przebieg choroby®. Interesujaca jest informacja, ze
usitowano stworzy¢ taka dietg, keéra wplynetaby na sktad chemiczny zéici i zapobiegata two-
rzeniu si¢ kamieni. Jednak niczego nie zdotano osiagna¢®. Piszacy o odzywianiu chorych na
gruzlice zalecali diet¢ mieszana ,zawierajacg dostateczne ilosci biatka, duszczéw, wodanéw
wegla, soli i witamin, ktére tacznie daja odpowiednig ilos¢ cieptostek, przekraczajaca nieco
zapotrzebowanie czlowieka zupelnie zdrowego™®. Chorym ostabionym i wyniszczonym
zalecano podawanie ,,oprécz zwyklej normy wymienionej diety nadto jeszcze mate ilosci
wyskoku w postaci wina grzanego, herbaty z koniakiem™®.

Rozpowszechniong choroba byta dna (artretyzm), ktérej przyczyn dopatrywano sig
w uwarunkowaniach genetycznych, w naduzywaniu alkoholu, w zatruciu otowiem lub
w ,zarfocznosci”, a szczegdlnie w nadmiernym konsumowaniu migsa®. W celu popra-
wy stanu chorego zalecano unikanie potraw marynowanych, konserwowanych, mocnej

56 N.S. Podstawy wspdtezesnej dietetyki. Cz. XV, ,Dla Zdrowia” 1938, nr 1, s. 12.

57 ‘Tamze, s. 13.

58 N.S. Podstawy wspdtezesnej dietetyki. Cz. XVI, ,Dla Zdrowia” 1938, nr 2, s. 16.

59  A. Klesk, Kuchnia djetetyczna, ,Dla Zdrowia” 1935, nr 7, s. 8-9.

60 L. Conradi, Jak zachowad zdrowe serce?, ,Zycie i Zdrowie” 1939, nr 3, s. 7.

61  A. Galewski, Dietetyka chordb sercowych, ,Dla Zdrowia 1937, nr 10, s. 10-14.

62 N.S. Podstawy wspétczesnej dietetyki. Cz. XVIII, ,\Dla Zdrowia” 1938, nr 5, s. 23-24.
63 Tenze, Podstawy wspdlczesnej dietetyki. Cz. XIX, ,Dla Zdrowia” 1938, nr 6, s. 13-14.
64 Tamze, s. 14.

65 S. Wasowicz, Odzywianie w gruzlicy, ,Dla Zdrowia” 1934, nr 1, s. 19.

66 Tamze, s. 20.

67 W. Iwanowicz, Dna, ,Dla Zdrowia” 1934, nr 10, s. 28.
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kawy, herbaty i thustego migsa. Migso nalezalo ograniczy¢ do jednego dnia w tygodniu®.
W leczeniu biegunki i dezynterii (czerwonki) polecano diet¢ z miazgi surowych jabtek,
chociaz jak pisano, ,mechanizm leczniczego dziatania nie jest catkowicie wyjasniony, jest
jednak niewatpliwy i zdumiewajacy”®.

Produkty spozywcze, falszowanie zywnosci

W czasopismach zaznajamiano czytelnikéw z polskimi wymogami dotyczacymi produk-
qji i sprzedazy produktéw spozywezych. Interesujace informacje dotyczyty migsa. Juz
wtedy pi¢tnowano proceder nadmuchiwania cieleciny w celu nadania jej lepszego wy-
gladu. Zakazane byto dodawanie maki do kietbasy, natomiast do wyrobéw watrobianych
i krwawych dopuszczano jej dodatek w ilosci 2%. Stanistaw Krauze twierdzit, ze wedliny
koszerne bardzo czgsto zawieraty niedozwolony dodatek maki i barwiong tres¢ miesna”.

W Polsce podrabiano kawior. W barach-automatach sprzedawano ,kawior wislany”
przygotowywany z zabarwionej ikry szczupaka lub mieszanki skrobi sago pokropionej
sokiem §ledzia i cytryny oraz zabarwionej sadza”'. Miody fatszowano, dodajac maki,
syropu kartoflanego, miodu sztucznego lub wody”?. Lemoniady czgsto kupowane w mie-
sigcach letnich nie zawieraty w sktadzie owocow. Az 13% napojéw zbadanych w 1935 roku
zawieralo zamiast cukru utrudniajaca trawienie sacharyne”.

Ciasta ponczowe niekiedy przygotowywano na bazie denaturatu, a czekolada czg¢sto
byla falszowana dodatkiem thuszczu kokosowego lub tupinek kakaowych. Czekolada
produkowana z tupinek zamiast ziarna kakaowego byla niestrawna, wi¢c pewien pro-
ducent dodawat fenoloftaleing, ktéra ma dziatanie przeczyszczajace’. Lupinki stuzyty
takze do falszowania przypraw. Cynamon byt falszowany tupinkami, maka, butks i za-
prawiany sztucznymi substancjami zapachowymi. Pieprz zastgpowano nasionami sporku
i szczawiku.

W latach 30. XX wieku pojawita si¢ herbata aromatyzowana robiona ze spitej her-
baty skupowanej w hotelach i restauracjach warszawskich, barwiona i zwilzana olejka-
mi eterycznymi. Zastrzezenia natury higienicznej budzit sposéb perfumowania, czyli
rozpylanie olejku ustami lub wcieranie rekoma. W Warszawie znajdowata si¢ wytwor-
nia, gdzie ukltadano liscie w balii i przektadano je szmatami zwilzonymi olejkami”.
Dane statystyczne wskazywaly, ze w Polsce okoto 30% zbadanych produktéw byto
sfalszowanych, a na prowingji liczba ta dochodzita do 50%, natomiast dla poréwnania
w Szwajcarii 10%7°.

Z analizy materialéw wynika, ze w czasopismach medycznych o charakterze po-
pularnonaukowym wiedz¢ naukowa udostgpniano ogétowi spoteczeristwa na biezaco,

68  A. Galewski, O djecie dla chorych na artretyzm, ,Dla Zdrowia” 1935, nr 3, s. 8-9.

69 Przekonaj sig o leczniczych wilasnosciach owocow, ,Zycie i Zdrowie” 1939, nr 8, s. 8-11.
70  S. Krauze, Czem sig zywimy? Cz. 111, ,Dla Zdrowia” 1936, nr 7/8, s. 3.

71 Tenze, Czem sig zywimy? Cz. IV, ,Dla Zdrowia” 1936 nr 9, s. 5.

72  Tamze,s. 6.

73 Tamze,s. 7.

74 Tamze, s. 8.

75 Tamze,s. 9.

76 Tamze, s. 11.
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informujac przy tym o sposobach pracy badaczy, co bylo cenne z punktu widzenia kre-
owania wizerunku naukowca i znaczenia nauki dla spoteczeristwa. Periodyki powickszyty
w okresie migdzywojennym grono swoich czytelnikéw. Jezykiem potocznym, w przystep-
ny sposdb starano si¢ popularyzowa¢ wiedz¢ z zakresu nauk medycznych, juz nie tylko
wsrdd wyksztatconych warstw, ale takze wérdd rzemieslnikéw, robotnikéw i chlopéw.

Progres czasopi$miennictwa w stosunku do XIX wieku polegat takze na wyzszym
poziomie przystosowania tresci i formy artykuléw do grupy adresatéw oraz publiko-
waniu oryginalnych materiatéw pisanych przez rodzimych specjalistéw i naukowcéw.
Stopniowo rozbudowywata si¢ struktura pism. Coraz cz¢dciej wprowadzano dzialy in-
formacyjne, w ktérych zamieszczano oméwienia zagranicznych i polskich wydawnictw
oraz informacje o najnowszych odkryciach, badaniach, wystawach i innych wydarzeniach
w $rodowisku medycznym.

Abstrakt

Artykut jest fragmentem badan nad rozwojem czasopismiennictwa popularnonaukowego w Pol-
sce. Zaprezentowano w nim treéci dotyczace odzywiania i zywnosci zawarte w czasopismach
popularnonaukowych okresu dwudziestolecia migdzywojennego. Analizie poddano cztery tytuly
popularyzujace wiedze z zakresu nauk medycznych, w ktérych najczesciej pojawialy si¢ materiaty
dotyczace zywienia. Byly to: ,Przyjaciel Zdrowia Ludu” (1919-1921), ,,Dla Zdrowia” (1934-1939),
»Nasze Zdrowie” (1938-1939) oraz ,,Zycie i Zdrowie” (1939). Tres¢ omawianych artykuléw zostata
podzielona na grupy tematyczne zatytulowane: Ogdlne zasady zywienia, Skladniki odzyweze, Zy-
wienie kobiet w ciqzy i karmigcych oraz Zywienie dzieci, Zywienie w profilaktyce i leczeniu choréb,
Produkty spozywcze, fatszowanie Zywnosci.

Stowa kluczowe: czasopisma popularnonaukowe, historia medycyny, dietetyka.

Promotion of healthy nutrition in Polish popular-scientific
magazines in the interwar period

Abstract

The paper makes a contribution to the research on the history of popular-scientific magazines in
Poland. It covers the topics of food and nutrition as presented in the popular-scientific magazines
of the 1918s and 1939s. The analysis is focused on four magazines which popularized knowledge
from the area of medical sciences and featured materials on nutrition most often. The magazines
are: "Przyjaciel Zdrowia Ludu” (1919-1921), "Dla Zdrowia” (1934-1939), "Nasze Zdrowie” (1938—
1939) and "Zycie i Zdrowie” (1939). The content of the analysed magazines has been categorized
thematically into: general nutrition rules, nutrients, pregnant and nursing women’s diet, children’s
diet, diet in prevention and treatment of illnesses, food products, food adulteration.

Key words: popular-scientific magazines, history of medicine, nutrition.
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Opuszczony stél. Znaczenie XVII-wiecznej
holenderskiej martwej natury

Niech serc waszych nie obcigza, ani obzarstwo,
ani pijanistwo, ani [zbytmia] troska o to zycie,

geby nie spadt na was 6w dzien niespodziewanie. (Lk 21, 34)

Gdy nastat wiek XVII, Ztoty Wiek Republiki Siedmiu Zjednoczonych Prowingji Nider-
landzkich, ktdra zostata oficjalnie proklamowana w 1588 roku i stata si¢ w Europie pierw-
sz3 wolna protestancka republika mieszczaniska, zwana w skrécie od najzamozniejszej
prowincji — Holandia, martwa natura byta juz pelnoprawnym gatunkiem malarskim. Jej
droga do uniezaleznienia si¢ byla dluga i niezwykle interesujaca, poczawszy od antycz-
nych mozaik i polichromii, przez péZznosredniowieczne miniatury, renesansowe wloskie
intarsje, az po zaskakujace i niezwykle bogate tresciowo holenderskie obrazy sztalugowe.
Wypracowano juz formule tego gatunku, ktéra odpowiadata zapotrzebowaniu spotecz-
nemu. Stworzono rézne rodzaje martwej natury w zaleznosci od przedmiotéw, ktdre
prezentowata. Ukazywata aspekty zycia, ktérych dotad nie przedstawiano, jego pickno
i tajemnice. Miata charakter dwoisty: stanowita przyjemnos¢, a nawet rozkosz, dla oczu,
bedac jednoczesnie materiatem do intelektualnych rozwazan.

Okres rozkwitu martwej natury przypadajacy na XVII wiek w Holandii, ktéra stata si¢
najzamozniejszym krajem w Europie, byl réwniez czasem budowania nowego spoteczen-
stwa, wracajacego jednak ciagle do tradycji Niderlandéw i krajéw sasiednich, czerpigcego
z niej, a jednocze$nie pragnacego wartosci nowych, wlasnych, narodowych. Dlatego tez
wszelka dziatalno$¢, takze artystyczna, stanowita pole doswiadczalne, bedace tyglem trady-
¢ji i wspolczesnosci, starajac si¢ zadowoli¢ zmieniajace si¢ potrzeby spoteczne!. Inspiracji
dla dziet sztuki poszukiwano nie tylko w Biblii i rzymskim antyku. Humanisci i pisarze
zwracali réwniez uwagg na znakomite dziedzictwo ojczystej ziemi, nawotujac, by uczy¢ sig
jej prawd i madrosci, a nie wyjezdza¢ do Italii, gdzie znalez¢é mozna, poza prawdziwymi
sladami starozytnosci, ,,papiestwo, nieczyste obyczaje i fatszywa madros¢™.

Holandia przesigknigta byta wéwczas duchem religijnym. Kalwinizm wytworzyt odreb-
ng kulture intelektualna, kedra zachowala przez caly Ztoty Wiek ogélny kierunek réwno-
czesnie religijny, ludowy i narodowy. Zalecat prostotg i powsciagliwos¢. Sprawowat wadze

1 A.Ziemba, lluzja a realizm. Gra z widzem w sztuce holenderskiej 1580—1660, Warszawa 2005, s. 9-10.
2 L. Brusewicz, Obraz, pojecie i stowo w percepcji sztuki Holandii XVII wicku, [w:] Ars emblematica.

Ukryte znaczenie w malarstwie holenderskim XVII w. Katalog wystawy, Muzeum Narodowe w Warszawie,
Warszawa 1981, s. 16.
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nad umystami za pomoca $rodkéw natury przede wszystkim moralnej. Gloszac nauke o pre-
destynadji, wedtug ktérej ludzie juz od chwili narodzin przeznaczeni sa przez Boga albo do
zbawienia, albo na pot¢pienie, mobilizowat do pracy, godnego zycia i spetniania dobrych
uczynkdw, co stanowito jednak tylko dowdd przynaleznosci do grona wybranych. Takze
powodzenie w dziatalnosci gospodarczej i w zyciu byto dowodem Bozej faski®.

Stworca, najwyzszy autorytet moralny i sedzia, predestynujacy ludzi do zbawienia lub potepienia,

nie mégt by¢ obrazowany. Wolno bylo natomiast ukazywa¢ Jego madros¢ poprzez to, co stano-

wilo wyraz Jego woli, przez zdarzenia objawione ku pouczeniu grzesznej, niewiedzacej ludzkosci,

przez pokusy dnia codziennego, czyhajace na kazdego cztowieka®.

Codzienno$¢ ta widoczna jest w setkach obrazéw rodzajowych, ktére powstawaly
w Holandii w ciggu XVII wieku. W systemach klasyfikacyjnych teoretykéw malarstwa
oceniane byly one bardzo nisko, po przedstawieniach ze wzniostymi i pouczajacymi tema-
tami literackimi, majacymi sensy umoralniajace, obrazami satyréw, pejzazach z pasterza-
mi i zwierz¢tami, nokturnach, pozarach oraz sklepach. Chociaz martwa natura nie byta
zaliczana do gatunkéw o najwyzszej randze, a wreez przeciwnie, to do 1700 roku stanowita
w Niderlandach dwie trzecie calej malarskiej produkcji’. Mogla ona nabra¢ wartosci,
jezeli zawierala elementy, ,ktére w spos6b ukryty co$ objasniajg”. Niderlandzcy huma-
niéci doradzali malarzom, aby ukazywane przedmioty, obok wiernosci naturze, mialy
takze podteksty alegoryczne. Dirck Coornhert, znany rytownik, nauczyciel znakomitego
malarza i rytownika Hendricka Goltziusa, zachgcal wreez artystéw do tworzenia nowych
»szezegdlnych figur ze znaczeniami”®. Uwazat on, iz arty$ci powinni tworzy¢ dodatkowe
sensy, kierujac si¢ indywidualng inwencja, nie wedtug wyznaczonych regut, lecz inspirujac
si¢ literatura, poezja, tekstem Biblii, dzietami antycznymi czy tez tekstami pouczajacymi
wspotczesnych pisarzy. To wlasnie one nastreczaja wspdtczesnym badaczom tak wiele
probleméw w interpretacji, bo nie opierajac si¢ na tradycyjnym rozumieniu symboliki
przedmiotéw, ale positkujac si¢ niezwykle bogata w alegorie, hieroglify i skomplikowane
emblematy literatura niderlandzka, stworzyly nowy jezyk znaczeniowy.

W XVII-wiecznej Holandii zdawano sobie sprawe z mocy oddziatywania malarstwa na
cztowieka. Rozpatrywano jego réznorodne funkeje, podkreslajac szczegdélnie mozliwos¢
dydaktycznej perswazji, ktdra wywodzi si¢ z wezesniejszej tradycji literacko-artystycznej,
gloszacej, iz sztuka stuzy pouczeniu i przyjemnosci’. Jednak Kalwin w wyrazny sposéb
niech¢tnie odnosit si¢ do sztuki, ktéra ,zadowala oko”. Widzial on wage dzieta tylko
wtedy, gdy byto podporzadkowane Stowu i Duchowi Bozemu®:

Przewagg etyki nad estetyka w percepcji obrazéw wspierata réwniez siggajaca czaséw devotio

moderna XIV i XV w. niderlandzka tradycja obrazowania $wiata realnego jako odbicia $wiata

transcendentnego’.

3 P Oczko, Miotta i krzyz. Kultura sprzqrania w dawnej Holandii, albo historia pewnej obsesji, Krakéw
2013, s. 70.

4 L. Brusewicz, Obraz, pojecie i stowo. .., s. 20.

5 B. Purc-Stgpniak, Martwa natura. Kilka wwag na temat teorii, [w:] Jak zywa jest martwa natura?
Katalog wystawy, Muzeum Pomorza Srodkowego w Stupsku, Stupsk 2006, s. 15.

6 E.K.J. Reznicek, Hendrick Goltzius Zeichnungen, Utrecht 1961, s. 195-198.

7 Die Sprache der Bilder, [katalog wystawy], Herzog Anton Ulrich-Museum, Braunschweig 1978,
s. 16; W. Tatarkiewicz, Historia estetyki, t. 3: Estetyka nowozytna, Wroctaw—Warszawa—Krakéw 1967, s. 279.

8 K. Bauch, Der friihe Rembrandt und seine Zeit, Betlin 1960, s. 198.

9 L. Brusewicz, Obraz, pojecie i stowo. .., s. 11.
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Whasciwe sztuce poznanie zmystowe — dotykowo-wzrokowe — uznawali protestanci
za fatszywe i nieobiektywne. Jak pisat Jacob Cats, polityk i dyplomata, poeta i pisarz,
autor dziel o charakterze dydaktycznym i moralizatorskim, wyrazajacych ewangelicka
obyczajowos$¢ konfesji kalwinskiej, ,wszystko co §wiat czyni, wszystko co oko widzi jest
urojeniem, jest dymem, jest mgla, jest oparem i niczym innym”'°. Wazne byto tylko to,
co transcendentne. Jednak okazywato si¢ to niemozliwe do bezposredniego przeniesie-
nia na obraz. Konieczne byto uzycie symbolu, alegorii i wszelkich ukrytych znaczer.
W $wietle najnowszych badai malarstwa holenderskiego XVII wieku uprawnione wydaje
si¢ stwierdzenie, ze obrazy pozbawione tresci ideowych stanowily jedynie znikoma czgsé
tworczosci malarskiej'!.

Martwe natury, tak zwane stolowe, wyodrebnily si¢ po 1560 roku ze scen kuchen-
nych'?, chociaz badacze szukajg ich genezy we wczesniejszych malowidtach. Ingvar
Bergstrom za gtéwne Zrédto inspiracji uwaza przedstawienia Madonny z Dziecigtkiem
z XIV, XV i poczatku XVI wieku, szczegélnie niderlandzkie, na ktérych na kamiennej
balustradzie lub stole pojawiat si¢ positek ztozony z owocéw, chleba, masta, co wskazuje
na chrystologiczno-maryjny sens holenderskich positkéw'?. Joseph Lammers wywodzi
je z XVI-wiecznych portretéw zbiorowych przy stole, ktére maja symboliczne konotacje,
a czesto takze posiadaja swoje odpowiedniki w biblijnych ucztach. Symbolika ta taczy
tajemnice Eucharystii z wykladem moralizatorskim™.

Martwe natury stotowe ewoluowaly od prezentacji prostych, skromnych potraw
i sprzgtéw, do bogatych, wyszukanych, wystawnych positkéw podawanych w luksuso-
wych naczyniach, na bogato zdobionych obrusach i zmieniajacych swoja forme stotach.
Na poczatku XVII wieku meble w Holandii byly ci¢zkie i masywne. Wykonywano je
gtéwnie z drewna dgbowego lub orzechowego. Dopiero w drugiej polowie stulecia staty
si¢ nieco lzejsze, dzigki dekoracyjnym krzywiznom, przypominajacym styl francuski.
Podstawe¢ umeblowania stanowity stoly, krzesta i szafy. Okoto roku 1600 stoty miaty
masywny prostokatny blat wsparty na zakoriczonych kuliscie, toczonych nogach. W bo-
gatych domach nakrywane byly sukienng adamaszkowa lub szarszowa (tkanina o sko-
$nym splocie z drobnymi, uko$nymi prazkami) barwna narzuta. W szafie zapobiegliwej
i bogatej pani domu znajdowalo si¢ nawet 40 tuzinéw obruséw i serwet, ktdre zbierane
byly na wyposazenie dzieci®.

Stét stanowit centrum rodzinnego zycia. Kazdy positek zaczynat si¢ i koriczyt modlitwa
i przebiegat niemalze w milczeniu. W wielu domach ojciec rodziny, niemal jak kaptan w czasie
nabozefistwa, odczytywat po gléwnym positku i koriczacej go modlitwie wybrane wersety
Biblii oraz inicjowat ich rozwazanie, po czym nastgpowata lektura fragmentu budujacej ksiggi.

Stét nakryty byt obrusem, cz¢sto bogato haftowanym, i biatg serweta. Ustawiano na

10 J. Cats, Doot-kiste voor de levendige, Amsterdam 1659, s. 48, cyt. za: Brusewicz, Obraz, pojecie,
stowo. .., s. 20.

11 A. Bernatowicz, Martwe natury stotowe ze zbioréw poznasskich, ,Studia Muzealne” 1992, t. 16, s. 44.

12 B. Purc-Stgpniak, Martwa natura. Kilka..., s. 14.

13 1. Bergstrdm, Disguised Symbolism in ,,Madonna” Pictures and Still-Life, , The Burlington Magazi-
ne” 1955, no 631, vol. XCVII, s. 303—-349.

14 J. Lammers, Fasten und GenufS. Die angerichtete Tafel als Thema des Stillebens, [w:] Stilleben in Eu-
ropa, Miinster 1979, s. 402-429.

15 P Zumthor, Z}/rz'e codzienne w Holandii w czasach Rembrandta, ttum. E. Bakowska, Warszawa
1965, s. 46—47.
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nim kielichy ze szkta lub krysztatu, cynowe talerze, cynowe lub srebrne kubki, porcela-
nowe pétmiski, a takze tace, na ktérych podawano chleb i migso. Uzywano tyzek i nozy,
poniewaz widelce pojawily si¢ na holenderskich stotach dopiero okoto 1700 roku, wigc
przy jedzeniu postugiwano si¢ nozem i palcami. Po positku rece wycierano w serwetg lub
ukryte pod nig mate szmatki'®.

W oczach przybywajacych do Holandii cudzoziemcéw charakterystyczna ceche kul-
tury nakrytych stoléw stanowito bogactwo, réznorodnos¢, celowosé i pigkno naczyni.
Podziwiali pétmiski, kubki, talerze, patery, dzbany, cukiernice, maslnice, solniczki,
wazy na zupg, kieliszki do jajek, czarki na wodke, kielichy i wysokie kufle z pokrywka.
Wigkszo$¢ naczyri wykonana byta z cyny, ktéra od XVI wieku powszechnie stosowana
byla w gospodarstwie domowym. Uwazano ja za metal szlachetny. Ryto w niej rézno-
rodne motywy dekoracyjne, a takze rodzinne herby'”. Z cynowymi kuflami, z kt6rych
chetnie pijano piwo, zaczgto wspélzawodniczy¢ szkto, z kedrego produkowano naczynia
do coraz cz¢sciej spozywanego wina. Talerze, pétmiski i kubki cynowe zastgpowane byty
w bogatych domach przez porcelanowe, ktére sprowadzano z Chin, a niejednokrotnie
wyrabiane byly w Chinach na zaméwienie, nawet z doktadnym okresleniem motywéw
zdobniczych.

Holendrzy jadali zwykle cztery positki dziennie. Wezesnie rano pomiedzy godzing
5.00 a 6.00 spozywali $niadanie (chleb, masto, ser, mleko albo piwo, a takze dziczyzne,
pasztety, smazone ryby). Gléwny positek, okoto potudnia, sktadat si¢ z kilku dan (zupy,
ryb, migsa, sataty, lub owocéw, wafli i nalesnikéw). Po potudniu, okoto godziny 15.00,
serwowano podwieczorek (chleb, ser, migdaly, rodzynki i inne przysmaki oraz piwo).
Wieczorem, migdzy godzing 20.00 i 21.00, zasiadano do kolacji sktadajacej si¢ z wielu po-
traw (podobnie jak obiad)'®. Podstawg ich diety stanowito masto, ser, solone migso, chleb,
warzywa, ryby i owoce morza. Menu urozmaicaly rézne takocie — placki na stodko i stono,
marcepan, pasztety, wyroby cukiernicze — kremy, biszkopty i torty, a takze sprowadzane
z Frangji kasztany. W drugiej potowie XVII wieku rozpowszechnilo si¢ picie herbaty,
kawy i czekolady. Jednak wigkszo$¢ wyszukanych potraw pojawiata si¢ zazwyczaj tylko na
stofach arystokragji i bogatego mieszczafstwa'®. W Niderlandach byto mato wody pitnej.
Poniewaz byta niesmaczna, uzywano jej gtéwnie do rozciericzania mleka lub piwa, ktére
bylo napojem narodowym, natomiast ludzie zamozni kultywowali raczej picie wina.

Te wymienione powyzej wiktualy znajdowaty swoje miejsca w przedstawieniach mar-
twych natur. Trzeba tez zaznaczy¢, iz Holendrzy spozywali sporo cieptych potraw (byty
wéréd nich rozmaite zupy i kasze), jednak nigdy nie staly si¢ one tematem tego gatunku
malarskiego. Na obrazach kazdy zestaw wiktualéw odpowiadat zapewne okreslonemu
positkowi ($niadanie, obiad, podwieczorek, kolacja, deser) albo jego fazie, co dwezesni
widzowie potrafili rozpozna¢ i docenié.

16 Tamze, s. 66.

17 Tamze, s. 67.

18 Tamze, s. 68—69.

19 N. Schneider, Wirtschaft und sozialgeschichtliche Aspekte des Friichtestillebens, [w:] Stilleben in Eu-
ropa: Westfiilisches Landesmuseum fiir Kunst und Kulturgeschichte Miinster, 25.11.1979-24.02.1980, Staatliche
Kunsthalle Baden-Baden, 15.03-15.06.1980, [im Auftr. des Landschaftsverbandes Westfalen-Lippe und der
Staatlichen Kunsthalle Baden-Baden; hrsg. von Gerhard Langemeyer und Hans-Albert Peters; Red. Uta
Bernsmeier], Miinster 1979, s. 272.
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We wezesnych martwych naturach horyzont znajdowat sie¢ wysoko, a przedmioty
ustawione byty w rzedach, stopniowo od najnizszych — plaskich, cynowych talerzy, po na-
czynia wertykalne w glebi, ktére czasem usytuowane byly symetrycznie wzgledem siebie.
Kazdy przedmiot ukazany byt osobno, zaznaczony nasyconymi, wyrazistymi kolorami.
Okolo 1620 roku zaczeta si¢ krystalizowaé nowa koncepcja martwej natury, monochroma-
tyczna, tworzona przez Pietera Claesza (fot. 1.) i Willema Claesza Hedg (fot. 2.)%°. Hory-
zont zdecydowanie si¢ obnizyt, kompozycja zostala rozbudowana i czgsto zogniskowana
wokét jednego naczynia, ktérym najczesciej byt wyniesiony ponad inne przedmioty na
ozdobnej podstawie rgmer lub wysoki puchar o guzowatej powierzchni. Zréwnowazone
$wiatto tagodnie wydobywato kontury przedmiotéw. Czynnikiem organizujacym kom-
pozycje byt czgsto ukosny snop $wiatla padajacy z gornego rogu obrazu i rozjasniajacy
fragment $ciany stanowiacy tlo zaaranzowanego positku. Niewidoczne na obrazie okno
i padajace z niego $wiatto czgsto odbijato si¢ w szklanych kielichach. Stosowano waska
gamg barwna, w ktérej dominowaly ugry, brazy i zgaszone szare zielenie lub tonacje
oliwkowo-zlociste. Znacznie ograniczono liczbg przedstawianych przedmiotéw. Na stole
pojawit si¢ skrawek wolnej, nienakrytej obrusem powierzchni przeznaczonej by¢ moze
do zgniatania laskowych i wloskich orzechéw. Usytuowanie blatu stotu w pewnej odle-
glosci od dolnej krawedzi obrazu stwarzato wrazenie prezentacji positku. Interesujacym
motywem bylo przewrdcone naczynie — metalowy pekaty dzban, srebrna patera, puchar
typu flet lub kielich, a takze cynowe talerze niejednokrotnie wykraczajace poza przednia
krawedz stotu, otwierajac kompozycje, niweczac barierg miedzy wiatem wyobrazonym na
obrazie a przestrzenia widza. Stét przykryty byt ciemnym obrusem, zastoni¢tym czgéciowo
jasna, zwykle biala, serweta, poniewaz domownicy wlasnie odeszli od stotu, pozostawiajac
resztki jedzenia i pozwijana, uzywang do wycieraniem rak, nieco zmigta serwete. Kompo-
zycje Hedy i Claesza z cennymi i kunsztownymi przedmiotami, a jednocze$nie skupione
i powazne, odczytuje si¢ takze jako odbicie gustéw i potrzeb mlodego spoteczeristwa,
ktére dumne jest ze swojego bogactwa, a pamigta jeszcze trud, ktéry doprowadzit do
niepodlegtosci i dobrobytu, wykazuja si¢ kalwiriskg wstrzemiezliwoscia i surowoscig?'.

W drugiej potowie XVII wicku, gdy bogactwo si¢ utrwalilo, a nastgpne, mtode po-
kolenie zapomniato juz o wielu dziesigtkach lat wojennego wysitku, martwe natury staty
si¢ zbytkowne i bujne, tracac kompozycyjny rygor. Waznym elementem w budowaniu
przestrzeni obrazu stalo si¢ $wiatlo, ktérego Zrédto jeszcze w XVIII stuleciu nie byto
widoczne. Nie stosowano naturalnego o$wietlenia dziennego. Pojawita si¢ dyskretna ele-
gancja wytwornych wnetrz i kosztownych tkanin. Oryginalnie modelowany aksamit ob-
szyty stebrnymi lub ztotymi fredzlami przykrywat stoly, na keérych ustawiano efektowne,
wykwintne naczynia i drogocenne przedmioty, kladziono egzotyczne owoce. Zamiast
stebrnych kubkéw ukazywano wytworne puchary i dzbany. W martwych naturach Wil-
lema Kalfa (fot. 3.) na ciemnym tle wystgpowaly silne kontrasty barwne, podkreslone
ostrym $wiatlocieniem, tworzac magiczny, niepowtarzalny nastréj.

Sztuka holenderska ukazywata realistyczne podejscie do rzeczywistoéci oraz szcze-
gétowos¢ i drobiazgowos¢ w opisie codziennosci. Praktyczne podejscie do zycia

20 1. Bergstrdm, Dutch Still-Life Painting in the 17 Century, London—New York 1956, s. 98-107;
A. Sobecka, Dwie martwe natury Willema Claeszoona Hedy, [w:] Spor o genezg martwej natury. Materialy sesji
naukowej 25-26 X 2001, red. S. Dudzik, T.]J. Zuchowski, Torus 2002, s. 141-147.

21 Martwa natura. Historia, arcydzieta, interpretacje, red. S. Zufh, dum. K. Wanago, Warszawa 2000, s. 80.
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i zainteresowanie wlasnym otoczeniem znajdowato odbicie w formule obrazowania jako
prezentacji prawdziwego, materialnego przedmiotu z realnego $wiata. Jak pisze Johan Hu-
izinga: ,Siedemnastowieczni artysci musieli chyba odczuwaé niepohamowana potrzebe
przedstawiania rzeczy. W ich otoczeniu nic nie bylo na tyle btahe, aby nie zastugiwato na
uwagg”?2. Zbigniew Herbert, méwiac o Holandii — krdlestwie rzeczy, wielkim ksigstwie
przedmiotéw — zauwaza, ze ,Przywiazanie do rzeczy bylo tak wielkie, ze zamawiano
wizerunki i portrety przedmiotéw, aby potwierdzi¢ ich istnienie, przedtuzy¢ trwanie™®.
Martwe natury jak zwierciadta odbijaly mody, nowinki i obyczaje czasu, w ktérym po-
wstaly. Martwa natura jest niczym innym jak préba pokonania kruchosci bytu. Przed-
stawia wyglad zewnetrzny $wiata i zatrzymuje go na dtuzej (obraz moze przetrwa¢ kilka
stuleci), a wigc jej istnienie w pojeciu filozoficznym wytrzymuje prébe czasu. Natomiast
materialna posta¢ martwej natury sama w sobie przynalezy do $wiata rzeczy, czyli obraz-
przedmiot réwniez istnieje i ulega przemianie®*.

Malarstwo rodzajowe zawdzigczalo w Holandii swéj wielki rozkwit usuwaniu z ob-
razéw wszystkiego, co boskie. Zamiast scen religijnych, ktérych Kosciét reformowany
juz nie potrzebowal, przedstawiano sceny z zycia domowego, zabawy ludowe czy mar-
twa nature, dekorujace wnetrza mieszczariskich doméw. Ukazywaly one z jednej strony
bogactwo i dobrobyt Pétnocy jako ,krainy mlekiem i miodem ptynacej”, z drugiej zas
stanowily moralizatorskie ostrzezenia. Ukryta symbolika martwej natury miata petni¢ rolg
dydaktyczna, podobng jak zbedne w kalwinizmie obrazy religijne w krajach katolickich,
uczyd, jak zy¢ i jakimi warto$ciami si¢ kierowad, aby dostapi¢ zbawienia. Za pomoca
metafor uswiadamiano widzowi, jak kruche jest ludzkie zycie, jak szybko przemija i co
stanowi w nim prawdziwa wartoé¢. Swiecka tematyka obrazéw ,przemycata” za pomoca
drobnych, wydawatoby si¢ nieistotnych, przedmiotéw wskazania moralne i etyczne dla
spoleczenistwa. Martwe natury stolowe zawieraly takze czeste odniesienia do tresci teolo-
gicznych zawartych w nauce Chrystusa.

Symboliczne znaczenia wiktualéw czy przedmiotéw znajdujacych si¢ na stole by-
waly niejednoznaczne. Czg¢sto wazne byto ich zestawienie lub umieszczenie jakiego$
drobiazgu, ktéry porzadkowal myslenie o wymowie obrazu. W kubku z winem, zwtasz-
cza gdy mial ryta dekoracje w postaci winnej latorosli, odczyta¢ mozna bylo sens
chrystologiczny, zwiazany z Eucharystia, ktéra wedtug Kalwina byta jedynie pamiatka
ofiary Chrystusa, symbolem Jego meczeniskiej $mierci i odkupienia. Chleb symbolizo-
wat Cialo Chrystusa; wspélnie z winem obrazowat kalwiniska Wieczerze Pariska. Ser,
ktéry byt potrawg codzienng i powszechna w XVII-wiecznej Holandii, takze miat sens
chrystologiczny. Wedtug Tertuliana wynikat on z pojmowania Chrystusa jako ,mleka
niebiariskiego”. Ser i $ledzie stanowity dla nizszej warstwy podstawg diety. Pojawialy
si¢ w poezji Jacoba Westerbaena (1599-1670), pisarza, wybitnego teologa, kaznodziei

22 J. Huizinga, Kultura XVII-wiecznej Holandii, wstep, oprac., ttum. P. Oczko, Krakéw 2008, s. 122.

23 Z. Herbert, Martwa natura z wedzidfem, Wroctaw 1993, s. 13-14.

24 B. Purc-Stepniak, Istnienie martwej natury, (w:] Jak zywa jest martwa natura? Przyklady martwych
natur i scen animalistycznych w nowozyinej sztuce europejskiej: wystawa ze zbioréw Muzeum Narodowego
w Gdarisku, Biblioteki Gdariskiej Polskiej Akademii Nauk, Muzeum Narodowego w Warszawie i Muzeum
Pomorza Srodkowego w Stupsku: Muzeum Pomorza Srodkowego w Stupsku, Zamek Ksigzqr Pomorskich, czer-
wiec—sierpiert 2006, [red. nauk. kat. B. Purc-Stgpniak; wspdlpr. merytoryczna, red. kat. B. Zgodziriska],
Stupsk 2006, s. 11.
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i haarlemskiego lekarza, ktéry specjalizowal si¢ w poezji ,zywnosciowej” i ,farmer-
skiej”, autora migdzy innymi stynnego poematu Pochwala marynowanego sledzia®.
Pisal on, iz ser to synonim cztowieka prostego, spontanicznego, pracujacego fizycznie,
w przeciwienistwie do objadajacego si¢ kuropatwami patrycjusza®. Ser jedzono w czasie
Wielkiego Postu i blogostawiono w okresie Wielkanocnym jako potrawe przynoszaca
Odkupienie®”. Zestawiony na stole z mastem byt ostrzezeniem przed marnotrawstwem.
Sled? byt takze pokarmem postnym, ale dla Holendréw miat jeszcze inna, szczegélna
wymowe. Stanowit gtéwny dostgpny pokarm podczas oblezenia Lejdy przez Hiszpanéw,
ktére miato miejsce od 26 V do 3 X 1574 roku?. Dlatego jedzono go w kazda rocznice
bitwy o Lejde, by uczci¢ bohaterstwo miasta.

Czgsto wérdd przedstawianych w martwych naturach stolowych motywéw pojawiata
si¢ zwinigta spiralnie skérka cytryny, zsuwajaca si¢ ze stotu czy talerza, owinigta wokét
owocu lub zanurzona w pucharze z winem. Sugerowata ona wieczne powracanie, powta-
rzalno$¢ czy cykliczny charakter, stanowita wiec symbol nieskoriczono$ci?®. Natomiast
w podrecznikach emblematyki XVII wieku cytryna dzigki swojej zewnetrznej dorodnosci
i skrywanemu cierpkiemu sokowi oznaczata falszywego przyjaciela, byta tez, by¢ moze,
szersza metafora zZtudnego powierzchownego pigkna®®. Miata jednak takze znaczenie me-
dyczne i terapeutyczne: tagodzita skutki cigzkostrawnej diety, przywracata apetyt®. Sok
z cytryny dolewano do wina, aby ostabi¢ jego moc. Owoc ten oznaczal wéwczas namowe
do wstrzemigzliwosci, zwlaszcza gdy w poblizu na stole malarz umiescit cigte kwiaty i ze-
garek, ktére mialy za zadanie przypomina¢ o ulotnosci ziemskiego zycia i uciekajacym
czasie’?, co znakomicie ukazal Abraham van Beyeren w Martwej naturze z amsterdam-
skiego Rijksmuseum (fot. 4.).

Wedtug swigtego Augustyna kazda z trzech substancji orzecha wioskiego niosta od-
rebny sens. Skérka wskazywata na Ciato Chrystusa i symbolizowata Jego meke na krzyzu,
tupina oznaczata $mier¢, a miazsz — znak duszy — byt metafora zmartwychwstania®®. Tak
tez interpretowano w XVII stuleciu orzechy, ktére w martwych naturach bardzo czgsto
rozsypane byly na stotach pomig¢dzy naczyniami i wiktuatami.

Wisnie nalezaty do owocéw, ktére juz w XIV, XV i na poczatku XVI wieku na ni-
derlandzkich obrazach Madonny z Dzieciatkiem stanowity wazny element symboliczny
(wraz z czere$niami, gruszkami, migdatami, winnym gronem, jabtkami, granatami lub
cytrynami czg$ciowo obranymi ze skérki zwinigtej w spirale), wskazujac na ukryty sens
$mierci i powtérnego przyjscia Chrystusa, a przez to na zapowiedz Odkupienia®*. Po-
mararicza zyskata symboliczne znaczenie jabtka, ukazywata zatem grzech pierworodny.

25 A. Ziemba, lluzja a realizm..., s. 10.

26  Martwa natura. Historia. .., s. 234.

27  A. Bernatowicz, Martwe natury stolowe. .., s. 46.

28  J. Balicki, M. Bogucka, Historia Holandii, Wroctaw—Warszawa—Krakéw—Gdarisk—1.6d% 1989, s. 127.

29  G. Heinz-Mohr, Lexikon der Symbole. Bilder und Zeichen der Christlichen Kunst, Diisseldorf-Koln
1976, s. 271.

30 A. Bernatowicz, Martwe natury stotowe. .., s. 53.

31 Stilleben und Tierstiicke. Niederlindische Malerei des 17. Jahrhunderts der SOR Rusche Sammiung,
hrsg. H.J. Raupp, B. 5, Miinster 2004, s. 12.

32 Martwa natura. Historia..., s. 239.

33 G. Heinz-Mohr, Lexikon der Symbole..., s. 223.

34 ‘Tamze, s. 304.
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Brzoskwinia oznaczata cnot¢ mitosierdzia. Patera porcelanowa z drogimi owocami eg-
zotycznymi bylta przestroga przed zyciem obfitujacym w dobra materialne, obrazujac
grzech sytosci i obzarstwa®. Kruche precle symbolizowaly stabosci cztowieka rozdartego
migdzy dobrem a ztem®. Szczypta soli umieszczona na solniczce nawiazywata do stéw
Chrystusa: ,,Wy jestescie solg ziemi” (Mt s, 13) oraz dalej: ,Miejciez tedy sél w samych
sobie i trwajcie we wzajemnej zgodzie” (Mt 9, 50), wypowiedzianych do apostotéw. Stata
si¢ metafora prawdziwej przyjazni i strawy duchowej. Nawiazujac do swych whasciwosci
konserwujacych, wskazywala na obietnicg zycia wiecznego.

Ostryga zwracata uwage na prawdziwa pokore, wigc w sensie chrystologicznym — na
droge ku zbawieniu, a takze ku madrosci i umiarkowaniu, cnocie niezwykle waznej
w nauce Kalwina*. Ale interpretowano ja réwniez inaczej, gdy obok znalazlt si¢ pieprz
i cytryna. Wtedy, jedzona z pieprzem i cytryna, stawata si¢ symbolem rozkoszy. Znajdu-
jacy si¢ obok zegarek, jak na obrazie Hedy z madryckiego Prado, wskazywat wyraznie na
moralizatorski charakter dzieta. Bardziej niz przerwany positek ukazywato ono wéwczas
ostrzezenie przed pustot ziemskich uciech®.

Kielichy z winem stanowily ilustracj¢ modnych wéwczas w Holandii emblematéw
przestrzegajacych przed oddaniem si¢ pokusie naduzywania trunku. W zestawieniu
z dzbankiem w formie muszli — symbolem unicestwienia, kierowaty mysli ku niebezpie-
czefistwu wyniszczenia duchowego i moralnego®. Kruchos¢ szkta mogta wskazywaé na
krucho$¢ ludzkiego zycia.

O nieustannej obecnosci Chrystusa przypominat odbijajacy si¢ w 1$nigcych naczy-
niach krzyz ramy niewidocznego na obrazie okna, znak Chrystusa jako Lux Mundi®.

W martwych naturach stolowych znalazta miejsce réwniez idea vanitas, wyrazana
przez drobne przedmioty wyraznie méwiace o krétkosei, kruchosci i marnosci ziemskiej
egzystencji. Wsréd tych motywéw znalazly si¢ przewrécone puste naczynia, symbole
marnosci, ale by¢ moze réwniez zewngtrznego pickna kryjacego fatsz i gorycz*!, a takze
zloty, wykwintny , puchar rozkoszy”, symbol ztudnych i krétkotrwalych ziemskich przy-
jemnosci oraz bogactwa*’. Do tego zestawu symboli nalezy jeszcze migdzy innymi zegarek
odmierzajacy nieuchronnie przemijajacy czas, zgaszona $wieca czy trupia czaszka lezaca
wéréd przedmiotéw ukazujacych radosé zycia.

Malarze obok wyszukanych positkéw z szynka i ostrygami, na keérych nie brakowato
szklanki piwa i kielicha z winem, dla uzupetnienia rozkoszy podniebienia umieszczali na
stole tytoni — zbytkowng nowo$¢ — uwazany czesto nie tylko za atrybut rozpusty®?, ale
takze uosabiajacy otgpiajace lenistwo, interpretowane jako strata czasu*’. Jednak w mysl

35 A. Bernatowicz, Martwe natury stotowe..., s. 65.

36 J. Lammers, Fasten und GenufS. Die..., s. 419.

37 A. Bernatowicz, Martwe natury stolowe..., s. 52.

38 Martwa natura. Historia. .., s. 237.

39 L Bergstrdm, Disguised Symbolism in ,Madonna’..., s. 343.

40 J. Biatostocki, Okno i oko, [w:] tenze, Symbole i obrazy w swiecie sztuki, Warszawa 1982, s. 82.

41 A. Bernatowicz, Martwe natury stofowe..., s. 61.

42 J. Bialostocki, , Vanitas”. Z dziejow obrazowania idei ,marnosci” i ,,przemijania” w poezji i sztuce,
[w:] tenze, Teoria i twérczosé, Poznan 1961, s. 105-106.

43 Ch. Sterling, Martwa natura. Od starozytnosci po wiek XX, ttum. J. Pollakéwna, W. Dtuski,
‘Warszawa 1998, s. 71.

44 Martwa natura. Historia..., s. 81.
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purytanskiej powsciagliwosci obok znajdowat cz¢sto miejsce zegarek, ktdry w takim ze-
stawie przedmiotéw symbolizowatl miare i wstrzemigzliwos¢.

Kotara, ktéra pojawita si¢ w bogatych martwych naturach w drugiej potowie XVII wie-
ku, byta nie tylko elementem reprezentacyjnym, ale méwita, tak jak uchylone drzwi,
o przejsciu do innego sposobu bytowania, budzac nadziej¢ na zycie wieczne.

Prezentowane w martwych naturach stofowych przedmioty tworzace intymna atmos-
fer¢ przedstawieni naleza do $wiata zaréwno natury (owoce, pozywienie), jak i cywilizacji
ludzkiej (naczynia, stdé1), czyli do dwéch sfer rzeczywistosci, tworzac swoiste universum,
magi¢ codziennosci, stajac si¢ jednoczes$nie antyteza wartosci pozytywnych i negatyw-
nych, prawdy i ktamstwa, dobra i zta, ukazujac w swojej ukrytej warstwie znaczeniowej
mozliwo$¢ wyboru pomigdzy dobrami ziemskimi a niebianiskimi, doczesnoscia a wiecz-
noscia. Odczytanie tego i wyciagniecie pouczajacych wnioskdw zgodnie z indywidualny-
mi mozliwo$ciami kazdego czlowieka nie sprawiato trudnosci mieszkaricom Republiki
Siedmiu Zjednoczonych Prowingji Niderlandzkich, ktérzy whasnie zakoriczyli positek
i odeszli od bogato zastawionego stotu, pozostawiajac $wieze $lady ludzkiej codziennosci.

Te ukazujace bogato zastawione stoly malowidla przeznaczone byly najczgsciej do
uzytku prywatnego. Ozdabialy zwykle mieszczariskie jadalnie, ale znalez¢ je mozna bylo
réwniez w innych pomieszczeniach; gabinetach, sypialniach, kantorach i salonach*®. Pigk-
ne i kunsztownie malowane przedmioty stanowity cz¢é¢ starszej, wezesnoniderlandzkiej
jeszcze tradycji ukazywania wnetrz mieszczanskich w scenach religijnych, gdzie pelnity
funkcje symboliczna, wprowadzajac widza w swiat duchowy*. Jednak dopiero w XVII-
-wiecznym malarstwie holenderskim martwa natura uzyskata range samodzielnego przed-
stawienia, niezwykle popularnego w wielu réznorodnych odmianach, gloryfikujac dostat-
nie zycie patrycjatu, mieszczaniska kulture stotu, zainteresowania naukowe i artystyczne
oraz kolonialne nabytki, szukajac wéréd tych drobnych przedmiotéw sensu ludzkiego
istnienia. Cho¢ stawiano martwa natur¢ niemalze najnizej wsréd malarskich gatunkéw,
stata si¢ ona ogromnym wkladem malych holenderskich mistrzéw w wielka histori¢
malarstwa europejskiego.

45 ]J. Loughman, J.M. Mountias, Publik and Private Spaces. Works of Arts in Seventeenth-Century
Dutch Houses, Zwolle 2000, s. 68.

46 A. Rosales Rodriguez, Sladami dawnych mistrzéw. Mit Holandii zlotego wieku w dziewigtnasto-
wiecznej kulturze artystycznej, Warszawa 2008, s. 83.
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Fot. 1. Pieter Claesz (1597-1660), Martwa Fot. 2. Willem Claesz Heda (1594—
natura z krabem (1644), Musée des Beaux- 1680), Martwa natura (Sniadanie)
-Arts, Strasbourg (1629), Mauritshuis, Den Haag

Fot. 3. Willem Kalf (1619-1693), Martwa Fot. 4. Abraham van Beyeren (1620-1690),
natura z rogiem gildii strzelcéw sw. Sebastiana Martwa natura (1665), Rijksmuseum,
(1653), National Gallery, Londyn Amsterdam
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Abstrakt

Ztoty Wiek Holandii przypadt na XVII stulecie. Mtody kraj rozwijat si¢ dynamicznie, stwarzajac
warunki do rozkwitu réznych gatezi sztuki. Jednym z rodzajéw martwej natury stat si¢ nakryty stét.
Przygladajac si¢ zestawowi wiktuatéw, mozna niekiedy okresli¢ rodzaj positku ($niadanie, obiad, pod-
wieczorek, kolacja, deser) lub jego fazg. Czasem pozostawione resztki pozywienia sprawiaja wrazenie,
ze biesiadnicy dopiero odeszli od stotu, stanowiacego centrum domu, gdzie positki celebrowane byly
w szczegdlnej atmosferze. Zagubione na obrazach wéréd naczyn drobne przedmioty o symbolicznym
znaczeniu sklania¢ mialy do glebszej analizy, przenoszac widza od realnych drobiazgéw do $wiata
warto$ci duchowych. Zawieraly nie tylko moralne wskazéwki i przestrogi, lecz odnosily si¢ takze do
tresci teologicznych, zawartych w nauce Chrystusa.

Stowa kluczowe: martwa natura, sztuka, Holandia, sztuka XVII wieku.

The table abandoned. Significance of the Dutch still life
in the 17" century

Abstract

The Dutch Golden Age was spanning the 17" century. A young country developed intensively then,
providing conditions for various arts blossom. One of the genres typical for still life was The Covered
Table. In many cases thorough observation of the depicted victuals set allows to define the meal (break-
fast, dinner, teatime, supper, dessert) or at least its part. Sometimes leftovers create the impression
of the table being only abandoned by the banqueters, whereas the table was the focal point of each
household, enabling meal celebration in a particular ambience. Bits and pieces lost among tableware
on the paintings bear symbolic meaning, inducing profound analysis and transforming the viewer
from real items to the world of spiritual values. Not only moral admonition did they contain, but
their reference to theological context of Christianity was unambiguous, too.

Key words: still life, art, The Netherlands, The Dutch, 17 century art.






Alicja Kilijariska

Muzeum Narodowe w Krakowie

Polskie lyzki manierystyczne i barokowe:
znaki wlasno$ciowe, inskrypcje, sentencje i sposéb
dekoracji. Wybrane przyklady z kolekgji

Muzeum Narodowego w Krakowie

Kolekeja ztotnictwa Muzeum Narodowego w Krakowie, oprécz zbioru sreber korpuso-
wych, posiada liczng reprezentacjg sztuécdw, szczegélnie srebrnych lyzek pochodzacych
z korica XV1 oraz z XVII i XVIII wieku'. Zaséb, pomnazany dzi¢ki darom, zakupom oraz
przekazom, jest obecnie jedna z bogatszych i bardziej zréznicowanych kolekcji w polskich
zbiorach muzealnych. Prébg analizy poréwnawczej i wstgpnego opracowania tej czgéci
zasobu podjeta Bronistawa Marekowska, ktéra w 1954 roku przedstawita wyniki badan
w ,Rozprawach i Sprawozdaniach Muzeum Narodowego w Krakowie”. Tekst zawiera
podziat typologiczny tyzek na cztery grupy na przyktadzie zbioréw Muzeum Narodowego
w Krakowie oraz Muzeum Czartoryskich?. W 2012 roku opublikowano uzupetnienie tek-
stu Marekowskiej, poszerzone o opis zabytkéw pozyskanych w latach 60.—70. XX wieku,
z zachowaniem wprowadzonego podziatu typologicznego®.

Fot. 1a. byika (grupa pierwsza), Polska, Wilno, 1 éw. XVII w., srebro (MNK-1V-Z-1126)

1 B. Marekowska, Kolekcja srebrnych byzek polskich z w. XVI i XVII. (Przyczynek do dziejow polskiej
kultury materialnej i artystycznej), ,Rozprawy i Sprawozdania Muzeum Narodowego w Krakowie” 1952,
s. 125-148.

2 Tamze, s. 125-148.

3 A Kilijariska, Kolekcja srebrnych lyzek Muzeum Narodowego w Krakowie: nabytki z lat 60.—70.
XX wieku, ,Rozprawy Muzeum Narodowego w Krakowie. Seria Nowa” 2012, t. 5, s. 57-72.
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Fot. 1b. Eyika (grupa trzecia), Polska, 1 éw. XVII w., srebro cz¢dciowo ztocone

(MNK-IV-Z-1105)

Wedtug tej klasyfikacji wyodrebniono grupe pierwsza: tyzki z kolistym czerpakiem
i ptaskim, zwezajacym si¢ trzonem zakoriczonym gatka. Druga i trzecia grupa to lyzki
z sze$ciobocznym trzonem z bogatym zwieficzeniem, faczone z czerpakiem za pomoca
odlewanej plytki, zwanej nartem. W przypadku grupy drugiej trzon w potowie dtugosci
jest ujety niewielka przewiazka z lisci akantu, w grupie trzeciej wystgpuje bez tego dodat-
ku. Typ czwarty to lyzki o czerpaku owoidalnym lub w formie mandorli i tréjbocznym
trzonku, wykonywane we Lwowie w ormiariskich warsztatach ztotniczych.

Herby, znaki wlasnosciowe i sentencje oraz dekoracje ornamentalne wystgpuja warian-
towo na lyzkach ze wszystkich grup. W ponizszym omdéwieniu pominigto dwa zabytki
z grupy drugiej, poniewaz sa to przyklady ztotnictwa $laskiego (z wroctawskimi znakami
zlotniczymi) oraz cztery zabytki z grupy czwartej*. Analiza dotyczy srebrnych tyzek z grup
pierwszej i trzeciej, ze szczegdlnym uwzglednieniem dekoracji na rewersach czerpakéw,
awersach i rewersach trzonéw oraz na nartach.

Fot. 2. Dekoracja awersu czerpaka
tyzki z grupy pierwszej: herb Doliwa
(MNK-IV-Z-1125)

Dekoracja rewersu czerpaka — ze wzgledu na funkcje wypuktej czesci tyzki — byta wy-
konywana technika rytowania i cyzelowania. W grupie pierwszej zdobienie byto umiesz-
czane w dolnej polowie czerpaka, rzadko obejmowalo calg jego powierzchni¢. W oma-
wianym zasobie mozemy wyrdzni¢ trzy motywy: heraldyczny, ornamentalny oraz floralny
polaczony z inskrypcja. W heraldycznym z polskimi herbami szlacheckimi w kartuszach
znajdziemy: Doliwg na jednej tyzce i na komplecie dziewieciu, herb Korwin z inicjatami
wlasciciela I-O°. Wariantem tej dekoragji jest kartusz widoczny na czerpaku kolejnej tyzki,
gdzie zamiast herbu umieszczono inicjaty IAD®.

4 B. Marekowska, Kolekcja srebrnych tyzek. .., s. 134-135 (oméwienie zabytku z grupy II), s. 144-145
(oméwienie dwéch zabytkéw z grupy 1V); A. Kilijanska, Kolekcja srebrnych byzek..., s. 6668, s. 77-79,
il. 9-12 (omoéwienie dwdch kolejnych zabytkéw z grupy IV).

5 Nrinw. MNK-IV-Z-1125 — lyzka z herbem Doliwa, kolekcja Stanistawa Ursyn-Rusieckiego, B. Ma-
rekowska, Kolekcja srebrnych lyzek..., s. 125-148, s. 1325 nr inw. MNK-IV-Z-2492/1-10 — komplet tyzek
z herbem Korwin, A. Kilijatiska, Kolekcja srebrnych tyzek. .., s. 57-81.

6 Nr inw. MNK-IV-Z-1140 — lyika z monogramem IAD z kolekgji Stanistawa Ursyn-Rusieckiego,
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Fot. 3. Dekoracja awersu czerpaka lyzki
z grupy pierwszej: ornament matzowi-
nowo-chrzastkowy (MNK-IV-Z-1126)

Drugi typ to dekoracje z wykorzystaniem motywéw ornamentalnych, zaczerpnietych
z wzornikéw i rycin. Umieszczono je w ukladzie symetrycznym, gdzie na przykladzie tyz-
ki wileriskiej widzimy zastosowanie ornamentu matzowinowo-chrzastkowego, a w lyzce
z warsztatu Hansa Peckbergera z Gdariska — wariant z dekoracja akantowa i ,,ceownikami™.

Trzeci rodzaj dekoracji czerpaka wsréd tyzek z grupy pierwszej to motyw floralny po-
taczony z inskrypcja, zastosowany w komplecie z kolekcji Emeryka Hutten-Czapskiego.
Cztery czerpaki tyzek majg zblizong schematyczng dekoracj¢ floralna, gdzie w kolistej
podstawie kwiatu umieszczono napis w jezyku hebrajskim: ,Juda Lejb” (,Oby go Bég
zachowat”). W tym przypadku niski poziom artystyczny dekoragji, rézny od opracowania
awersu trzonu, wskazuje na jej wtérne wykonanie, przypuszczalnie juz w XVIII wieku,
w prowincjonalnym warsztacie ztotniczym lub w sposéb amatorski®.

Informacji o whascicielu sztuéca dostarczajg rytowane elementy dekoracyjne umiesz-
czane na rewersie, w gornej czgsci plaskich trzonéw. Tu, podobnie jak w dekoracji czerpa-
kéw, znajdziemy kartusze, ale ze wzgledu na ograniczona powierzchnig sa mniej ozdobne
i znacznie mniejsze. W dwéch przypadkach w kartusze wpisano polskie herby: Abdank
w otoczeniu inicjatéw M-K/V-S oraz Roch III z monogramem M-O°. Natomiast tyzka
z warsztatu Nickela Gerlacha II (czynny po 1611 roku) z Torunia w niewielkim kartuszu
zawiera gmerk, a powyzej wybite litery G-M oraz datg¢ 1567 rok'. Kolejna tyzka ma
w kartuszu rytowany inicjat MR, ktéry dodatkowo powtdrzono powyzej'!, a trzon tyzki
wilenskiej ma tylko pusty kartusz'2.

A. Kilijariska, Kolekcja srebrnych tyzek..., s. 57-81, s. 63, s. 75, il. 3.

7 Nr inw. MNK-1V-Z-1126 — lyika z wiledskimi znakami zlotniczymi, kolekcja Emeryka Hutten-
-Czapskiego, B.R. Vitkauskien¢, Zlotnictwo wileriskie, ludzie i dzieta, XV-XVIII wick, Warszawa 2006,
s. 114-115, il. 5; nr inw. MNK-IV-Z-2130 — lyzka z gdariskimi znakami zlotniczymi, kolekcja Muzeum
Techniczno-Przemystowego w Krakowie. 1. Rembowska, Gdariski cech zlotnikéw od XIV do korica XVIII w.,
Gdarisk 1971, s. 185.

8 Nr inw. MNK-IV-Z-1147-1150 — cztery lyzki z kolekeji Czapskiego, B. Kostuch, Rzemiosto arty-
styczne w kolekcji Emeryka Hutten-Czapskiego, [w:] ., Monumentis Patriae...”. Emerykowi Hutten-Czapskiemu
w 110. rocznice smierci Muzeum Narodowe w Krakowie, Krakéw 2006, s. 174.

9 Nrinw. MNK-IV-Z-1128 — fyzka z herbem Abdank, dar Wiktora Wittyga, B. Marekowska, Kolekcja
srebrnych tyzek. .., s. 132; nr inw. MNK-IV-Z-2128 — tyzka z herbem Roch III, kolekcja Muzeum Technicz-
no-Przemystowego w Krakowie. B. Marckowska, Kolekcja srebrnych tyzek. .., s. 146.

10 Nr inw. MNK-IV-Z-1124 — lyzka z gmerkiem, zakup 1913. M. Gradowski, A. Kasprzak-Miler,
Zlotnicy na ziemiach péinocnej Polski, cz. 1: Wojewddztwo pomorskie, kujawsko-pomorskie i warmirisko-ma-
zurskie, Warszawa 2002, s. 182, poz. T. 34 A.

11 Nrinw. MNK-IV-Z-2129 — tyzka z monogramem MR, kolekcja Muzeum Techniczno-Przemysto-
wego w Krakowie.B. Marekowska, Kolekcja srebrnych byzek. .., s. 132-133, il. 78.

12 Por. B. Marckowska, Kolekcja srebrnych tyzek. .., s. 130; B.R. Vitkauskiené, Ztomictwo wileniskie. . .,
s. 114-115.
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Fot. 4. Dekoracja rewersu trzonu
tyzki z grupy pierwszej: herb Abdank
(MNK-1V-Z-1128)

Awersy trzondéw tyzek z grupy pierwszej pelnia funkcje dekoracyjna, ale w tym typie jest
ona wyjatkowo skromna, a czgsto powierzchnia pozostaje gtadka. Do najbardziej obiego-
wych nalezy dekoracja — popularna od korica XVI do kornica XVII wieku — gdzie w obrysie
tréjkatnego pola o réznej wielkosci umieszczano rzgdy puncowanego lub rytowanego
ornamentu ze schematyczna wypustka roslinng na zakoriczeniu'. Do bardziej ozdob-
nych naleza warianty, w ktérych analogiczne, ale gtadkie pole wypelniano ornamentem
ro$linnym: ulistniona wicig lub listwa, wyjatkowo z elementami floralnymi'*. Potaczenie
obu typéw dekoracji, tj. puncowanego tta i wici roslinnej, wystepuje w komplecie tyzek
z inskrypcja hebrajska, ktére nalezy uznad za realizacjg znacznie pézniejsza od opisanych.

Fot. 6. Dekoracja rewersu czerpaka tyz-
ki z grupy trzeciej: ornament okuciowy

(MNK-IV-Z-1131)

Dekoracje rewerséw czerpakéw z grupy trzeciej, podobnie jak w grupie pierwszej, zaj-
mujg tylko jego dolng cz¢$¢ — do potowy, rzadziej do % wysokosci. Motywy dekoracyjne

13 Por. B. Marekowska, Kolekcja srebrnych byzek. .., s. 131, il. 74-76; A. Kilijariska, Kolekcja srebrnych
bzek...,s. 74, il 1.
14 Por. B. Marekowska, Kolekcja srebrnych byzek..., s. 133, il. 77-79.
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to kartusze oraz dekoracja ornamentalna. Te pierwsze zbudowane s3 z ornamentu mat-
zowinowego i motywéw roélinnych, z wpisanym owalnym polem, ale juz bez dekoracji
heraldycznej lub gmerkéw, ktére sa umieszczane na rewersach nartéw lub w ogéle nie
wystepuja’.

Uzyte dekoracje ornamentalne w ukladzie symetrycznym to zestawy motywéw popu-
larnych w Polsce w XVII wieku: ornament okuciowy'®, okuciowo-zawijany (rollwerk)'?,
matzowinowo-chrzastkowy'® oraz dwa przyktady dekoracji schweifwerkowej taczacej mo-
tywy zawijane, roslinne (kwiaty i akantowe tréjliscie) z listwami i motywami zblizonymi
do litery C".

Fot. 7. Dekoracja awersu nartu tyzki
z grupy trzeciej: popiersie Apostola

(MNK-IV-Z-1105)

Nart — odlewana ptytka taczaca waski trzon z czerpakiem — staje si¢ dobrym miejscem do
umieszczana dekoracji oraz symboli wlasno$ciowych, zaréwno na awersie, jak i rewersie. Plytka
nartu wystgpuje w dwdch wersjach: skromniejszej — w ksztalcie prostokata o zaoblonych ro-
gach, oraz rozbudowanej, w ktdrej analogiczna plytka zostaje osadzona na ozdobnym kapitelu.

Wsréd zachowanych zabytkéw dominuja reprezentacyjne awersy nartéw z popier-
siami apostotéw. W pierwszej polowie XVII stulecia wystgpowaly one w kompletach
12 tyzek, na co réwniez wskazuje jedyny obecny w zbiorach polskich zestaw z daru Hen-
ryka Steckiego ztozony w Muzeum w 1911 roku®. Pozostate cztery obiekty z tym typem
dekoracji, migdzy innymi z popiersiami §§. Mateusza i Tomasza, s3 reprezentowane przez
pojedyncze zabytki, ale zapewne pochodza z analogicznych kompletéw?'.

15 Nr inw. MNK-IV-Z-1130 — lyzka z data 1632 i pustym kartuszem, zakup 1911. B. Marekowska,
Kolekcja srebrnych byzek. ..., s. 136; nr inw. MNK-IV-Z-1133 — tyzka z ornamentem malzowinowym, kolekcja
Emeryka Hutten-Czapskiego. Tamze, s. 138; nr inw. MNK-IV-Z-1134 — tyzka z pustym kartuszem, kolekcja
Emeryka Hutten-Czapskiego. Tamze, s. 138.

16 Nrinw. MNK-IV-Z-1131 — lyzka z ornamentem okuciowym, zakup 1914. Tamze.

17 Nrinw. MNK-IV-Z-1122 — tyzka z ornamentem okuciowo-zawijanym, dodanymi wtérnie herba-
mi Rogala i Sreniawa, kolekcja Emeryka Hutten-Czapskiego. Tamze, s. 142.

18 Nrinw. MNK-IV-Z-1135 — tyzka z ornamentem matzowinowo-chrzastkowym, kolekcja Emeryka
Hutten-Czapskiego. Tamze, s. 138.

19  Nr inw. MNK-IV-Z-2133 — tyzka z ornamentem schweifwerkowym z motywami roslinnymi, dar
Wandy Roguskiej dla Muzeum Techniczno-Przemystowego w Krakowie. Tamze, s. 141, il. 97; nr inw.
MNK-IV-Z-2132 — tyzka o analogicznej dekoracji czerpaka, zakup od Mieczystawa Kurnatowskiego do
Muzeum Techniczno-Przemystowego w Krakowie. Tamze, s. 141.

20 Nr inw. MNK-IV-Z-1105-1116 — komplet tyzek z popiersiami apostotdw, Polonia: tesoros y colec-
ciones artistica [dokument elektroniczny], red. B. Biedronska-Stota, Madryt 2011, s. 130-132, poz. IV.9-20
(oprac. A. Kilijariska).

21 Nr inw. MNK-IV-Z-1127 — lyzka z popiersiem $w. Tomasza, Torusd, Jakob Grunau (?), poczatek
XVII w., kolekcja Emeryka Hutten-Czapskiego. M. Gradowski, A. Kasprzak-Miler, Zlotnicy na ziemiach...,
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Typ drugi dekoracji nartu, wystgpujacy na pigciu zabytkach, to schematycznie przed-
stawiona posta¢ meska w stroju $wieckim, okre§lanym jako ,rycerski”, umieszczona w ar-
kadzie z obramieniem wolutowym?.

Trzeci rodzaj dekoracji stanowig znaki zodiaku. Trzy lyzki z kompletu wykonane przed
1585 rokiem majg znakomicie cyzelowany wizerunek wodnika?®. Kolejny, z zodiakalnymi
bliznigtami przedstawionymi jako para putt, to dekoracja nartu tyzki z XVII wieku?*.
Odosobniony w kolekgji pozostaje przyktad nartu z wizerunkiem maszkarona®.

Fot. 8. Dekoracja rewersu nartu
tyzki z grupy trzeciej: herb Druck
(MNK-IV-Z-1119)

W grupie trzeciej rewersy nartéw stuzyly do umieszczania herbéw i gmerkéw, wi-
docznych w kartuszach lub na gladkim polu plytki. Zdecydowana czg$¢ zabytkéw z tej
grupy ma dekoracj¢ heraldyczna. Komplet — trzy tyzki z herbem Eabedz i inicjatami
A-K/A-V — mozna polaczy¢ z osobg Andrzeja Karwickiego, opata wachockiego (zm.
w 1585 roku)?. Kolejny komplet 12 tyzek odznacza si¢ rzadkim zestawem: kazda tyzka na
awersie nartu ma podwojny herb matzeniski — Szeliga i Przeginia — oraz inicjaly I-S/A-G,
ktérych nie udato si¢ przypisa¢ konkretnej rodzinie szlacheckiej?’. Kolejne trzy to: herb
Druck z inicjatami M-S, stabo widoczny herb Oginiec i litery I-O oraz czgsciowo zatarte
K-Z i réwniez czgéciowo zatarty herb Pomian w otoczeniu wybitych inicjatéw K-G/B-C.
Herb Oginiec pozwala przypuszczaé, ze tyzka byta wlasnoscig przedstawiciela rodziny
Ogiriskich. Pozostale herby, ze wzgledu na czgstotliwo$é wystgpowania, trudno potaczy¢
z konkretna rodzing szlachecka z XVII-wiecznej Rzeczypospolitej?®.

s. 183, poz. T 38, B. Marekowska, Kolekcja srebrnych tyzek..., s. 136, il. 82 ($w. Tomasz), s. 136, il. 84
($w. Mateusz), s. 138 (sw. Tomasz), s. 138 (popiersie niezidentyfikowanego Apostota).

22 B. Marckowska, Kolekcja srebrnych tyzek. .., s. 140, il. 93 (ar inw. MNK-IV-Z-1121); s. 142, il. 98
(nr inw. MNK-IV-Z-1122); s. 138 (nr inw. MNK-IV-Z-1131, nr inw. MNK-IV-Z-1135), s. 137, il. 85
(nr inw. MNK-IV-Z-2133).

23 Nr inw. MNK-IV-Z-2489-2491 — komplet trzech tyzek z personifikacja Wodnika, zakup 1972.
A. Kilijanska, Kolekcja srebrnych tyzek..., s. 65-66, s. 76=77, il. 7-8.

24 Nr inw. MNK-IV-Z-2132 — tyzka z parg putt, kolekcja Muzeum Techniczno-Przemystowego.
B. Marekowska, Kolekcja srebrnych tyzek.. ., s. 141.

25 Nrinw. MNK-IV-Z-1119 — tyzka z wizerunkiem maszkarona, kolekcja Emeryka Hutten-Czapskie-
go. Tamze, s. 140, il. 91.

26 A. Kilijanska, Kolekcja srebrnych byzek. .., s. 65-66.

27 Polonia: tesoros y colecciones artistica..., s. 130-132, poz. IV.9-20.

28 B. Marekowska, Kolekcja srebrnych tyzek..., s. 141 (herb Druck), s. 135 (herb Pomian); nr inw.
MNK-IV-Z-1131 (lyzka z herbem Oginiec).
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Mieszczanskie gmerki widoczne sa na dwéch rewersach (oba z inicjatami whascicieli) .
W dwoéch przypadkach rewersy maja puste kartusze, a w dwéch kolejnych gladkie ptytki,
bez znakéw heraldycznych lub wlasnosciowych. Sugeruje to, ze zapewne niewielka czgs¢
wyrobéw ztotniczych byta przygotowana dla potencjalnego klienta, a stosowne uzupet-
nienia wlasnosciowe dodawano po sfinalizowaniu transakcji*®.

il < PRZYs KAZDET s SPRAWLE + POMNSS.O SLANLE

Fot. 9. Dekoracja trzonu lyzki z grupy trzeciej: sentencja z ,, Wirszykdw na lyzki albo na ine drob-

ne rzeczy” Mikotaja Reja, PRZY KAZDEI SPRAWIE POMNI O SLAWIE (MNK-IV-Z-1107)

byiki z grupy trzeciej to 22 zabytki majace na gérnej Sciance szesciobocznego trzonu
wybijane sentencje. W jednym przypadku brak jest tekstu, ale na trzonku umieszczono
imie: DOROTHEA?".

Zdania umieszczone na czterech tyzkach, nawiazujace bezposrednio do religii, to
miedzy innymi cytat z Credo: ,ZTAMTAD PRZYDZIE SADZIC ZYWE Y MAR-
TWE?”, jeden z uczynkéw mitosierdzia: ,NAPOI PRAGNACEGO NAKARM LAK-
NACEGO?”, czy: ,,[DA]SZ BOGV PRAWIE ODDACZ LASKAWIE”. Pochodza-
ce z kolekcji Emeryka Hutten-Czapskiego obickty byty w 1889 roku w Startkowie
przedmiotem badand Zygmunta Glogera, ktéry spisane sentencje dofaczyt do swojego
zbioru wierszykéw z tyzek, wykorzystanych przy tworzeniu hasta do Encyklopedii
staropolskie**.

Na 16 zabytkach znajduja si¢ teksty autorstwa Mikotaja Reja: 14 cytatéw pochodzi
z utworu Wirszyki na tyzki albo na ine drobne rzeczy, po jednym z tekstéw Prze dobre
towargysze. Lyzka mowi i z Apoftegmatéw?.

Na szczeg6lna uwage zastuguje umieszczenie na komplecie 12 tyzek z popiersiami
apostoléw az 24 werséw z Wirszykdw. .., co daje prawie ¥ utworu:

MIEI NABACNOSCI SWE PRZYPADLOSCI [...]

SLAWA KAZDEGO CYNI WDZIECNEGO

PRZY KAZDEI SPRAWIE POMNI O SLAWIE

SLAWA PRZIESPIECNA IEST ROSKOS WIECNA [...]

DOCHOCZ BLISKOSCIA SLAWIT SPOTCZIWOSCI(A?)

29 Tamze, s. 146, il. 105d (inicjaty: S-Z/R-W/S-Z), s. 138 (dlofi przebita strzala i monogram E-E).

30 Tamze, s. 137, il. 85 (na rewersie pusty kartusz), s. 141 (pusta tarcza), s. 136, 138 (gtadkie ptytki
rewersu nartu).

31 Tamze, s. 138.

32 Z. Gloger, Encyklopedia staropolska ilustrowana, t. 3, Warszawa 1902, s. 173 — z kolekcji Czap-
skiego pochodzi czwarta, nieodnotowana u Glogera tyzka z wierszykiem: ,PRZIKAZDEI TVOI PRACI
PROS BOGA DO POMOCTI” (ar inw. MNK-IV-Z-1133). B. Marckowska, Kolekcja srebrnych tyzek...,
s. 135, 141-142.

33 M. Rej, Apofiegmata, Wirszyki na tyzki abo na ine drobne rzeczy, s. 312-313, Prze dobre towarzysze.
Lyzka mowi, s. 314-315, [w:] Zwierciadto albo ksztalt, w ktdrym kazdy stan snadnie sig moze swym sprawam,
Jako we zwierciadle, przypatrzyc, t. 2, oprac. J. Czubek, J. Los, 1. Chrzanowski, Krakéw 1914.
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NADOBNIE STROINY KTO CZNOTA HOINY

ZYWIAC POMIERNIE BADZ SKAZDEM WIERNI [...]

PIERZE NA PAWIE SLACHCIC WEZLEI SLAWIE

(H?)CESLI BYCZ ZACZNYM BADZ CZNOTA ZNA / CZNYM

ZACNE KLEINOTY PRZY SLAWIE CZNOTY [...]

KTHO SLAWY STRZEZE THEN SIE NIE ZA / RZEZE [...]

ZIWOTH POTHCZIWY YEST SKARB PRAWDZI /WY,

Cztery inne wersy odnajdziemy na kolejnych dwéch zabytkach pochodzacych z ko-
lekcji Zygmunta Glogera i bylego Muzeum Techniczno-Przemystowego w Krakowie:
,DROGOTO PLACZII KTO CZNOTE TRACZI [...] / TO PRAWI PAN KTO BA-
CZY SWOI STAN [...]"%.

Dekorowanie nartéw (np. wizerunkami $wigtych) niekoniecznie korespondowato
z trescig wierszykéw, kedre tylko czasem dotyczyly spraw duchowych, cz¢sciej miaty cha-
rakter moralizatorski, napominajacy lub dotyczacy przyktadnego zycia — w wersji raczej
frywolnej.

Czesto Rejowskie cytaty byly inspiracja do stworzenia nowej sentencji lub — poprzez
zmiany w skladni — proponowaly ich nowy wariant. Przyktadem moze by¢ tyzka z cytatem
z Apoftegmarow: ,CZASV SCECIA SYLA PRZIACIOL BYWA CASU / NIESCZCIA
SILA ICH VBYWA™.

Analiza zabytkéw z obu grup wskazuje, ze miejsca, na ktérych umieszczano dekoracje
czy herby i znaki wlasno$ciowe, byly $cisle okreslone i przestrzegane przez zlotnikéw
wykonujacych zaméwienie. Powielano konkretng formg, zapewne modng i pozadang
przez odbiorcéw w czwartej ¢wierci XVI wieku i w XVII stuleciu, taczac wszystkie nie-
zb¢dne elementy wlasnosciowe i dekoracyjne i umieszczajac je w miejscach okreslonych
kanonem.

W obu grupach symetryczna dekoracja ornamentalna wystepuje na rewersach czer-
pakéw, a herby, gmerki i monogramy — na rewersach trzonéw w grupie pierwszej oraz
rewersach nartéw w grupie trzecie;j.

Réznice wystepuja w dekoracji awerséw trzonéw. Powodowane sa odmienna ich bu-
dowa, a co si¢ z tym taczy — kosztem i kunsztem wykonania. Bogatsze, cigzsze i bardziej
skomplikowane w wykonaniu tyzki z grupy trzeciej pozwalaty na umieszczenie dekoracji
w reprezentacyjnym miejscu, to jest na awersie nartu, a na wielobocznym trzonku —
wierszowanej sentencji. Kanon lyzek z grupy pierwszej nie przewidywal umieszczania
sentencji na awersie trzonu, mimo ze powierzchnia umozliwiata wykonanie tego wariantu
dekoracji.

34 M. Rej, Apofiegmata, Wirszyki na byzki..., s. 312, na kazdej z 12 tyzek umieszczono po dwa krétkie
wersy; Polonia: tesoros y colecciones artistica. ..., s. 130-132, poz. IV.9-20.

35 M. Rej, Apofiegmata, Wirszyki na tyzki. .., s. 312-313; B. Marekowska, Kolekcja srebrnych byzek. ..,
s. 141 (nr inw. MNK-IV-Z-2132), s. 138 (ar inw. MNK-IV-Z-1131), Z. Gloger, Encyklopedia staropolska. ..,
s. 173, il. 2 od géry.

36 R. Kwiatkowski, Zlote mysli Mikolaja Reja, Warszawa 1906, s. 78 (z Apoftegmatéw: ,Wiele przyja-
ciét ma kto w szezgdciu plywa, patrzze, w nieszezgsciu jako ich ubywa”), nr inw. MNK-IV-Z-1121 — tyzka,
zakup 1918. B. Marekowska, Kolekcja srebrnych tyzek. .., s. 138.



Polskie tyzki manierystyczne i barokowe... 309

Abstrakt

W kolekgji ztotnictwa Muzeum Narodowego w Krakowie znajduje si¢ duzy zbidr sztuécdw, zwlhasz-
cza srebrnych tyzek pochodzacych z okresu XVI-XVIII wieku. Zaséb pomnazany dzigki darom
i zakupom jest obecnie jedna z bogatszych i bardziej zréznicowanych kolekcji w polskich zbiorach
muzealnych. Tekst przedstawia cztery typy tyzek uzywanych w Polsce w okresie manieryzmu
i baroku, ze szczegélnym uwzglednieniem analizy zabytkéw z grupy typologicznej pierwszej oraz
trzeciej. W ramach wymienionych grup, na wybranych przykiadach przedstawiono analizg znakéw
whasnosciowych (herbéw, gmerkéw, inicjatéw osoby i petnionej funkeji), inskrypcje, sentencje
(w jezyku polskim i taciiskim) oraz charakterystyczne sposoby dekoracji ornamentalne;.

Stowa kluczowe: tyzki manierystyczne i barokowe, znaki wlasnosciowe, inskrypcje, Muzeum
Narodowe w Krakowie.

Polish Mannerism and Baroque spoons: ownership marks,
inscriptions, maxims and methods of decoration —

selected examples from the collection of
the National Museum in Krakow

Abstract

The goldsmithery collection of the National Museum in Krakow contains a large number of
cutlery pieces, particularly silver spoons dating back to 16" — 18" century. The set — which is
increased thanks to donations and purchases — is currently one of the more abundant and diver-
sified collections among Polish museum resources. This text includes presentation of four spoon
types used in Poland during the Mannerism and Baroque periods, with particular attention to
analysis of the artifacts of typology groups I and III. An analysis of ownership marks (coats of
arms, house marks, initials of a person and performed functions), inscriptions, maxims (in Polish
and Latin), and typical methods of ornamental decoration was presented using selected examples
within the specified groups.

Key words: mannerism, Polish Mannerism, Baroque, spoons, decorative art.
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W gos$cinie u Chodkiewiczéw.
Wyposazenie i zaopatrzenie kuchni patacowych
Chodkiewiczéw na przelomie XVIII i XIX wieku

Kwestie zwiazane z jedzeniem znalazly od lat 6o. i 70. XX wicku state miejsce w ba-
daniach kulturoznawczych, stopniowo budzac zainteresowanie réwniez specjalistéw
innych dziedzin'. S one Zrédlem uzupelniajacym wiedz¢ dotyczaca dziejéw spote-
czenistwa i odzwierciedlajacym jego réznorodnos¢, podkreslajacym odmienny dla danej
grupy status spofeczny, jej aktualng materialng sytuacje, aspiracje, rytualy, obyczaje
i wartosci. Kuchnia, jedzenie, sposéb przygotowania i podawania potraw jako element
codziennosci wiaza si¢ przede wszystkim z zyciem indywidualnego czlowieka i jego
rodziny, majacej swoje preferencje kulinarne, wlasne doswiadczenia i oczekiwania, te
za$ — uksztaltowane w rodzinie — otrzymuja szersze znaczenie jako symbol tozsamosci
grupy, regionu czy narodu. Mimo rosnacego zainteresowania badaczy tematyka zwiaza-
na z kuchnia, wciaz mato jest opracowari zrédtowych zajmujacych sig analiza sposobéw
odzywiania poszczegdlnych rodzin w przesztosci, co wynika z rozproszenia, a nieraz
szczatkowosci zachowanego materiatu Zrédlowego?. Literatura przedmiotu dotyczy
gléwnie opracowari’. Tym bardziej na uwagg zastuguja zachowane archiwalia z prze-
tomu XVIII i XIX wieku, dotyczace wyposazenia i zaopatrzenia kuchni zarzadzanej
przez Ludwike z Rzewuskich Chodkiewiczowa. Potgge Chodkiewiczéw linii supraskiej*

1 Wsréd prac, ktdre przyczynily si¢ do zainicjowania nowoczesnych badan nad réznymi aspektami
pozywienia wymieni¢ mozna miedzy innymi C. Lévi-Strauss, Mythologiques, t. 1-4, Paris—Plon 1964-1971.
W Polsce pozywienie traktowane jako czg$¢ kultury materialnej budzito zainteresowanie etnograféw i hi-
storykéw, chociazby Bronistawa Malinowskiego, Kazimierza Moszyniskiego, Anny Kowalskiej-Lewickiej,
Zofii Szromki-Rysowej oraz Aleksandra Briicknera, Jana Bystronia czy Zbigniewa Kuchowicza. Wsréd naj-
nowszych prac zwigzanych z historia kulinarng warto wymieni¢ szesciotomowa historie jedzenia: A Cultural
History of Food, ed. E. Paraseocoli, P. Scholliers, t. 1-6, London—New York 2012; seria Monumenta Poloniae
Culinaria, pod red. J. Dumanowskiego, t. 1-4, Warszawa 2009-2013.

2 Zob. G. Sobela, Za stotem w Kliczkowie. W sercu kuchni Boréw Dolnoslgskich, Wroctaw
2015. To ciekawe opracowanie, ktére jest polaczeniem ksiazki kucharskiej z rysem historycznym
dworu ksigcia Baruth-Solms z Kliczkowa i opisem jego kuchni pod zarzadem nadwornego kucharza
J.G. Roesslera.

3 Miedzy innymi M. Zyromski, Nawyki zywieniowe w dziejach rodziny polskiej, [w:] Blaski i cienie
gycia rodzinnego. Roczniki Socjologii Rodziny, t. 15, Poznari 2003; W. Molik, Zycz'e codzienne ziemianstwa
w Wielkopolsce w XIX w. i na poczqthku XX wicku. Kultura materialna, Poznan 1999; E. Kowecka, W salonie
i w kuchni. Opowies¢ o kulturze materialnej patacéw i dwordw polskich w XIX w., Poznari 2008.

4 Po $mierci wojewody nowogrodzkiego Aleksandra Chodkiewicza w 1549 roku dobra, ktére posiadat,
podzielili migdzy siebie trzej synowie, tworzac trzy linie Chodkiewiczéw: bychowska, supraska i brzosto-
wicka. Zalozycielem linii supraskiej byt Jerzy Chodkiewicz (zm. 1569), kt6ry otrzymat zamek Suprasl, dwér
w Zabtudaze, dobra Choroszcz, Dojlidy, Karakuly, a takze Puszczg Supraska. Zob. S. Peteszowa, Archiwum
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odnowit Jan Mikotaj Chodkiewicz (1738-1781)° — wojewoda brzesko-litewski, starosta
zmudzki, przeprowadzajac liczne procesy i uklady majatkowe w sprawie rewindykacji
réznych majatkéw rodzinnych. W 1775 roku w ramach dziatéw rodzinnych nabyt miedzy
innymi od siostry przyrodniej Konstancji z Czapskich Mielzyniskiej jurydyke ordynacka
w Warszawie wraz z patacem w obrebie ulic: Ordynackiej, Aleksandria i Tamka. W tym
czasie byl réwniez wlascicielem kamienicy na Rynku Nowego Miasta (nr 323) w Warsza-
wie, a takze patacu w Wilnie. W 1766 roku Jan Mikotaj Chodkiewicz poslubit we Lwowie
Ludwike Rzewuska (1744-1816). Okazata si¢ ona kobieta niezwykle przedsi¢biorcza, jezeli
chodzi o sprawy majatkowe. W 1789 roku kupita od Ozarowskich patac w Warszawie
przy ulicy Miodowej 484 (dzi§ Miodowa 12), a w 1796 roku nabyta dworek w Dubnie.
W 1806 roku, juz po $mierci me¢za, Ludwika wykupita od Radziwittéw dobra krzemie-
nieckie: Jampol, Antonowce i Swieciec®. Gtéwna rezydencja Chodkiewiczéw uczynita
Mtiynéw’. Okres zycia Ludwiki to czas $wietnosci nalezacych do rodziny patacéw.
Informacje dotyczace zarzadzania dobrami, organizacji patacéw, jak i codziennego zycia
w wymienionych patacach mozemy czerpa¢ z zachowanego tzw. Archiwum Miynowskiego®,
przechowywanego w Muzeum Narodowym w Krakowie® oraz w Archiwum Narodowym
w Krakowie'®. Wiadomosci dotyczace dziejéw patacéw i kuchni chodkiewiczowskiej znaj-
duja si¢ gléwnie w czgsci zwiazanej z administracja gospodarcza poszczegdlnych dobr. Akta
te, ulozone w uktadzie terytorialnym, a nastepnie registraturalno-rzeczowym, odpowiadaja
podziatowi administracyjnemu débr. Zawieraja migdzy innymi instrukcje gospodarcze,
przychody i rozchody inwentarza zywego, magazynu folwarcznego oraz wydawanych pie-
ni¢dzy. Wéréd wymienionych materialéw znajduja si¢ inwentarze patacéw, spisy i rejestry
nieruchomodci i ruchomosci patacowych z Mlynowa'!, Pekatowa'?, Turzca?, Dubna'?,

Mynowskie 1493-1932, Krakéw 1976; S. Peleszowa, Archiwum miynowskie Chodkiewiczéw (1499-1932),
,Archeion” 1979, t. 69, s. 115-128.

5 W. Konopezynski, Jan Mikotaj Chodkiewicz, [w:] PSB, Krakéw 1937 t. 3, s. 268-369.

6 S. Peleszowa, Archiwum Mlynowskie 1493-1932. . .; taz, Archiwum miynowskie. ..

7 Woezedniejsza siedziba rodu byt Petrykéw w powiecie mozyrskim, nabyty w potowie XVII wieku
przez Hieronima Chodkiewicza; zob. R. Aftanazy, Myndw, [w:] Materialy do dziejow rezydencyi, t. 5, War-
szawa 1988, s. 286—330.

8 Obszerny opis dziejow Archiwum Mlynowskiego mozna znalezé u S. Peleszowej, Archiwum
miynowskie. ..

9 W 1919 roku zgromadzone w Miynowie archiwalia wraz z biblioteka i dzietami sztuki Mieczystaw
hr. Chodkiewicz zlozyl w darze Muzeum Narodowemu w Krakowie. W pazdzierniku 1951 roku, w wy-
niku porozumienia Naczelnej Dyrekeji Archiwéw Paristwowych z Zarzadem Muzedw, czg$¢ Archiwum
Mtynowskiego zostata przekazana do Archiwum Paristwowego w Krakowie. W zbiorze rekopismiennym
Muzeum pozostato mi¢dzy innymi 80 dokumentéw pergaminowych z okresu 1496-1738 oraz papiery zwia-
zane z dziatalnosciag Aleksandra Chodkiewicza i jego biblioteka. Zob. A. Homecki, Muzeum Narodowe
w Krakowie, [w:] Zbiory rekopiséw w bibliotekach i muzeach w Polsce, oprac. D. Kamolowa przy wspétudziale
K. Muszytiskiej, Warszawa 1988, s. 131-139.

10 W 1937 roku druga czgs¢ Archiwum Miynowskiego Chodkiewiczéw otrzymato Archiwum Pan-
stwowe w Krakowie za posrednictwem Ministerstwa Wyznan Religijnych i Oswiecenia Publicznego. Ta czgs¢
zbioréw w okresie 19391956 kilkakrotnie zmieniata miejsce przechowywania, aby ostatecznie w roku 1956
powrdci¢ na Wawel do oddziatu archiwéw prywatnych i zbioréw Archiwum Padstwowego w Krakowie.

11 Archiwum Mtynowskie Chodkiewiczéw (dalej: AMCH), sygn. 1595-1602.

12 AMCH, sygn. 1617.

13 AMCH, sygn. 2829.

14 AMCH, sygn. 488.
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patacu przy Miodowej i na Nowym Miescie w Warszawie'®, zawierajace czgsto zgodnie
z uktadem patacu i kolejnoscig pokoi opisy wyposazenia i sposoby dekoracji wngtrz'. Do
rekonstrukeji wyposazenia i zaopatrzenia zwiazanego z kuchnig Chodkiewiczéw postuzyt
inwentarz patacu przy ulicy Miodowej 484 (dzi§ Miodowa 12) w Warszawie'” oraz rachun-
ki i rejestry wydatkéw zwiazanych z prowadzeniem kuchni patacowej w Miynowie'® oraz
Pekatowie®.

Wyobrazenie o wygladzie pomieszczen, w ktérych jadano oraz o sposobach nakrywa-
nia stotu i wykorzystywanych naczyniach dostarczaja nam inwentarze patacéw. W patacu
przy Miodowej znajdowala sig sala jadalna®. Przyjmowano tutaj do 40 gosci, dla ktérych
przewidziano osiem stotéw ,sosnowych bejcowanych” oraz ,krzesta olchowe bejcowane
materig czarng wlosiang obite”, zabezpieczone przed pobrudzeniem ,,pokrowcami z pt6-
cienka zielonego w kratki”. Nad stotem umieszczono jego oswietlenie: ,lustra u sufitu
o $wicach o$miu z pokrowcami z kraszeniny?' i kokardami i wstazkami zawieszonymi”.
W ,czterech oknach” zawieszono firanki: ,zielone kitajkowe?? z falbanami i franzla®” oraz
,biatle muslinowe z franzlg”. Podczas paradniejszych kolacji uzywano réwniez prawdo-
podobnie do do$wietlenia stotu $wiecznikéw, ktérych sporo wymienia si¢ w inwentarzu.
Na $cianie jadalni wymalowano patac i ogréd w Miynowie.

W drugiej potowie XVIII stulecia wzbogacita si¢ zastawa stolowa uzywana na dwo-
rach. Kuchnia polska zblizyta si¢ do kuchni europejskiej, z czym wiazat si¢ sposéb po-
dawania potraw i nakrywania stotu. Zacz¢to uzywaé powszechnie fajansu: ,Farfury [...]
dzielily si¢ na dwoisty rodzaj talerzy: glebokich do zupy i plytkich do innych potraw:
ostatnich kilkakro¢ wigcej potrzebowano™. W patacach Chodkiewiczéw dysponowano
pelnym serwisem fajansowych naczyn do podawania potraw, przypraw (,serwis do cu-
kru, octu, oliwy w sztukach czterech”, ,solniczki z nézkami” i ,solniczki bez nézkéw”)
i ,cukréw” ( koszyki do fruktéw”; talerzyki do cukréw gladkich”; ,talerzyki do cukréw
z dziurkami”, ,talerzyki do konfitur owalne”)?.

15 AMCH, sygn. 483.

16 Zob. migdzy innymi A. Pospiech, Putapka oczywistosci. Posmiertne spisy ruchomosti szlachty wielko-
polskiej z XVII wicku, Studia i Materiaty z Historii Kultury Materialnej, t. 69, Warszawa 1992; J. Dumanow-
ski, Swiat rzeczy szlachty wielkopolskiej w XVIII wieku, Torui 2006; D. Gléwka, A. Klonder, Inwentarze mie-
nia w badaniach kultury Europy od sredniowiecza po nowozymosé, ,Kwartalnik Historii Kultury Materialne;j”
2003, r. 51, nr 2, 5. 157-176; U. Augustyniak, [nwentarze mienia radziwitfowskiego z XVI-XVII wieku jako
zrédlo do historii mentalnosci i zycia codziennego — mozliwosci badar, tamze, s. 231-259; E. Mazur, Wykorzy-
stanie inwentarzy w badaniach nad kulturqg XIX wieku na ziemiach polskich, tamze, s. 177-182.

17 Muzeum Narodowe w Krakowie (dalej: MNK), rkps 864.

18 AMCH, sygn. 1605, 1607-1610.

19 AMCH, sygn. 1618.

20 MNK, rkps 864, k. 4.

21 Kraszanina, kraszenina — barwione, cz¢sto woskowane ptétno.

22 Kitajka — cienka, gesta tkanina jedwabna o pléciennym splocie, jednobarwna lub melanzowa,
jedna z najpospolitszych, cierisza i gorsza gatunkowo od tafty.

23 Franzla, fr¢zla, frandzla, fredzelka, fredzla — nitki lub sznurki bedace luzno zwisajacym wykoricze-
niem brzegéw serwet, firanek.

24 L. Golebiowski, Domy i dwory: przy tém opisanie aptéczki, kuchni, stoléw, uczt, biesiad, trunkéw
i pijatyki; tazni i kapieli; tozek, poscieli, ogrodéw, powozdw i koni; blazndw, kartéw, wszelkich zwyczajow dwor-
skich i réznych obyczajowych szczegdtéw, Warszawa 1830, s. 75.

25 MNK, rkps 864, Opisanie pokojéw patacu warszawskiego na Miodowej ulicy sytuowanego wraz
z meblami w tychze bedacemi Nrem 484 oznaczonego, k. 25.
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Dysponowano takze catym zestawem obiadowym z porcelany, ktéra w tamtym czasie
»hie czesto si¢ popisywano, tylko w dnie uroczyste”, poniewaz byta ,z poczatku drozsza
od srebra, a podlegajaca sttuczeniu”*. W patacu przy Miodowej znajdowat si¢ serwis
porcelanowy obiadowy ,w kwiatki niebieskie” (waza, talerze plytkie i glebokie), zestaw
filizanek ,z sylwetkami” oraz ,z cyframi”, serwis do herbaty angielski, ,imbryk wielki
lakierowany szafirowy na wierzchu” oraz imbryczki ,hetrus[kie] czerwone”. Tak jak
w przypadku fajansu, dysponowano réwniez porcelanowymi naczyniami do podawania
przypraw, a wigc solniczkami, cukierniczkami, ,jaszczykami®® do masta”, ,sosjerka owal-
na’, ,sosjerka czterograniasty” i ,maselniczka z talerzem do niej poztacanym”™’. Kazda
sttuczona czy uszkodzona sztuka porcelany byta skrzgtnie odnotowana w inwentarzu®.

Do przechowywania porcelany stuzyly specjalne szafy, ktorych celem byto nie tylko jej
zabezpieczenie, ale réwniez wyeksponowanie®!. Szafy byly umieszczone w poszczegélnych
pokojach: w bibliotece byt to ,,stolik mahoniowy do ustawienia porcelany o czterech pie-
trach z galeryjkami”, w Pokoju Zielonym — ,stolik mahoniowy wysoki z trzema pigtrami
z galerig i brazem', w Pokoju , Indyjowym” — ,stolik mahoniowy o dwu pigtrach z gale-
ryjka do porcelany”, ,stolik mahoniowy do porcelany z wysoka galeryjka”, a w Gabinecie
Paradnym — ,stolik mahoniowy z galeryjka brazows, stolik mahoniowy o trzech nézkach
z czterema pigtrami z galeria i brazem” *2.

Na poczatku XIX wieku zastawy, ktére podawano na stét nie byly jednolite. Szcze-
gblnie waznych gosci i gospodarzy wyrézniano, serwujac im potrawy w naczyniach por-
celanowych i srebrnych. Srebra gromadzone byty w skarbcach, cz¢$ciowo pochodzity
z poprzednich wiekdéw, czgéciowo byly przerabiane oraz kupowane; mialy wzory i zdo-
bienia zgodne z najnowszymi trendami®*. Podawano je tez na st6t rzadziej, pozostawiajac
gléwnie wazy do zupy, pétmiski i sosjerki, co tez znajduje odzwierciedlenie w inwentarzu
patacu przy Miodowe;j.

Pod koniec XVIII wieku zaczgto uzywaé wigkszej liczby sztuécdw, ktére podawa-
no dopasowane do potrawy. Widelce, nazywane ,grabkami”, ktére weszly w uzycie
w XVIII wieku, byty u Chodkiewiczéw prawdopodobnie podawane juz wszystkim go-
$ciom®, na co wskazywalby stosunek ich ilosci do innych sztué¢céw. W patacu przy
Miodowej znajdowaly si¢ trzy rézne komplety sztuécéw srebrnych: komplet z herbami
(»grabki stotowe herbowe”, ,tyzki pétmiskowe z herbami”), komplet bez herbéw (,tyzki
stofowe”, ,,grabki srebrne stotowe bez herbéw”, ,tyzki stotowe gladkie bez herbé6w”) oraz
komplet ,,Chodkiewiczowski” (,tyzki stotowe gtadkie Chodkiewiczowskie”, ,,noze Chod-
kiewiczowskie wigksze i mniejsze”, ,,grabki do tychze nozéw”, ,lyzeczki Chodkiewiczow-
skie”). Posiadany zestaw sztué¢cédw uzupelnialy ponadro: ,tyzki krzywe wyztacane”, , tyzki
stofowe gladkie z paskami”, ,noze wileniskiej roboty” oraz ,widelce do tychze nozéw”.

26 L. Golebiowski, Domy i dwory..., s. 75.

27 MNK, rkps 864, k. 9, k. 12v.

28  Jaszcz, jaszezyk — naczynie na masto.

29 MNK, rkps 864, k. 12v.

30 Zob. m.in. MNK, rkps 864, k. 8, 25.

31 K. Bockenheim, Przy polskim stole, Wroctaw 1998, s. 109; A. Szkurtat, Kolekcjonerstwo ceramiki
w Polsce, ,Kronika Zamkowa” 2013, nr 1-2 (65-66), s. 153-186.

32 MNK, tkps 864, k. 1-2v, k.6.

33 E. Kowecka, W salonie i w kuchni..., s. 196.

34 K. Bockenheim, Pray polskim stole...,s. 72.



W goécinie u Chodkiewiczéw... 315

W wyposazeniu patacu byly réwniez réznego rodzaju sztuéce przeznaczone do kawy,
cukru (uzywano tu zaréwno lyzeczek, jak i ,szczypczykéw”), Smietanki, jajek, lodéw,
soli, sataty (,tyzka z grabka drewniang do sataty”, ,tyzka z grabka rogowa do sataty”) oraz
migsa (,widelec do pieczystego wielki”). Na potrzeby przygotowania i wydawania potraw
kuchnia w patacu Chodkiewiczéw dysponowata réwniez naczyniami miedzianymi: ,,dur-
szlakiem z raczka zelazng”, ,tyzkami krzywymi do wydawania”, ,tyzkami pétmiskowymi”,
Jlyzka z dziurkami do ciasta”, ,tarka’, ,moZdzierzem” oraz ,,thuczkami do tychze jednym
zelaznym a drugim mosi¢znym””.

Ze szkta wykonane byty réznego rodzaju karafki, kieliszki i szklaneczki przeznaczone
do herbaty, przypraw (octu i oliwy, cukru, soli), dodatkéw ($mietanki, masta). Kaz-
dy rodzaj trunku wymagat osobnego, dopasowanego dla napoju kieliszka (,kieliszki do
wina’, ,kieliszki do likieru”, ,lampki do piwa angielskiego”, ,kielichy do wina mate”,
Lkielichy do wina wielkie”), cho¢ wydaje sig, ze wcigz do dyspozycji pozostawaly tez
puchary: ,kielich duzy szeroki z przykrywadlem”, ,szklanki wielkie cienko szlifowane
jedna z orfem”™¢. U Chodkiewiczéw uzywano naczyn ze szkla angielskiego®”, czeskiego®®
oraz osobno wymienione bylo szklo stotowe ,z cyfra® rzni¢tg”. Tak jak i w przypadku
porcelany, na szklo przewidziano szafe do jego przechowywania: ,szafa drewnem sosnowa
z trzema drzwiczkami do ustawienia szkta”#.

W Archiwum Mtynowskim udato si¢ odnalez¢ tylko jedna notatke dotyczaca menu,
pochodzaca z roku 1798*!. Umieszczona na odwrocie rozliczenia wydatkéw na produkty
zywnosciowe, zawiera planowane potrawy do podania na obiad i kolacje ,,dla ksi¢zy”. Co
zatem podano tego dnia u Chodkiewiczé6w? Menu wymienia w kolejnosci najpierw ko-
lacje, nastgpnie obiad, co mogloby sugerowad, iz goscie wlasnie na kolacj¢ mieli zajecha¢
do dworu i pozosta¢ na noc. Kolacja miata sktada¢ si¢ z pigciu potraw, zaczynata si¢ od
zupy, ktdra tego dnia byt ,krupnik z ryzem”, nastgpnie planowane byty kartofle i pieczeri
barania — co jest zrozumiale, poniewaz w koricu XVIII wieku bez pieczystego nie mogto
obejs¢ si¢ zadne przyjecie dla gosci*?. Poza wymienionymi potrawami migsnymi zaplano-
wano réwniez dwie potrawy maczne: krokiety oraz kluski z serem. Na obiad przewidziane
zostaly cztery potrawy: barszcz z grzybami, ryba na bialto, kapton, ryba smazona. Nie
zapomniano tez o stuzbie, ktéra w czasie kolacji ugoszczona miata by¢ dodatkowo ,kupa
obwarzankéw”, na obiad za$ barszczem i kaptonem.

Jezeli chodzi o codzienne menu, nie zachowaly si¢ tu zadne spisy ani notatki, jednak-
ze prowadzone rachunki, rozliczenia zakupéw oraz rozliczenia z dostawcami pozwalaja

35 MNK, rkps 864, k. k. 20-20v, k. 26, k. 29.

36 MNK, rkps 864, k. 27.

37 Szkio angielskie charakteryzowato si¢ ozdobnym szlifowaniem, z charakterystycznym rytym or-
namentem. Od XVII wieku uzywano wynalezionego w Anglii szkta diamentowego, ktére bylo twardsze
od weneckiego, migksze jednak od czeskiego. Szklane wyroby artystyczne, [w:] Encyklopedia Gutenberga,
[online] http://www.gutenberg.czyz.org/word,75728 [dostep: 26.09.2017].

38 Szkia czeskie od korica XVIII wieku zajely wazne miejsce w produkeji naczyn szklanych. Charakee-
rystyczne byly szkta krysztalowe, rubinowe, ciemnoniebieskie, zielone i mleczne, ale tez wynalezione zostaly
nowe gatunki: agatowe, biskuitowe, alabastrowe, hiality oraz szkta zupetnie nieprzejrzyste. Zob. tamze.

39 Cyfra — ozdobne inicjaly rznigte, rytowane lub grawerowane na szkle.

40 MNK, rkps 864, k. 35.

41 AMCH, sygn. 1609, s. 44.

42 E. Kowecka, W salonie i w kuchni..., s. 203.
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wnioskowa¢, co jadano na dworze Ludwiki Chodkiewiczowej. Na ich podstawie mozna
stwierdzi¢, ze spos6b zywienia byt typowy dla epoki*?: jedzono $niadanie, pito kawe, na-
stgpnie podawano obiad, ktéry sktadat si¢ z kilku potraw, zaczynat si¢ od zupy, dalej szta
ysztukamies”, ktéra oznaczata migso ugotowane w rosole lub duszone w sosie. Podawano
réwniez jaka$ potrawe maczng lub rybe. Wieczorem jedzono kolacje*.

Jezeli chodzi o migso, jedzono je w duzych ilosciach, na co wskazuja niezwykle liczne
rachunki i rozliczenia z dostaw z poszczeg6lnych folwarkéw. Wyobrazenie o ilosciach
zwierzat gospodarskich dostarczanych do kuchni przekazuja nam regestry zbiorcze spo-
rzadzane przez zarzadcédw*. Spozycie migsa uzaleznione bylo od pory roku oraz organi-
zowanych w réznych okresach przyje¢*® i $wiat®.

Dziczyzna dostarczana byta z laséw nalezacych do Chodkiewiczéw przez lesniczych,
w§réd ktorych wymienia si¢ z nazwiska: Marszynskiego, Bryszkowskiego, Pawszg, Freka,
Konopnickiego. Najwigcej dostarczano tutaj dzikiego ptactwa: jarzabki, cietrzewie, cy-
ranki, kuropatwy oraz kaczki. W mniejszych ilosciach przywozone byly réwniez: stonki,
bekasy, gotebie, turkawki, przepiérki oraz ,ptaszki male rézne”™. Oprécz ptactwa na
stole u Chodkiewiczéw podawano sarny, ktére jednak w rachunkach pojawiaja si¢ bar-
dzo rzadko ($rednio szes¢ do o§miu w roku), zajace ($rednio jeden—dwa w miesigcu)*.
Interesujace informacje przynosi notatka lesniczego J. Matusewicza z roku 1813 dotyczaca
cen dzikiej zwierzyny, upolowanej na terenie Petrykowszczyzny, ktéra wymienia miedzy
innymi ceny za jednego niedzwiedzia (66,20 z), szesciu saren (80 z1), bobra (20 z}), ja-
rzabki i cietrzewie (20 gr za sztuke)®®, a ktéra moze wskazywad, iz rowniez te zwierzgta
pojawialy si¢ na stole u Chodkiewiczéw.

Migso podawano jako tzw. sztukamigs z sosem (chrzanowym, tatarskim) i z winem
wotoskim, pieczyste czy ,rozbraty” podawano tez cz¢sto z owocami — rodzynkami czy
jabtkami oraz jako kotlety®!. W omawianym okresie na stofach czgsto goscity podroby

43 Tamze, s. 200-206; K. Bockenheim, Przy polskim stole..., s. 103.

44  AMCH, sygn. 1609, s. 44.

45 Na przyktad spis sporzadzony przez J. Biatopiotrowicza z 1772 roku wymienia, ze w okresie trzech
miesiecy dostarczono: kur — 320 sztuk, kurczat — 400 sztuk, kaptonéw — 21 sztuk, gesi — 32 sztuk, kaczek
— 24 sztuk, indykéw — 7 sztuk oraz cielat — 11 sztuk; zob. AMCH, sygn. 1605, ,Regestr wydanego ptactwa,
leguminy i nabiatu [...]7, 23 V - 18 VIII 1772, s. 53.

46 Spis sporzadzony w roku 1767 przez ]. Holubeckiego wymienia znaczaco wigksze ilosci zaku-
pionego migsa w ciagu czterech miesigcy na kuchnie w poréwnaniu z poprzednim kwartatem, co moze
wynika¢ z tego, ze okres rozliczeniowy obejmowat réwniez 25 sierpnia, gdy $wigtowano imieniny Ludwiki
Chodkiewiczowej: woléw — 9 sztuk, jatéwek — 22 sztuki, cielat — 15 sztuk, baranéw — 22 sztuki, prosiat —
120 sztuk, gesi — 150 sztuk, kaczek — 101 sztuk, kaptonéw — 57 sztuk, kur — 1165 sztuk, kurczat — 226. Zob.
AMCH, sygn. 1605, Wydatek ogélny na kuchni¢ J.W. Pani Ludwiki Chodkiewiczowej z Dyspartymentu

[...] 131V -4X1767,s. 65.

47  Wéréd rachunkéw w Archiwum znajduje sie rozliczenie miesa potrzebnego na Swieta Wielkanoc-
ne w roku 1802, gdzie dostarczono prosigt matych — 12 sztuk (w tym 6 na stét Paristwa, 2 dla stuzby oraz
4 dla kapeli), baranéw — 4 sztuki, indykéw — 6 szeuk, gesi — 6 sztuk. Zob. AMCH 1605, Regestr potrzeb-
nych rzeczy na Swigta Wielkanocne do kuchni mlynowskiej, 6 1111802, s. 95.

48 AMCH, sygn. 1605, s. 1.

49 AMCH, sygn. 1605, Rachunki z dostarczonej zwierzyny z lat 1812-1815, s. 1, 29, 35, 33, 39, 41,
43, 45, 49.

50 AMCH, sygn.1605, Wiadomo$¢ oddanej zwierzyny [...] na stét JW. Obuchowicza [...] z potoze-
niem ceny za sztuki od roku 1810 oddane pod datg terazniejsza 1813, s. 35.

51 AMCH, sygn. 1608, s. 143-145.
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miesne, ktorych popularno$é¢ w tamtym czasie odzwierciedlaja ksiazki kucharskie®?, a co
réwniez znajduje odbicie w miesi¢cznych rozliczeniach kuchni mlynowskiej, w ktérych
czgsto wymieniane sg nastgpujace potrawy: watrobki, paszteciki (zrobione z kiszek wie-
przowych), kiszki watrobiane, , mézg na paszteciki”, ,,0zory do zmarynowania”. Do mly-
nowskiej kuchni kupowano tez spore ilosci toju®®, ktéry uzywano do wielu potraw, na
przyktad bigosu czy koldunéw oraz prawdopodobnie do konserwowania warzyw, jak
réwniez wyrobu $wiec®.

Jezeli chodzi o przyprawianie migsa, mozna przypuszczal, ze weiaz jeszcze u Chod-
kiewiczéw utrzymywaly si¢ przyzwyczajenia staropolskiej kuchni, ktéra w skrécie cha-
rakteryzowata funkcjonujaca éwezeénie rada: ,pieprzno i szafranno”3%. Swiadcza o tym
liczne rachunki kupowanych korzeni. Uzywano zatem: gatki muszkatotowej, pieprzu
prostego, pieprzu angielskiego, imbiru, gozdzikéw, szafranu, kwiatu muszkatowego, li-
$ci bobkowych, korzenia fiotkowego. Do gotowania wykorzystano w sporej ilosci oliwy
(zielonej, biatej, marsylskiej, holenderskiej), oliwek, kaparéw, octu, musztardy, ale takze
oleju Inianego i ,siemiennego”®. Wsréd rachunkéw zakupowych pojawiaja si¢ takze
rodzynki duze i mate, ktére dodawano w tamtym czasie nie tylko do ciast, ale takze do
dan migsnych i farszy rybnych®, migdaly (stodkie i gorzkie), cynamon, kawior, pista-
cje, imbir smazony, daktyle®®. Kupowano takze gorczycg, z ktérej wyrabiano musztardg
oraz uzywano jej do soséw”®. Rarytasem w dwezesnej kuchni byl parmezan uzywany do
posypywania niektorych potraw oraz ser tzw. hollenderski i angielski®®. W zaleznosci od
potrawy migso podawano w brytfannie, na ruszcie, na patelni czy na roznie (matym lub
duzym). W wyposazeniu kuchni pozostawaly rozna, ktére mialy ,kotowrotek do obra-
cania pieczystego”, ,fafcuszek do tychze”, ,szpilki do pieczystego” oraz ,.koziot do rozna
podstawiania”. Do pieczystego uzywano tez ,widelca wielkiego” oraz ,tesaka do migsa
rabania”. W celu podgrzewania potraw uzywano fajerek®!.

Na stole Chodkiewiczéw goscity czesto ryby stodkowodne: jesiotry, sandacze, piskorze,
szczupaki, karpie, liny, wegorze, okonie. Ryby podawano gotowane lub smazone, w sosie
i z dodatkami. Z ryb morskich podawano ,sledzie holenderskie” w postaci solonej®?.

Jedzono warzywa — w kuchni polskiej znane i lubiane do dzisiaj, migdzy innymi
kapuste, ogérki, buraki — stodkie i ,,ukwaszone”. Kapuste kiszono, gotowano tez z niej
bigos. Z ogérkéw robiono mizerig. W rachunkach pojawiajg si¢ ,kartofle”, ktére na
dwezesne czasy, nie byly jeszcze szczegélnie popularne, a ktére w kuchni miynowskiej

52 E. Kowecka, W salonie i w kuchni...,s. 177-178.

53 AMCH, sygn. 1608, Regestr potocznej expensy réznej tak na potrzeby kuchni jako i inne [...]
w Mlynowie, 19 X 1810 spisany, s. 142-151.

54 E. Kowecka, W salonie i w kuchni..., s. 190.

55 Por. A. Matras, ,,Pieprzno i szafranno moja moscia panno”. Staropolskie ksiqzki kucharskie ii obra-
gy staropolskiego ucztowania, ,Zeszyty Naukowe Towarzystwa Doktorantow UJ. Nauki Spoteczne” 2016,
vol. 3, nr 14, s. 55—68.

56  AMCH, sygn. 1608, s. 593.

57 E. Kowecka, W salonie i w kuchni..., s. 187.

58 AMCH, sygn. 1608, s. 15, 221, 295; 1610, s. 565; 1608, s. 15; 1609, s. 51, 57, 97, 123.

59 AMCH, sygn. 1608, s. 150.

60 AMCH, sygn. 1609, s. 99.

61 MNK, rkps 864, k. 20v, k. 26, k. 31.

62 AMCH, sygn. 1608, Regestr potocznej ex pensy réznej tak na potrzeby kuchni jako i inne [...]
w Miynowie 19 X 1810, s. 142-149.
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wykorzystywano miedzy innymi do ,,garnizonowania potrawy” oraz ,,na jarzyn faszerowa-
nie” oraz ,na paszteciki”. Oprécz tego rachunki wymieniajg nastgpujace warzywa: fasole,
marchew, cebule i pasternak. Ulubiona rosling, uzywana czesto i do réznych celéw (na
stodko oraz jako dodatek do migs), byly kasztany, pojawiajace si¢ regularnie w wykazach
zakupionych towaréw®. Satat¢ i warzywa podawano w salaterkach fajansowych i por-
celanowych. Do nabierania sataty stuzyly specjalne zestawy sztuécow: ,tyzka z grabka
drewniang do sataty”, ,lyzka z grabka rogowa do sataty”®*.

Na potrzeby kuchni kupowano duze ilosci réznego rodzaju zbéz, potrzebnych do
pieczenia pieczywa, gotowania potraw macznych i ciast. Tak wigc niemal codziennie na
rachunkach pojawiaja si¢ krupy jeczmienne (perfowe, drobne, ,ordynaryjne”), hreczane
(,owarzane”, ,ordynaryjne”), owsiane, jaglane, podobnie jak zyto, pszenica, jgczmieni, owies,
hreczka, groch i soczewica. Kupowano réwniez maki: pszenna (zwykla, razowa), zytnia (ra-
zowa, pytlows). Z potraw macznych jadanych w Mlynowie na rachunkach widnieja: pierogi
(z serem, z jabtkami), kolduny, paczki, burleciki, nalesniki, krokiety oraz kluski z serem.
W rachunkach bardzo czgsto pojawia si¢ takze ryz oraz makarony wloskie®.

U Chodkiewiczéw codziennie serwowano kawe®. Ludwika Chodkiewiczowa lubita
ja pi¢ ze $mietanka, co znajduje odzwierciedlenie w rachunkach, gdzie cz¢sto pojawia
si¢ notatka ,$mietanka do kawy dla J.W. Pani”. By¢ moze pijata kawe zgodnie z wcze-
sna maniera w réznych postaciach, w zaleznosci od pory dnia: rano ze $mietanka, po
obiedzie ze $mietanka ,zaprawiona dla ggstosci zottkiem™®”. W rachunkach pojawia sig
réwniez cykoria, ktéra wykorzystywano do wzmocnienia aromatu kawy. Kawe podawano
w imbrykach — w zaleznosci od godnosci gosci i okazji: blaszanym lub srebrnym, bogato
zdobionym — kt6rych kilka rodzajéw wymienia inwentarz: ,,imbryk do kawy z blachy
angielskiej”, ,imbryk srebrny do kawy”; ,.imbryki angielskie do kawy z oplatanemi racz-
kami”. Kawa nalewana byta do filizanek ze spodeczkami i podawana ze specjalnymi
tyzeczkami na srebrnej tacy ,czterograniastej” lub ,czterograniastej na okoto w peretki
[...] zsrebra plater”. Dla codziennego uzytku dysponowano osobnym zestawem do kawy
zawierajacym filizanki porcelanowe biale, bi¢kitne, ,w kwiatki rézne” oraz ,tace lakie-
rowane blaszane”®,

W rachunkach pojawiajg si¢ réwniez zakupy herbaty, ktéra w Polsce stala si¢ popu-
larna dopiero w potowie XVIII stulecia wraz z falg anglomanii®. Obok czarnej, na stole
u Chodkiewiczéw goscita réwniez herbata zielona”™. Na Miodowej herbat¢ podawano
w imbryku ,angielskim zelaznym”, czarnym lub ,wyztacanym”. Herbat¢ zaparzano za
pomoca sitek blaszanych, srebrnych lub ,,duzych z raczkami”, do jej podgrzania uzywano

»stebrnej fajerki na trzech nézkach”. Na stanie byta réwniez specjalna ,, maszyna srebrna
do herbaty””.

63 AMCH, sygn. 1608, s. 142-151, s. 593.

64 MNK, rkps 864, k. 25, k. 23 v, k. 26.

65 AMCH, sygn. 1608, s. 142-151, s. 593; sygn. 1609, s. 44, s. 51.

66 AMCH, sygn. 1609, Regestr potocznej expensy réznej tak na potrzeby kuchni [...], s. 99.

67 L. Golebiowski, Domy i dwory..., s. 127; K. Bockenheim, Przy polskim stole..., s. 70.

68 MNK, rkps 864, k. k. 8, k. 21-24.

69 AMCH, sygn. 1608, s. 15, 221; sygn. 1609, s. 97. Por. K. Bockenheim, Przy polskim stole. .., s. 71.
70 AMCH, sygn. 1609, s. 51.

71 MNK, rkps 864, k. 1v—21.
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Od konca XVIII wieku rozpowszechnit si¢ zwyczaj picia czekolady?. Jak pisat Lukasz
Golebiowski, ,kakao upalone, tarte, na sposéb kawy uzywane, zaczyna z porady leka-
rzy wchodzi¢ w zwyczaj””?. Pito ja réwniez na dworze Chodkiewiczéw, co potwierdzaja
rachunki’. ,Czykulad¢” podawano w specjalnych naczyniach, o czym informuje nas
cytowany juz inwentarz patacu, wymieniajac ,czykuladniczki z blachy angielskiej” oraz
»imbryk do czykulady blaszany””>.

Ludwika Chodkiewczowa chetnie pita lemoniade, robiona na éwczesna mode ,,z wody,
cytryn, cukru”, co odnotowuja czgsto zapiski w rachunkach, gdzie przy zakupach cytryn,
pojawia si¢ notatka ,,dla J.W. Pani na lemoniad¢”. Do obiadu pito kompot z owocéw’®.

Spozycie alkoholu na dworach w drugiej potowie XVIII wieku byto duze. Podawano
go do kazdego positku. Jak pisat Leon Potocki:

okoto dziesiatej napi¢ si¢ po kieliszku anyzéwki, kminkéwki lub pomaradczéwki [...] bylo

rzecza nieodzowng. O jedenastej gospodarz przepiwszy do gosci duzym kieliszkiem ajeréwki

[...] dla zaostrzenia apetytu. [...] Porter i piwo towiariskie gasito pragnienie. [...] Koto pétnocy

[...] dawano wereszczake, po czym pare lampeczek krupniku lub ponczyku wypi¢ wypadato?”.

Nie wiemy, czy taka kolejno$¢ i ilos¢ byta zachowana u Chodkiewiczéw. Niewatpliwie
jednak codziennym napojem bylo piwo podawane do positkéw oraz stuzace do przy-
rzadzenia goracej polewki. Do obiadu podawano na zmiang piwo polskie i angielskie,
regularnie w rachunkach pojawia si¢ réwniez piwo jgczmienne oraz ,wino wotoskie”.
Oprécz tychze rachunki wymieniajg rézne odmiany wina kupowane od dostawcéw: we-
gierskie, szampariskie biale, czerwone burgoniskie, reriskie, austriackie. Réwniez wédki
i likiery goscity na stole u Chodkiewiczéw, jak na przyklad wédka lawendowa, nalewka
bursztynowa, wodka cukrowa, wédka francuska, wédka pomarariczowa, likier whoski,
malaga, porter oraz arak uzywany dwczesnie nie tylko do bezposredniego spozycia, ale
réwniez do przyrzadzania réznych napojéw oraz jako dodatek do deseréw’®.

Stodkosci w dwezesnym czasie zajmowaly wazne miejsce w menu codziennym i uro-
czystym. Istotny byt nie tylko ich smak, ale takze sposéb podawania. Ich zdobienia byty
czgsto bardzo bogate. Podczas uczt, co dzialo si¢ réwniez w Mlynowie, podawano zdobio-
ne niezwykle okazale ciasta, tzw. draganty”®, keérych nazwa pochodzita od nazwy gumy,
ktérej uzywano do ich robienia. Torty zrobione przy uzyciu tego skladnika, éwczesnym
zwyczajem ,biesiadujacy burzyli famiac, albo nietkniete pozostawiali, czasem je posytano
temu, kogo uczci¢ przez to cheiano™.

Poza ciastami na codziennym stole goscity lody $mietankowe, cytrynowe, pomararicze
w karmelu, biszkopty (cytrynowe), makaroniki, kasztany w karmelu, czekolada, , karmel-
ki kwasne”, ,aprikozy” oraz konfitury (smazone, suche). Podawano tez paczki, pieczone

72 E. Kowecka, W salonie i w kuchni..., s. 199.

73 L. Golebiowski, Domy i dwory..., s. 125.

74  AMCH, sygn. 1608, s. 303-308.

75 MNK, rkps 864, k. 8, k. 29v.

76 L. Golebiowski, Domy i dwory..., s. 128; AMCH, sygn. 1608, s. 1, 61, 142.

77  Cyt. za: E. Kowecka, Wsalonie i w kuchni..., s. 163-164.

78 AMCH, sygn. 1610, s. 53, 565, 801; sygn. 1608, s. 5, 593; sygn. 1605, s. 69.

79  Zakupy dragantu pojawiajg si¢ kilkakrotnie w rachunkach kuchni. Zob. mi¢dzy innymi AMCH,
sygn. 1605, s. 145.

80 AMCH, sygn. 1609, s. 97.
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bufeczki francuskie, babke oraz cwibaki, na Boze Narodzenie za$ kuti¢®'. Ulubionymi
takociami byly konfitury, ktére podawano do herbaty na specjalnych ,talerzykach [fa-
jansowych] do konfitur owalnych”?, ale réwniez jako dodatek do deseru. Précz konfitur
ulubiong przekaska oraz dodatkiem do wédki byly powidta sliwkowe, , sliwki zelowe” oraz
sliwki suszone®?. Kupowano do kuchni miynowskiej réwniez syrop rézowy i sok wisnio-
wy, uzywany wéwczas réwniez jako dodatek do deseréw. Kupowano gotowe cukierki, co
znajduje odzwierciedlenie na rachunkach jako ,pudetka cukréw” lub ,,cukry”®*. Cukier
byt kupowany i wykorzystywany na biezaco, podawany w cukierniczkach, ktérych kilka
rodzajéw znajdujemy w inwentarzu palacu przy ulicy Miodowej.

W palacu warszawskim ciasta przygotowywano na specjalnym stole. Do ich sporza-
dzania uzywano zelaznych mis: ,,do piany bicia”, .z dwoma r¢kojesciami bez pobiatu”. Do
robienia fantazyjnych ciasteczek uzywano foremek o przeréznych ksztattach: ,na ksztate
harbuza”, ,,na ksztatt rydza”, ,na ksztalt serca”, ,na ksztatt kapelusza”, ,,na ksztatt miecz-
kéw”, ,w ksztalcie gwiazdy do ciasta”, ,sztychowane mate”, ,foremki mate gtadkich”,
»gwiazdki mosi¢zne”, ,gwiazdki miedziane”. Do pieczenia uzywano réznego rodzaju
blach, mis i pétmiskéw wykonanych z zelaza i miedzi. Do przechowywania ciasteczek
stuzyly stoiki szklane. Ciasta zdobiono migdzy innymi za pomocg ,sprycy z dwoma do
niej rurkami”®. W zaleznosci od rodzaju ciasteczek lub deseru, do ich podawania stuzyty
osobne naczynia zrobione z fajansu lub porcelany: ,do fruktéw”, ,do cukréw gtadkich”,
»do cukréw z dziurkami”. Sztuéce deserowe ,ztote w trzonki porcelanowe oprawne”
przechowywano w specjalnych skrzynkach — ,kantynkach™® i  kufrach [...] skérami
obitych i zelazem okutych z zamkami i kluczami”. Wsréd porcelany inwentarz wymie-
nia nastgpujace przedmioty do podawania deseréw: talerze, ,koszyki réznej wielkosci”,
ywazoniki do lodéw z nakrywami”, ,miseczki do konfitur” oraz ,kubki do lodéw do
stebrnych podstawkéw”®.

Podsumowanie

Sposéb odzywiania, podawane potrawy oraz ich sposéb serwowania sa odbiciem kul-
tury danego okresu historycznego i wiele méwia o gustach naszych przodkéw. Jednymi
z najcenniejszych, a zarazem najlepiej opisanych zrédet dotyczacych gustéw kulinarnych
sa ksiazki kucharskie oraz literatura pigkna. Analiza archiwaliéw moze sta¢ si¢ uzupet-
nieniem obrazu przekazanego przez te zrédla. Zachowane w archiwum rodowym Chod-
kiewiczéw rachunki wydatkéw i rozliczenia zakupéw czynione w patacu w Miynowie
i Pekatowie daja wyobrazenie o tym, co na co dzielt kupowano i podawano na stét.
Skrupulatnie opisana warszawska rezydencja pozwala — czgéciowo przynajmniej — zre-
konstruowa¢ wyglad typowej jadalni, wyposazenie kuchni oraz sposéb podawania potraw

81 AMCH, sygn. 1608, s. 151, s. 143, 303; sygn. 1609, s. 381; sygn. 1610, s. 1271, 1275, 1287.

82 MNK, rkps 864, k. 25.

83 E. Kowecka, W salonie i w kuchni...,s. 191.

84 AMCH, sygn. 1610, s. 1307.

85 MNK, rkps 864, k. 28v-36v.

86 Kantynka, kantyna — rodzaj skrzynki, komédki, czgsto bogato zdobionej, w ktdrej przechowywa-
no sztucce lub serwis do herbaty.

87 MNK, rkps 864, k. 8, 21v, 25.
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i nakrywania stotu. Konieczna jest dalsza analiza materiatéw zachowanych w Archiwum
Mtynowskim, ktéra moze sta¢ si¢ podstawa do petniejszego obrazu tego, gdzie, w czym
i co jadano u Chodkiewiczéw. Warto$¢ tego typu rekonstrukeji jest nieoceniona, ponie-
waz obraz urzadzenia kuchni i ucztowania tak znamienitego rodu jest nie tylko odbiciem
indywidualnych upodoban, lecz poprzez fakt funkcjonowania w okreslonym kontekscie
spolecznym i kulturowym staje si¢ obrazem obyczajowosci danej epoki i §rodowiska.

Abstrakt

Okres $wietnosci rodu Chodkiewiczéw linii supraskiej przypada na XVIII i XIX wicek, kiedy to
posiadtosciami rodziny zarzadzata Ludwika z Rzewuskich Chodkiewiczowa (1744-1816), zona Jana
Mikotaja (1738-1781), wojewody brzesko-litewskiego i starosty zmudzkiego. Odtworzenie codzien-
nego zycia dworu Chodkiewiczéw mozliwe jest dzigki analizie materiatéw zachowanych w tzw.
Archiwum Mlynowskim przechowywanym w Archiwum Narodowym na Wawelu oraz w Muzeum
Narodowym w Krakowie. Zachowane migdzy innymi akta patacéw w Mlynowie oraz w Warszawie
przy ulicy Miodowej zawieraja spisy ruchomosci, inwentarze palacowe, rachunki wydatkéw oraz
rachunki dostawcéw kuchni patacowej. Ich analiza pozwala przeprowadzi¢ cz¢$ciowa rekonstrukeje
wygladu i wyposazenia pomieszczen, w ktérych jadano, pokazad sposéb nakrywania stotéw oraz
wnioskowa¢, jakiego rodzaju potrawy podawano na stole u Chodkiewiczéw.

Stowa kluczowe: inwentarz patacu, rachunki, kuchnia, zaopatrzenie, wyposazenie, Chodkiewicz,
Mtynéw, archiwum, r¢kopisy.

Being the Chodkiewicz family guest. Equipment and provision
of palace kitchen of the Chodkiewicz family at the turn
of the 18* and 19* century

Abstract

The splendid period of the Chodkiewicz family from Suprasl line was in the 18" and 19* century,
when the nobility estates of the family were managed by Ludwika Chodkiewiczowa de domo
Rzewuska (1744-1816), Jan Mikotaj's, Brest and Lithuania governor and the Starost of Zmudz,
wife (1738-1781). Thanks to the resources restored in the Mlynowski Archive at the Wawel Castle
and The National Museum in Krakow it was possible to reconstruct everyday life of the Chodkie-
wicz court. The documentary, including among all legal acts of the palaces: in Mlynow and in
Warsaw (Miodowa street), stock lists, expenditures and palace kitchen suppliers bills. Thorough
analysis of the documentation provided enables to perform partly reconstruction of the dining
chambers interior with its furnishings, depict table setting and deduce what meals were served

at the Chodkiewicz tables.

Key words: palace stock, kitchen, provision, furnishing, Chodkiewicz, Mlynow, archive,

manuscripts.
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Uniwersytet Kardynata Stefana Wyszyniskiego w Warszawie

Na obiedzie u Truffaldina. Przemiany wloskiej praktyki
kulinarnej potowy XVIII wieku w zwierciadle
teatru Carla Goldoniego

Teatralny temperament Carla Goldoniego (1707-1793) przejawiat si¢ w potrzebie i umie-
jetnosci przenoszenia na sceng zjawisk zycia codziennego Wenecji: takiej, jaka obser-
wowal na co dzien, i takiej, jaka zapamigtal, gdy pisat o niej juz w Paryzu'. Badacze tej
przebogatej twérczoéci (w oczach dzisiejszego widza sprawiajacej, niestusznie, wrazenie
nieco ,,przykurzonej”, zapewne dlatego ze po 250 latach zblakta aktualnos$¢ tematyki,
a co za tym idzie, pojawita si¢ trudno$¢ budowania scen petnych humoru) podkreslaja,
ze w czasie, gdy powstawala, stanowila ona istotny przetom w pojmowaniu i postrzeganiu
teatru, w tym takze tego, kogo mozna wprowadza¢ na sceng. Do dzisiaj metafora $wiata
i prawda psychologiczna stanowi o aktualnosci tej twérczosci®.

Tych kilka uwag na wstgpie wydaje si¢ niezbednych, by spojrze¢, w jaki sposéb
Goldoni traktuje temat kuchni i jedzenia. Kuchni¢ postrzega¢ trzeba jako jeden z tych
»drobiazgéw”, ktérych Goldoni byt portrecista®. Warto zapyta¢, na ile i w jaki sposéb
jego komedie potrafia odzwierciedla¢ to, co dziato si¢ wéwczas wokét weneckiego
stotu, pokazywa¢ to, co na nim si¢ znajdowato. Wyjatkowo wdzigcznego przykladu
dostarcza komedia Stuga dwdch pandw (oryg. I/ servitore di due padroni). W twér-
czoéci Goldoniego zajmuje ona pozycje wyjatkowa: wezesna, napisana w 1745 roku
i wystawiona po raz pierwszy w roku nastgpnym (ostateczna wersja jest o osiem lat
p6zniejsza*), powstata, jak twierdzi sam autor, z inspiracji gra stynnego éwezesnie aktora
Antonia Sacco, ktérego na podstawie zachowanych fragmentéw scenariuszy mozna
okresli¢ jako wspélautora pierwszej wersji komedii. Wykorzystuje ona i $miato faczy
elementy skonwencjonalizowanej formuly teatralnej dell’arte oraz cechy indywidual-
nie juz zarysowujacych si¢ postaci i w pelni napisanych dialogéw scenicznych®. Sceny
planowania i podawania obiadu, w ktdérych uczestniczg kucharz weneckiej gospody

1 C. Goldoni, Arlecchino servitore di due padroni, Milano 1979, s. 5-11; L. Lunari, Introduzione, [w:]
tamze, s. 13-20; S. Ferrone, Nota sulla fortuna, [w:] C. Goldoni, Le Opere. Edizione nazionale Il servitore di
due padroni, red. V. Gallo, Venezia 2011, s. 269-270.

2 L. Lunari, Introduzione..., s. 30-31, G. Strehler, Goldoni e il teatro, (w:] tenze, Intorno a Goldoni.
Spettacoli e scritti, red. E. Foradini, Milano 2004, s. 31-41.

3 G. Strehler, La mia battaglia..., [w:] Intorno a Goldoni..., s. 42.

4 Z1753 roku pochodzi pierwsze wydanie komedii. S. Ferrone, Nota al testo, [w:] Il servitore. .., s. 50.

5 S. Ferrone, Introduzione, [w:] C. Goldoni, Le Opere..., s. 10-11; M. Surma-Gawlowska, Komedia
dell'arte, Krakéw 2015, s. 116-123. Na temat roli stug w dramaturgii Goldoniego patrz K. Zaboklicki, Carlo
Goldoni, Warszawa 1984, s. 217-221, S. Ferrone, Introduzione..., s. 1415, M. Surma-Gawlowska, Kome-
dia...,s. 117.
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Brighella i tytutowy stuga Truffaldino pozostaja jednym z teatralnych dziatari stano-
wiacych o atrakcyjnosci komedii.

Jak za czaséw Goldoniego, podobnie i wspétczesnie odtwdérca roli Truffaldina zapisat
si¢ w historii realizacji komedii o tylez sprytnym, co naiwnym stuzacym’. Od dziesigtek
lat zachwyca niezmiennie inscenizacja Giorgia Strehlera z Piccolo Teatro di Milano. Po raz
pierwszy pojawila si¢ na deskach scenicznych w 1947 roku, po czym wystawiona zostala
w Mediolanie i w fournées w 40 krajach $wiata ponad 3000 razy. Rolg Truffaldina gra¢
zaczat od 1963 roku (po $mierci jej pierwszego odtwércy — Marcella Morettiego) miody
wowezas aktor Ferruccio Soleri®. Wystgpowat przez dziesigtki lat niemal nieprzerwanie,
a w maju 2017 roku, z okazji 70-lecia teatru, weielit si¢ raz jeszcze w tytutowa role®.

To jednak nie brawurowa i jedna z najwspanialszych w historii teatru scena serwowa-
nia positku na raz dwém (w istocie: dwojgu) chlebodawcom, w dwéch réznych pokojach
oberzy (aket II, scena 15), przyciaga w pierwszym rze¢dzie nasza uwage'®. Poprzedzajace ja
sceny 12 i 13 przedstawiaja planowanie positku, jakim przybyly z Turynu Federico Raspo-
ni (w istocie za$ podazajaca sladem ukochanego Beatrice) ugo$ci¢ pragnie w gospodzie
Pantalona, swego przyszlego rzekomego tescia. Podrézujac w przebraniu brata Beatrice,
dla jak najdtuzszego zachowania pozoréw i bezpiecznego incognito, twierdzi, ze zamierza
wypelni¢ zawarta przez ojcéw przyszlych narzeczonych umowe matzeriska. Positek musi
by¢ zatem godny goscia, a zlecenie nowemu studze jego zaplanowania odebrane zostato
przez tego ostatniego jako niespodziewany zaszczyt: ,A teraz baczmy, zeby si¢ dobrze
spisa¢. Po raz pierwszy pan méj kazal mi zaméwic obiad, wigc checg mu pokazaé, ze wiem,
co smaczne” . Sam positek w zajezdzie ma by¢ natomiast w pojeciu goscia skromny:
»cztery—pig¢ potraw w kilku podaniach, jak w domu™'2.

Za kuchnig odpowiedzialny jest miejscowy kucharz Brighella (maska stugi rozsadne-
go)'*. Uprzednio stuzyt on w Turynie, co ma znaczenie dla samej intrygi, ale jest takze

6 O ksztaltowaniu si¢ postaci Arlecchina/Truffaldina, popularnosci i konwencji tej postaci zob.
S. Ferrone, Introduzione..., s. 12-15.

7 Na temat inspiracji do napisania komedii i okolicznosci jej powstania zob. J. Dygul, Metateatralnos¢
w dramaturgii Carla Goldoniego, Warszawa 2012, s. 45—46.

8 Por. A. Zielisiski, Strebler i ,.scena ludowa”, wstgp do: G. Strehler, O teatr dia ludzi, red. A. Zielifski,
Warszawa 1982, s. 24. Wigcej na temat aktorstwa Morettiego zob. S. Ferrone, Marcello Moretti: La conquista
della maschera, [w:] Intorno a Goldoni..., s. 65, 71-72.

9 Zapowiedzial, ze czyni to po raz ostatni. Wywiad w dzienniku ,La Repubblica” 8 V 2017. Soleri
»przeprasza’ takze widzow, ze w wieku 87 lat w scenie wnoszenia wazy z zupa nie wykonuje juz akrobatycz-
nej przewrotki, a jedynie ,$lizg”. Aktor nigdy nie zagrat na scenie innej roli.

10 Zobaczy¢ ja, podobnie jak caly inscenizacjg, mozna w nagraniu wloskiej telewizji Rai 3, [online]
hteps://[www.youtube.com/watch?v=SNWIW-pABQs [dostep: 3.11.2017].

11 Cytaty z komedii za: C. Goldoni, Komedie, wstgp M. Brahmera; wybér oprac., post. i przypisa-
mi opatrzyt J. Jedrzejewicz, Warszawa 1957, s. 71-74. Przektad Zofii Jachimeckiej uwazany jest za najlep-
szy sposrdd kilku istniejacych, cho¢ nie oddaje réznic dialektéw, w kedrych méwia bohaterowie komedii.
Por. A. Wasilewska, Ttumaczenie jest rozwigzywaniem krzyzdwek, [w:] Przejezyczenie. Rozmowy o przekladzie,
red. Z. Zaleska, Wolowiec 2015, s. 245-247. Wszystkie cytaty oryginatu za: Le Opere..., red. V. Gallo,
s. 169-174.

12 ,Non consiste tanto un bel disnarinte le piatanze, ma int’el bon ordine; val pitt una bella disposi-
zion, che no val una montagna de piatti.” Na temat nowego pojmowania luksusu zob. J.-E Revel, Un festin
en paroles La sensibilité gastronomique de ['Antiquité & nos jours., Paris 1985, s. 228, 230-236.

13 Na temat postaci Brighelli jako jednej z tych, ktdra najdobitniej zdaje si¢ uzmystawia¢ przejscie od
tradycyjnej komedii do teatru mieszczariskiego, zob. S. Ferrone, Introduzione. . ., s. 90-91; V. Gallo, Commento,

[w:] Le Opere..., 236.
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sygnatem, ze zna si¢ na nowoczesnej kuchni — od potowy XVIII stulecia Piemont byt
naturalng brama, przez ktéra docieraly na Pétwysep Apeninski nowe wptywy francu-
skie, rozpowszechniane przez ksiazki i zapewne praktykéw. Nawet jesli sam Brighella
ksiazek nie czytal, zapewne przynajmniej o nich styszal, czemu daje wyraz w trakcie
przygotowan do positku. To Truffaldino jednak (z pewnoscig niepi$mienny, co okazuje
si¢ w trakcie rozwoju intrygi) pragnie, by uwazano go za znawcg: ,Jestem czlowiekiem,
kt6ry sie zna [...]7".

Francuska supremacja na polu gastronomii, jakkolwiek niedawna, bo datujaca si¢ na
lata przetomu XVII i XVIII stulecia, miata si¢ w ciagu kolejnych dekad umacnia¢ i nigdy
juz nie ustapi¢'®. Ukazuja si¢ wéwczas wazne, wznawiane po wielekro¢ ksiazki, lecz to
Le cuisinier fran¢ais de La Varenne’a wydany po raz pierwszy w 1651 roku osiagnat po
potudniowej stronie Alp najwigkszy sukces'®. 1/ Cuoco francese migdzy rokiem 1682 a 1826
ukazal si¢ bowiem az 13 razy; w latach 17241791 osiem razy wyszedt drukiem traktat
1l Cuoco reale e cittadino, bedacy ttumaczeniem Le cuisinier royal et bourgeois autorstwa
Francois Massialota'”. Inne tytuly réwniez zdradzaja podatno$¢ na nowe wplywy, czemu
najwyrazniej daje wyraz traktat 7/ Cuoco piemontese perfezionato a Parigi, ktéry zszedt
z pras drukarskich 23 razy w okresie 1766-18ss. Kilkakrotnie, od korica XVIII do poto-
wy nastgpnego stulecia pojawialy si¢ w druku takze dziela, takie jak 1/ pranzi giornalieri,
L'Apicio moderno, Il cuoco maceratese czy I cuoco galante'®. Sa najwyrazniej potrzebne,
skoro najdtuzsza przerwa mi¢dzy dwoma wydaniami kazdego z nich wynosita dziewigé
lat”. We Francji ukazuja si¢ nieustannie nowe ksiazki kucharskie®, Wiochy jednak za-
dowalaja si¢ powielaniem pozycji juz uznanych, ktdre znajduja si¢ w obiegu od wielu lat,
na swéj sposéb uczestniczac w powszechnej dyskusji ,,starego z nowym 2.

Te nowoczesne, pozostajace pod przemoznymi wplywami francuskimi (obecnymi
zreszta, nie tylko na potudnie od Alp, ale i w calej dwezesnej Europie) ksiazki kuchar-
skie byly tylez receptariuszami, co podrecznikami organizowania positkéw i bankietéw,

14 ,Mi son u nomoche sa [...] In materia de scalcheria no ghe la cedo al primo marascalco del
mondo”.

15  Francuzi wydawali si¢ wrecz zaskoczeni tym, nieoczekiwanym dla nich samych, naglym zwrotem
i ustapieniem znaczenia dominujacych dotychczas wptywow whoskich. J.-L. Flandrin, Wyrdznienie smaku,
[w:] Historia zycia prywatnego. Od renesansu do oswiecenia, t. 3, red. R. Chartier, Wroctaw—Warszawa—Kra-
kéw 1999, s. 344; ].-E Revel, Un festin en paroles..., s. 212, 248-249. Szerzej na temat historii kontaktéw
i wzajemnych wplywéw kulinarnych migdzy Francja a Wlochami zob. A. Capatti, M. Montanari, La cucina
italiana. Storia di una cultura, Roma—Bari 2008, s. 126-136.

16 Wigcej na temat rosnacej popularnosci francuskich ksigzek kucharskich zob. S. Pinkard, A revolu-
tion in taste. The rise of French cuisine, Cambridge 2010, s. 123-124, 132-138.

17 Frangois de la Varenne to kucharz umiarkowanie nowatorski i podobnie utalentowany, pracujacy
dla arystokraty, markiza d’Uxelles. J.-E Revel, Un festin en paroles..., s. 189-192. Tamze o innych ksiaz-
kach francuskich tego czasu, ktére nie znalazly jednak migdzynarodowego rozglosu, bardziej nowoczesnych
i chetniej eksperymentujacych. S. Pinkard, A revolution..., s. 60-62, 156-158.

18 A. Capatti, M. Montanari, La cucina..., s. 195, 198, 233. Na temat fundamentalnego, a dtugo
niedocenianego znaczenia ksiazek kucharskich dla historii jedzenia zob. Histoire et identités alimentaires en
Europe, red. M. Breugel, B. Laurioux, Paris 2002, s. 17.

19 Zastanawiajaca jest jednak ich obecno$¢ na rynku wydawniczym jeszcze w XIX stuleciu — w rzeczy-
wistosci bowiem egzemplarze tych opracowar, pozostajace obecnie w zbiorach bibliotecznych, sa rzadkie,
a mimo to niektére maja do dzisiaj nierozcigte kartki.

20 Chociaiby Le Cuisinier Pierre’a de Lune, Lart de Bien Traiter autorstwa L.S.R, La cuisiniere bourgeoise i in.

21 O nowosciach w kuchni, jakie pojawity si¢ w XVIII wieku, zob. J.-E Revel, La sensibilité. .., s. 188,
206-209, 216-217, 221, 224; S. Pinkard, A revolution..., s. 177, 181.
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a zatem podawania potraw, ich prezentowania na stole, w okreslonej kolejnosci i usta-
wieniu. ,,Wigcej znaczy wlasciwy porzadek niz...”?* — méwi Truffaldino (ktéremu nie
pozwolono dokoriczy¢ wypowiedzi). Ta nowa kuchnia i nowe zwyczaje oscylowaty migdzy
powrotem do smakéw naturalnych, szczegélnie migs, a potrzeba podawania dan jak naj-
bardziej wyrafinowanych, produktéw jak najsilniej przetworzonych. Zaréwno obecnogé
migsa §wiezego, a wige nadajacego si¢ do zjedzenia po upieczeniu, jak gleboka ingerencja
w naturg produktéw spozywczych byly oznakami wysokiego spotecznego statusu i wy-
kwintu — ,nowego smaku”, w ktérym nie wyjatkowa obfito$¢, lecz wyrafinowanie potraw
$wiadczy¢ mialy o wysokim statusie biesiadnikéw??.

Uwagg obu stuzacych w pierwszym rz¢dzie zaprzata nie to, co przyrzadzi kucharz,
lecz to, jak podane zostang kolejne dania: w jakiej kolejnosci i jak zostang rozmieszczone
na stole, poniewaz ,, Wystawny obiad polega nie tyle na ilosci potraw co na wlasciwym
porzadku; dobre utozenie kolejnosci potraw warte wigcej niz cala géra pétmiskow”.
To zdanie Truffaldina jest dostowna odpowiedzia na nowoczesne postulaty urzadzania
bankietéw. Istotnie, to, co znajdzie si¢ na stole, cieszy¢ ma tylez podniebienie co oko.
Znika zwyczaj podawania wszystkiego na raz i budowania skomplikowanych ,,rzezb sto-
towych”?. Positek powinien by¢ jak najbardziej ,kompletny”, obejmujacy rézne rodzaje
przygotowanych potraw, rézniace si¢ nie tylko smakiem, ale takze reprezentujace nowy
stosunek do kuchni jako takiej*. Dwaj stuzacy méwia o zupie, gotowanym migsie (sztu-
ka migsa), o daniu pieczonym (w przektadzie jest to ryba), smazonym, o sosie i deserze:
»Na dwie osoby zrobimy dwa dania, kazde po cztery potrawy. [...] Na pierwsze podanie
pojdzie: zupa, sztuka migsa, ryba pieczona i frykando. [...] Potrawa na sposéb francuski:
cielecina szpikowana, doskonata rzecz*’.

Kolejne podania skladajace si¢ z kilku zaledwie dani powinny tez odpowiada¢ raz
przyjetemu porzadkowi na stole:

T: Wybornie, pierwsze danie ujdzie. Teraz drugie.

B: Na drugie podamy im: pieczen, satate, pasztet z migsa i budyn?®.

Ile w rozmieszczeniu pétmiskdéw jest z rytuatu, a ile z nowoczesnego obowiazujacego
smaku i wreszcie wygody biesiadnikéw, pozostaje kwestig nierozstrzygnieta®®. Rozmaito$é

22 ,In materia de scalcheria no ghe la cedo al primo marascalco del mondo”.

23 Wyrafinowanie moglo tez objawia¢ si¢ w prostocie i uzywaniu produktéw oraz przypraw lokalnych
i sezonowych. M. Montanari, // cibo..., s. 48; J.-L. Flandrin, Wyrdznienie. .., s. 316-317, 320-323; J.-E Re-
vel, Un festin en paroles. .., s. 206.

24 M. Montanari poréwnuje sposéb i kolejno$¢ podawania potraw do regut gramatycznych i syn-
taktycznych, niezbednych w postugiwaniu si¢ jezykiem. 17 cibo come cultura, Roma—Bari 2004, s. 137-141.

25 A. Capatti, M. Montanari, La cucina..., s. 171-172; M. Montanari, // cibo..., s. 115; J.-L. Flandrin,
Whyrdznienie. .., s. 316.

26 Na temat symbolicznego znaczenia réznicy miedzy pieczeniem migsa (na roznie) a jego gotowa-
niem (w garnku, w wodzie, na zamknietym palenisku) zob. M. Montanari, 7/ cibo..., s. 57-61. O rozréznia-
nych éwezesnie siedmiu rodzajach gotowania zob. J.-F. Revel, Un festin en paroles..., s. 261.

27  Fricassé w istocie byto daniem z drobiu lub ciemnego migsa, z duza iloscia warzyw (szparagéw,
karczochéw, a nawet trufli), gotowanym w sosie wlasnym z dodatkiem bulionu, wina lub $mietany, za-
geszezanym z6ttkiem jajka. Podawano je bezposrednio po zupie lub réwnolegle z nia, lecz przed pieczenia.
Pojawito si¢ ono w kuchni francuskiej w potowie XVII stulecia — ta wiclka nowos¢ dla Truffaldina w istocie
taka bynajmniej nie byta! S. Pinkard, A revolution..., s. 107-108.

28 ,B: La seconda ghedaremo: I'arrosto, I'insalata, un pezzo de carne pastizzada, e un bodin”.

29 J.-L. Flandrin, Wyréznienie..., s. 334.
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serwowanych potraw umozliwi¢ ma tez swobodny wybér tych, ktére smakujg gosciom
najbardziej, i zr¢czne ominigcie nielubianych. Co ciekawe, réwnolegle wlasnie w tamtych
latach ustala si¢ wloska kolejno$¢ catego positku, z wiericzaca go obowiazkowa filizanka
kawy?®. Wiasciwe ustawienie pétmiskéw najmocniej pochlania uwage obu stuzacych?:

T: Dobrze, jestem zadowolony; ale jak ustawimy na stole te potrawy?

B: To bardzo tatwe. Pokojowy to zrobi.

T: Nie, przyjacielu, bardzo mi zalezy na sztuce podawania, wszystko polega na tym, zeby dobrze

ustawi¢ potmiski.

B, wskazujac jak ustawi¢ pétmiski: Tu, na przyktad, postawi si¢ zupe, tu rybe, tam sztuke miesa,

a tu frykando.

T: Nie, nie podoba mi sig; a na §rodku nic si¢ nie postawi?

B: Musieliby$my przyrzadzi¢ pig¢ pétmiskow.

T: Dobrze, niech bedzie pigé.

B: Na srodku postawimy sos do sztuki migsa.

Wspomniane juz pokrewiefistwo z konwencja dell’arte, pozostawiajace ogromna
przestrzeri do improwizacji scenicznej, nie tylko dla aktorsko-akrobatycznych popiséw
wykonawcéw, na rézne sposoby zostato wykorzystane w inscenizacji Strehlera®. W tele-
wizyjnej wersji Brighella chwali si¢ wyraZnie znajomoscia nowosci, proponujac na pocza-
tek ,specjalng zupg francuska — cebulows’. Ttumaczenie doboru sktadnikéw i sposobu
przygotowania tej z francuska brzmiacej potrawy nieznajacemu jej Truffaldinowi jest
jednym z najlepszych, a nieistniejacych w tekscie Goldoniego, elementéw inscenizacji®?.
Prosty zabieg: modulacja gtosu nasladujaca brzmienie francuskiej mowy w potaczeniu
z imitacja czynnosci krojenia cebuli, wywolujaca tzy, nieodparcie rozsmiesza widownie.
Gdy Truffaldino zrozumie wreszcie pantomimiczny wykltad swego towarzysza, nazywa
warzywo innym, blizszym mu stowem. Mistrzowsko uchwycona tu zostata kolejna waz-
na tendencja: kwestie zwigzane z nazewnictwem i terminologia. Juz na przefomie XVII
i XVIII wieku zaczeta si¢ zmiana uzywanego stownictwa; odbywato si¢ to pod wptywem
jezyka francuskiego. Dla przykladu (by pozostaé przy zupie) rodzima ,ministra” prze-
istaczala si¢ pod wplywem francuskiego porage — w ,potacchio”. Termin ,minestra” nie
zaniknie jednak catkowicie i ten podwdjny rejestr utrzyma si¢ przez blisko 200 lat*.

Przepisy na zupg, ktéra proponowat Brighella, znajdujemy we wszystkich éwczesnych
ksiazkach, a sa one zwykle bardzo proste: ,,Drobno pokréj cebulg i gotuj ja z klarowanym
mastem, dodajac wody, soli, cukru, troch¢ mielonej gatki muszkatotowej i [tak] zagotuj

t¢ zupg’ .

30 A. Capatti, M. Montanari, La cucina..., s. 135, 171; M. Montanari, // cibo..., s. 152.

31 J.-L. Flandrin, Wyrdznienie..., s. 339, 342.

32 Wigcej na temat tej inscenizacji G. Strehler, /ntorno. .., s. 57-94, 291-309; L. Lunari, /ntroduzio-
ne...,s. 30-31, 3443, 211-213.

33 Na temat przemian spektakli i dopisywania przez rezysera scenariuszy zgodnie z duchem com-
medii dell'arte zob. G. Strehler, Arlecchino a Villa Litta, przedrukowane w wydaniu komedii Milano 1979,
s. 207-211.

34 A. Capatti, M. Montanari, La cucina..., s. 234-235, 273; ].-L. Flandrin, Wyrdznienie..., s. 336—
339, 345-347.

35 ,Sminuzzate delle cipolle, e fatele cuocere con del butirro sauro, aggiungendovi dell’acqua, del sale,

del zucchero, un poco di noce moscato polverizzata, e fate cuocere quel potacchio”; V. Corrado, 1/ cuoco
galante, Napoli 1820, s. 24.
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Zupa na poczatek positku wydaje sic wyborem dosy¢ oczywistym, a préba wméwienia
Florindowi, ze w Wenecji positek zaczyna si¢ od innego dania, nie wypada zbyt przeko-
nujaco (akt I, scena 15). W traktatach przeczyta¢ mozna bowiem:

Zupy podaje si¢ w trakcie positku w pierwszej kolejnosci i chociaz acza si¢ z nimi inne potrawy,

to one jednak, i dla przyjemnosci, i zwyczaju rozpoczynaja tak obiad jak i kolacje. Nie docickam,

w jaki sposéb je wprowadzono. Widzg wszak dobrze, ze ten sposéb podawania dan zostat przez

wszystkich przyjety [...]. Poniewaz zupy podaje si¢ jako pierwsze, pragne takze, aby w tym

traktacie jako pierwsze zostaly one opisane®®.

Po zupie jednak sprawy nieco si¢ komplikuja. Gdzie bowiem umiesci¢ sos, skoro nie
powinno rozdziela¢ si¢ pieczeni od dania smazonego, a sos potrzebny jest tez do migsa
gotowanego, jednakze nie powinien sasiadowac z zupa?*” To okaze si¢ kwestig kluczowa
w calej scenie®®:

T: Nie, przyjacielu, nie znasz si¢ na niczym; sos nie moze staé pos'rodku, tam moze stana¢ zupa.

B: Z tej strony postawimy zupe, a z drugiej strony sos.

T: Bron Boze, to tez niedobrze. Wy oberzysci umiecie kucharzy¢, ale nie potraficie zastawi¢ stotu

(przyklgka na jedno kolano i wskazuje na posadzke). Patrzcie dobrze, jak si¢ powinno ustawié

te pig¢ potmiskéw. Na przyktad: tu na $rodku zupa (urywa kawalek papieru z listu kredytowego

i udaje, ze stawia na $rodku pétmisek). Z tej strony sztuka migsa (znowu oddziera kawatek pa-

pieru i kladzie go z drugiej strony). A z tej strony ryba (robi to samo z innym kawatkiem listu

kredytowego i ktadzie go naprzeciwko tamtego). Tu sos, a tu potrawa, ktérej nie znam (znowu

urywa dwa kawatki listu i ktadzie jako czwarty i piaty pétmisek, do B). Jakze wam si¢ widzi?

Dobrze tak bedzie?

B: Dobrze, tylko sos jest za daleko od sztuki migsa.

T: Sprébujmy, czy uda si¢ przyciagna¢ go blize;j.

Truffaldino zdaje si¢ niewysoko ceni¢ tych, ktérzy ,kucharza”, szczegdlna rolg przy-
pisujac wlasnym umiejetnosciom (by¢ moze nabyl ich u panéw, u keérych wezesniej
stuzyl, bo przeciez Beatrice powierza mu przygotowanie positku po raz pierwszy): ,Jezeli
chodzi o sztuk¢ podawania do stotu, to nie dam si¢ zakasowa¢ nawet najwickszemu na
$wiecie mistrzowi ceremonii”*®. W nastgpujacy sposob pisze natomiast o tym zadaniu
jeden z dwezesnych traktatéw:

Rozmieszczenie potraw na stole jest ostatnim zadaniem kucharza. Zaprasza ono biesiadnikéw do

radosci i sklaniania si¢ ku dobru i pigknu. [...] I chociaz kuchnia wspétezesna kazdego narodu

36 ,Le Zuppe, e li Potaggi sono le vivande prime, che s'imbadiscono in su le mense; e sebbene con le
Zuppe. E con li Potaggi altre vivande si uniscono, da essi perd, non so, se per giovare, o per costume, si da
principio al pranzo, ed alla cena. Qual ne sia stata la introduzione io non entro ad esaminare. Vedo bene,
che questo metodo di servir le vivande ¢ stato da tutti sposato [...]. Or se nell'imbadir le vivande in su la
mensa, han d’avere il primo luogo le Zuppe, e li Potaggi, voglio anche, che nello scrivere, abbiano per loro
luogo il primo Trattato, siccome lo hanno, e lo debbono avere, nella manovra”; 1/ cuoco. .., s. 19.

37 Zgodnie z nowymi zasadami odchodzi si¢ najczesciej od podawania sosu innego niz wlasny do
mies pieczonych, jednakze sosy podawane oddzielnie pozostajg na stole. J.-L. Flandrin, Wyrdznienie...,
s. 321, 343. M. Montanari, 7/ cibo..., s. 140-141 — postrzega role sosu na stole jako spajajaca, decydujaca
wrecz 0 znaczeniu potraw, analogiczng do roli, jaka spelniaja morfemy gramatyczne: pozbawione autono-
micznego znaczenia, lecz niezbedne dla jezyka jako systemu. Nic dziwnego wigc, ze obie postaci Goldoniego
poswiecaja sosowi tyle uwagi.

38 Wigcej na temat rozmaitosci soséw i ich ogromnego znaczenia od potowy XVII wieku zob. S. Pin-
kard, A revolution. .., s. 113-116, 136.

39 ,In materia de scalcheria no ghe la cedo al primo marascalco del mondo”.
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rézni sie co do potraw, jest ona jednak wszedzie skromniejszych rozmiaréw, wdzieczniejszego

obrazu, i w ogdle w lepszym guscie, smaczniejsza i delikatniejsza, a takze nie tak petna przepychu

jak kuchnia wezesniejszych czaséw™.

Nie przygladajac si¢ nawet zawartosci talerzy w weneckiej oberzy, widzimy, ze brak
wérdd nich dania, keére ogélnie faczy si¢ z kuchnia wloska: talerza makaronu. Stereotyp
»makaroniarzy” dziwit juz jednak samego Goldoniego. Zapisal w swoim dzienniku, ze
kiedy w Paryzu pewna ,,niezwykle uprzejma dama” podata mu zupg, wywolata zdziwienie
niejakiego pana La Cloche’a, ktéry upomniat ja: ,Jak to? Podaje Pani zupe Wiochowi?
Przeciez Whosi jedza tylko makaron, makaron, makaron™'. Jego zdziwienie bylo uza-
sadnione: niezréwnany obserwator, taczacy w nierozerwalng cato$¢ ,teatr” i ,$wiat”™*%,
nie zapomniatby o tym daniu, gdyby w latach 40. i s0. XVIII stulecia istotnie jadano t¢
specjalnos¢ z potudnia Wioch w Wenecji.

Akcja toczy si¢ jednak na pétnocy Pétwyspu Apeniriskiego i z pétnocy wywodza sig
tez jej bohaterowie. Truffaldino pochodzi z Bergamo. Zapewne to bieda wygnala go na
stuzbe, a napetnienie zotadka jest weiaz jedna z jego gtéwnych trosk — jako stuga dwéch
panéw ma nadziej¢ najes¢ si¢ za czterech, a wlasng lyzke, ktdrg nazywa bronia, zawsze
nosi przy sobie. Z najlepszym, a wigc sutym, jedzeniem kojarzy polent¢ — ugotowang
»na sztywno’ kasz¢ jeczmienng badZ z réznych odmian prosa czy orkiszu (w thumacze-
niu Zofii Jachimeckiej mamalyge)*®. Znana byla takze jej stodka odmiana ($wiadectwa
z potowy XVII wiecku méwia, ze przygotowywana byta w czasach niedostatku) — stad
nic dziwnego, ze do polenty wlasnie Truffaldino poréwnuje egzotyczny pudding, ktéry
Brighella zaproponowat na deser:

T: Znowu potrawa, ktdrej nie znam, co to jest ten putyni?

B: Méwig budyn, potrawa angielska, bardzo smaczna.

Pojawienie si¢ tajemniczego z pozoru dania jest zapewne $wiadectwem éwczesnych
tendencji upowszechniania angielskich deseréw sporzadzanych z uzyciem wigkszej ilosci
tafiszego cukru®.

Do kulinarnej akeji na scenie tej komedii wkracza jeszcze jedna postad, ktéra po-
pycha akcje naprzdéd: Pantalone, ojciec mtodej cérki — prawdopodobnie najstarsza

40 ,Laimbadigione delle Vivande ¢ I'ultima operazione del Cuoco. Questa invita i commensali all’al-
legria, ¢ alla decisione del buono, e del bello. [...] E sebbene la nostra moderna Cucina, e di ogni Nazione,
sia varia nelle vivande, ¢ nel tutt'insieme pil ristretta nella mole, di pitt gentile figura, e del disegno lavorata,
e nel tutfinsieme pilt gustosa, pili golosa, e pitt delicata, non ¢ peré piu lussuosa I'antica”; 1/ cuoco.. ., s. 9.

41 M. Alberini, Storia Della cucina Italiana, Casale Monferrato 1992, s. 176. O poczatkach zastoso-
wania i rosnacej popularnosci makaronu jako osobnego dania patrz tez M. Montanari, La cucina..., s. 140,
146-147; tenze, La fame e l'abbondanza. Storia dell alimentazione in Europa, Roma—Bari 2005, s. 175-180.

42 Znakomicie potrafit odda¢ t¢ ceche teatralnego pisarstwa Strehler, miedzy innymi rozgrywajac
inscenizacj¢ w dwéch przestrzeniach: matej sceny z konwencjonalnymi przesuwanymi, namalowanymi na
plétnie dekoracjami, tworzacej jakby ,teatr w teatrze”, oraz widocznych w szerszym planie wspomnianych
juz kulis.

43 A. Capatti, M. Montanari, La cucina..., s. 57. Na temat pogarszajacych si¢ standardéw zywienia
klas srednich i nizszych w catej Europie w XVIII wieku zob. M. Montanari, La fame..., s. 180181, 184-188.
W jaki sposéb do poczucia godu i prakeyk oszukiwania go odnies¢ mozna wspaniata, stworzong przez Mo-
rettiego scen¢ fapania i zjadania muchy? Czy przysztoby to do glowy sytemu stuzacemu? Zob. S. Ferrone,
Introduzione. .., s. 24-25.

44  Wiecej na temat historii puddingu Histoire et identités..., s. 14-15; S. Pinkard, A revolution...,
s. 149. O rosnacej potrzebie poszukiwania nowosci i nowinek zob. J.-E Revel, Un festin en paroles...,
s. 212-216.
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maska komedii dellarte, schematyczny pater familias®. Pod piérem Goldoniego i w re-
zyserskiej wizji Strehlera nabiera on natomiast cech indywidualnych, wrecz budzacych
sympati¢®. Pierwsze kroki w kierunku stworzenia zindywidualizowanej postaci petnej
barw, stawia Goldoni za pomoca wspomnien positku i czaséw, kiedy Pantalone siadywat
w tawernie nad Canal Grande z kilkoma przyjaciétmi, popijajac wino z Burgundii®’
(ake IT, scena 14). Czy byto ono juz w butelce, czerwone, jak sktonni byliby$my sadzi¢,
czy biate przywozone w beczkach, wigc podawane w karafkach, a moze musujace,
rywalizujace jeszcze dtugo z nowym i mato popularnym (bo wypijanym prawie w ca-
tosci przez Paryzan) szampanem?® O jakim winie mysli Pantalone, gdy wspomina
z rozrzewnieniem:

Jest tu jeszcze jedna gospoda nad Canal Grande naprzeciwko ,Magazynéw” przy Rialto, gdzie

si¢ bardzo dobrze jada; bywalem tam nieraz w towarzystwie zacnych ludzi starej daty, i wszystko

byto tam takie smaczne, ze kiedy sobie wspomng, to jeszcze mi si¢ robi blogo. Migdzy innymi

pamigtam jedno wino burgundzkie, tak wytrawne, ze od razu szto do czuba®.

Odwotywanie si¢ do obrazu wina w tekscie literackim jest czyms wigcej niz tylko
ewokowaniem kulinarnych upodobari i praktyk. Wino — jak zaden inny napdj i bodaj
zaden inny produkt pojawiajacy si¢ na stole — pelne jest znaczeri symbolicznych, tatwo
wprowadza znane kazdemu czytelnikowi i widzowi skojarzenia®®.

Czy mozna wigc zaryzykowa¢ stwierdzenie, ze historia takiego nowoczesnego teatru,
w ktérym charaktery bohateréw sa najwazniejsze, w ktérym decyduja one o przebiegu
intrygi i $miechu publicznosci, zaczela si¢ przy stole, nad kieliszkiem wina z Burgundii,
ktére Panatalone pijat nad Canale Grande w towarzystwie szczerych przyjaciot, praw-
dziwych Wenecjan?*!

45  S. Ferrone, Introduzione..., s. 90; M. Surma-Gawtowska, Komedia. .., s. 110-113. Wigcej na temat
metamorfozy tej postaci zob. ]. Dygul, Zmysty poskromione. Odmtodzony Pantalone we wezesnych komediach
Goldoniego, [w:] W sidlach zmystéw, red. E.M. Wierzbowska, Gdarisk 2009, s. 79-86; K. Zaboklicki, Carlo
Goldoni..., s. 136-138; L. Lunari, Introduzione..., s. 26=27.

46 Por. V. Gallo, Commento..., s. 234.

47 O potencjalnych wloskich kupcach win z Burgundii (5-15% klientéw) i organizacji handlu wi-
nem zob. L. Abric, Les grands vins de Bourgogne de 1750 & 1870. Production, commerce, clientéle, Percy-
sous-Thil 2008, s. 1314, 301-305, 434-439; H. Johnson, Une histoire mondiale du vin de 'antiquité i nos
Jjours, Paris 1990, s. 267-277. O stosunkowo niewielkiej roli handlu zagranicznego, w gospodarce Frangji
w XVIII wieku zob. Y. Leclercq, Histoire économique de la France. L'Ancien Régime (XVII'-XVIIF siécles),
Paris 1993, s. 112-114.

48 Prawdziwa ,rewolucja wina” nastapita w 1720 roku i w latach nastgpnych; polegata zaréwno na
zwickszeniu spozycia, jak i poprawie jakosci, stopniowym nadawaniu winom nazw i eksportowania coraz
czgsciej win butelkowanych na miejscu, tzw. gotowych do spozycia. V. Nahoum-Grappe, Histoire du vin:
un choix socioculturel et technique dans la France d’Ancien Régime, [w:] LImaginaire du vin, red. M. Milner,
M. Chatelain, Marseille 1983, s. 297—-305; S. Pinkard, A revolution..., s. 218, 225, 230-231. Dobre wino
zaczgto sprowadza¢ w drugiej potowie XVIII wieku wraz z poprawa warunkéw transportu ladowego; zob.
L. Abric, Les grands vins. .., s. 432. O jakosci i gatunkach wina F. Braudel, Les Structures du Quotidien, vol. 1,
Paris 1979, s. 201; L. Abric, Les grands vins. .., s. 270-271; R. Dion, Histoire de la vigne et du vin en France
des origines au XIXe siécle, Paris 1959, s. 595.

49 L. Abric, Les grands vins. .., s. 396-397.

50 J.-C. Bonnet, Le vin des philosophes, [w:] LImaginaire du vin..., s. 157. W oberzy z komedii La lo-
candiera podawano réwniez wino z Burgundii (oraz Cypru); por. Voyage aux pays du vin. Histoire, anthologie,
dictionnaire, red. E Argod-Dutaud, P. Charvet, S. Lavand, Paris 2007, s. 997-998.

51 Le Opere...,s. 74.
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Abstrakt

Carlo Goldoni portretowat w komediach liczne przejawy codziennego zycia Wenecjan swoich
czaséw, w tym takze zwyczaje kulinarne. Whoskie stoty arystokratyczne i mieszczariskie od lat so.
XVII wieku ulegaly silnym wptywom francuskim. Na Pétwysep Apeniriski przenikaty zaréwno
zasady obowiazujace w kuchni i przy stole, jak i ogdlniejsze pojecie tzw. dobrego smaku. Jesli
wierzy¢ edytorskim dziejom ksigzek kucharskich, zaréwno ttumaczonych na jezyk wioski francu-
skich podrecznikéw gotowania oraz organizowania przyje¢ i podawania positkéw, jak i dzietom
oryginalnym powstajacym z nieukrywanej przez ich autoréw silnej francuskiej inspiracji, wplyw
ten utrzymat si¢ co najmniej do potowy XIX stulecia i objat takze potudnie Pétwyspu Apeninskie-
go. Przedstawione w kilku scenach Stugi dwdch panéw (brawurowo odegranych w kultowej juz
inscenizacji Giorgia Strehlera, wystawianej od 1947 roku do dzis) planowanie i podawanie obiadu
przez Truffaldina i Brighelle, w ktérych znakomicie wida¢ znaczenie kolejnosci i rozmieszezenia
poszczegélnych dafi i gdzie pojawiajg si¢ cudzoziemskie nazwy potraw, ukazujg éwezesne nowo-
czesne tendencje przemian kulinarnych prakeyk w Wenecji.

Stowa kluczowe: ksiazka kucharska, bankiet, dobry smak, wplywy francuskie, stownictwo
gastronomiczne.

Dining with Truffaldino. Transformations of Italian Culinary
Practices in the mid-18*" century in Carlo Goldoni’s Theater

Abstract

In his theatrical art, Carlo Goldoni portrayed various aspects of Venetian everyday life of his times,
as well as culinary habits. Since mid-18™" century Italian aristocratic and bourgeois tables had been
under powerful French influence. The Appenine Peninsula was familiar both with newly created
regulations of preparing and serving dishes and, by a more general notion, a concept of ‘good taste’.
If the history of cooking books edition shall be believed, both French receipt books translated
into Italian and Italian books on cooking and dressing a table (sca/co), the French influence had
been present as far as in the South of the Peninsula lasting up to the mid-19th century. In certain
scenes of ,Servant of Two Patrons”, presented in Giorgio Strehler’s famous production (that has
been present on the stage since 1947), one can easily notice how the action itself of planification
and meal preparation by Truffaldino and Brighella, was significant. Presence of some foreign dish
names tends to reveal modern tendencies and new fashions of that time.

Key words: cooking books, banquet, good taste, French influence, gastronomic vocabulary.
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Jedzenie tasmowe? Dzisiejsze czasy Chaplina

jako glos w dyskusji na temat idei fast food

Chaplinowski Charlie Tramp to zapewne najbardziej znany filmowy wiéczega. Tworzac
swojego bohatera, Charlie Chaplin wyraZznie nawiazat do niezwykle bogatej poczawszy od
potowy XIX wieku tradycji amerykaniskiej figury trampa. Jej powstanie byto scisle zwiazane
z okreslonymi procesami i zjawiskami spoteczno-kulturowymi, zwlaszcza z falami imigracji.
Charles Musser, opisujac kulturowe wyobrazenia na temat trampa XIX stulecia, zauwaza, ze
widoczna jest w nich ewolugja: od negatywnych skojarzei z zagrozeniem i przestgpczoscia,
do romantycznej wizji niepokornego outsidera’. Z kolei Kenneth L. Kushmer podkresla,
ze mimo tych przemian jedna cecha kulturowej figury trampa pozostawata stata:

Cho¢ wyobrazenie trampa ewoluowalo i stawalo si¢ coraz bardziej ztozone, niezmienna pozo-

stawata jego funkcja jako zwierciadta spotecznych podziatéw i lekéw. Figura bezdomnego, jako

alegoria konfliktu migdzy praca i prézniactwem, dobroczynnoscia i sprawiedliwoscia, funkejo-

nowaniem w strukturach i wolnoscia, trafiata w czuty punke?,

Jeszcze w XIX wieku posta¢ wiéczegi pojawita si¢ w licznych historyjkach obrazko-
wych — cho¢by jako Happy Hooligan, Burglar Bill czy Weary Willie. Twércy wezesnych
comic strips w charakterystyce tego typu bohatera eksponowali wlasnie ten romantyczny,
kontrkulturowy rys. Tak postrzegany tramp pod koniec XIX wieku trafit do filmu®. Jak
podkresla David Robinson, filmy o wléczegach (zwane po prostu tramp films) miaty
zwykle bardzo podobng fabule: ,Schemat byt w gruncie rzeczy staly: tramp zawsze kom-
binowat, jak ukras¢ kawalek ciasta albo jakie$ ubranie, jednak zwykle jego plany krzyzowat
rozwscieczony pies lub wredny kucharz i w finale widczgga zazwyczaj obrywal™. Wtasnie
tak skonstruowane wyobrazenie — rozpigte migdzy kontrkulturowoscia i glodem — wyko-
rzystal Chaplin, tworzac Charliego Trampa. Jak pisze John Fawell: ,, Analizowanie postaci
Charliego to analizowanie cztowieka poszukujacego jedzenia™.

Wihasciwie we wszystkich filmach Chaplina — zwlaszcza tych z okresu niemego — wa-
tek jedzenia (a przede wszystkim jego braku) jest wyeksponowany i pozostaje znaczacy

1 Por. Ch. Musser, Before the Nickelodeon: Edwin S. Porter and the Edison Manufacturing Company,
Berkeley—Los Angeles—Oxford 1991, s. 311. Wszedzie — o ile nie zaznaczono inaczej — cytaty podane zostaly
w tlumaczeniu wlasnym autorki artykutu.

2 K.L. Kusmer, A changing image: The homeless in popular culture, 1890-1930, [w:] Down and out,
on the road. The homeless in American history, Oxford—New York 2002, s. 169.

3 Prawdopodobnie pierwszym tego typu filmem byt 7he Tramp and the bather (1897, American Mu-
toscope and Biograph) lub 7he Tramp and the dog wyprodukowany przez Seliga w 1896 lub 1897 roku
(por. D. Robinson, Comic series, [w:] Encyclopedia of early cinema, ed. R. Abel, New York 2005, s. 145).

4 Tamze, s. 145.

5 J. Fawell, The essence of Chaplin. The style, the rhythm and the grace of a master, Jefferson 2014, s. 135.
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w zakresie budowania charakterystyki bohatera i §wiata przedstawionego. W tekscie —
zgodnie z tytulem — skoncentruje si¢ na Dzisiejszych czasach, a whasciwie wylacznie na
pierwszym epizodzie, ktérego akcja rozgrywa si¢ w fabryce, cho¢ trzeba tu koniecznie
zauwazy¢, ze kazdy z filmowych epizodéw podporzadkowany jest motywowi poszuki-
wania jedzenia i perypetii z nim zwiazanych®. Jak pisze Marta Syrwid: ,Miotanie si¢
pomigdzy praca (i jedzeniem) a wléczega (i glodem) jest w Dzisiejszych czasach motorem
akgji [...]77.

Charliego poznajemy jako jednego z setek pracownikéw pewnej fabryki. Pracuje
przy tasmie montazowej. Wykonuje monotonna pracg polegajaca na dokrecaniu $rubek
w przesuwajacych si¢ przed nim elementach, co wkrétce doprowadzi go do obledu.
Warto na chwile zatrzymac si¢ przy samej metodzie produkeji tasmowej. Cho¢ zwykle
»wynalazek” ten przypisywany jest Henry’emu Fordowi, to jednak nie w jego fabryce po
raz pierwszy si¢ on pojawil. Najwcze$niej — juz w latach 70. XIX stulecia — linie produk-
cyjne stosowane byly w chicagowskich rzezniach. Rodowdd idei tasmy fabrycznej jest
zatem S$cile zwiazany z jedzeniem, czy — by to ujaé precyzyjniej — produkeja jedzenia.
Zreszta kwesti¢ t¢ Chaplin sygnalizuje w sekwencji otwierajacej film, w ktérej widzimy
najpierw stado owiec, a w kolejnym ujeciu — po przenikaniu — thum robotnikéw wycho-
dzacych z podziemi metra i udajacych si¢ do pracy. Dopiero po tym fragmencie, kazacym
nam skojarzy¢ czlowieka pracujacego z prowadzonym na rzez zwierzgciem, poznajemy
Charliego Trampa. Punktem wyjscia jest zatem sprzgzenie jedzenia — jako zjadania, ale
tez bycia zjadanym — z idea fabrycznego przyspieszenia zwigzanego bezposrednio z ty-
tufowymi nowoczesnymi czasami®. Przymus przyspieszenia widoczny jest w Dzisiejszych
czasach niemal na kazdym kroku: trzeba nie tylko szybciej pracowa¢ (zarzadcy fabryki
stale bowiem zwigkszaja predko$¢ przesuwania sig fabrycznej tasmy), ale w ogéle szybciej
funkcjonowac, szybciej zy¢. Filmowy $wiat podporzadkowany jest tu zasadom, ktdre
Chaplin obserwowal w amerykariskiej codziennosci. Opisujac okolicznosci powstania
pomystu na film, rezyser wspominat:

[...] przypomnialem sobie moja rozmowe z pewnym zdolnym reporterem z nowojorskiego

Worldu. Dowiedziawszy sig, ze mam odwiedzi¢ Detroit, opowiedzial mi o tamtejszym systemie

produkcji tasmowej — koszmarng histori¢ o tym, jak wielki przemyst $ciaga z farm zdrowych,

mtodych ludzi, ktérzy po czterech-pieciu latach pracy systemem tasmowym staja si¢ nerwowa

ruing. Ta rozmowa podsuneta mi pomyst do Dzisiejszych czasiw’.

Dojmujacym wyrazem lgku Chaplina przed zdominowaniem przez technologic co-
dziennego zycia jest w filmie pomyst dyrekeji fabryki, by skréci¢ przerwe na lunch dzigki

6 O kulinarnych watkach w pozostatych epizodach Dzisiejszych czaséw oraz w innych filmach Chapli-
na zob. rozdziat: Na poczqtku jest gléd... Gorgezka zlota | Dzisiejsze czasy Charlesa Chaplina, [w:] A. Drzal-
-Sierocka, Filmy do zjedzenia. Obrazy jedzenia w kinie amerykanskim, Gdansk 2017.

7 M. Syrwid, Glodni ludzie i zarfoczne maszyny, ,Dwutygodnik.com” 2013, wydanie 111,
[online] htep://www.dwutygodnik.com/artykul/4626-glodni-ludzie-i-zarloczne-maszyny.html [dostep:
27.06.2017).

8 Tytul oryginalny to Modern times, a zatem wiasnie raczej o nowoczesne niz dzisiejsze czasy tu cho-
dzi. Jak podaje Gerard Molyneaux, sumujac ustalenia kilku badaczy, na etapie realizacji Chaplin méwit
o swym filmie po prostu Produkcja nr 5, a po ukoficzeniu zdjg¢ rozwazat kilka innych tytutéw, m.in. Wspd/-
nota oraz Masy. Ostatecznie wybrat Modern times jako stosunkowo neutralny (Por. G. Molyneaux, Modern
times and the American culture of the 19305, [w:] Charlie Chaplin: His reflections in modern times, ed. Adolphe
Nysenholc, Berlin—-New York 1991, s. 106-107).

9  Ch. Chaplin, Moja autobiografia, przel. B. Zieliriski, Warszawa 1967, s. 428-429.
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zastosowaniu specjalnej maszyny do karmienia robotnikéw. Jej dziatanie ma by¢ najpierw
przetestowane na Charliem. Bohater zostaje przypigty do maszyny skladajacej si¢ z siedzi-
ska, ruchomego blatu oraz ramion, ktére aplikuja jedzenie wprost do ust. Jedzacy staje
si¢ tym samym integralng czg$cia urzadzenia: nie ma juz jedzacego ani karmiacego — jest
jeden zwarty mechanizm. Tym samym maszyna przejmuje catkowita kontrol¢ nad jedze-
niem, ukazanym tu jako czynno$¢ stechnicyzowana, usystematyzowana i ujednolicona
(kazdy robotnik jadiby to samo i tak samo: w identycznym tempie, w tej samej kolej-
nosci itd.), na podobieristwo tasmowego systemu produkeji. Wizja Chaplina wydaje si¢
groteskowa i absurdalna, a jednak scisle wpisuje si¢ w amerykanski kontekst, jako ze po-
myst potaczenia idei fabryki i idei masowego karmienia zostal w Stanach Zjednoczonych
zrealizowany i to juz w latach 8o. XIX wieku, gdy powstawac zaczely pierwsze kafeterie
(cafeterias), czyli samoobstugowe stotéwki, w ktérych konsument, przesuwajac tacg po
metalowym stelazu, naktada sobie kolejne elementy positku. Powstawaty one najpierw
przede wszystkim w duzych instytucjach i zakladach pracy, w tym takze w fabrykach, i ko-
mentowane byly z entuzjazmem ze wzgledu na ich funkcjonalno$¢ i oferowana przez nie
mozliwo$¢ szybkiego skomponowania i skonsumowania positku. Z drugiej strony sama
idea kafeterii opiera si¢ na motywie walki maszyny z cztowiekiem czy inaczej: wypierania
~czynnika ludzkiego” przez mechaniczne udoskonalenia. Chodzito w niej bowiem takze
o to, by ograniczy¢ koszty dzigki minimalizagji liczby oséb zatrudnionych do obstugi.
Aspekt ten pobrzmiewa nawet w entuzjastycznym opisie Ralpha Henry'ego Curta w pracy
pod znaczacym tytutem 7he story of discovery and invention: How the wonders of the mo-
dern world came into being: Kafeteria pozwala oszczgdzi¢ mnéstwo czasu, kelnerki sa
potrzebne wylacznie do tego, by sprzatna¢ ze stotu, a nizsze koszty robocze sprawiaja, ze
sprzedawane tu jedzenie moze by¢ bardzo tanie. Jedna tylko sie¢ kafeterii w USA wydaje
rocznie okoto 61 milionéw positkéw!”*°. Ksiazka wydana zostala w 1937 roku, a wiec
mniej wigcej w tym samym czasie, w ktérym w amerykanskich kinach wyswietlano film
Chaplina. Z dzisiejszej perspektywy w wypowiedzi Curta wyraznie przebija — jak sadzg —
owo ,drugie dno” zwiazane z zagrozeniami, jakie niesie ze soba bezmys$lna mechanizacja
wszystkich sfer zycia. Jak pisze Mikesh Muecke:

[...] sa niczym innym, jak nieco bardziej wyrafinowang wersja chaplinowskiej maszyny do

karmienia: jedzacy stanowi site napedows linii montazowej, ktéra sktada si¢ z tacy przesuwanej

wzdtuz metalowego kontuaru, podczas gdy jedzacy naktada przygotowane wezesniej satatki,

potrawy i desery [...], i tym samym staje si¢ cielesno-jedzeniowa hybryda [oryg. body-food

hybryd — A.D.-S.] 1

Nie bez znaczenia jest, ze Chaplin koncentruje uwage wlasnie na sferze jedzenia
jako tej, ktdra powinna pozosta¢ w miar¢ intymna i prywatna, nieskalana mechanizacja
ani po$piechem. Jest to o tyle istotne, ze w Stanach Zjednoczonych idea zywieniowego
przyspieszenia znajdowata swa realizacj¢ nie tylko w pracowniczych kafeteriach, ale tez
domowych kuchniach. Catharine Beecher w swych poradnikach — Treatise on domestic
economy (1841) i The American woman’s home (1867) — radzita amerykadskim gospodyniom
domowym, by urzadzajac kuchni¢ i organizujac swe codzienne obowiazki, korzystaty

10 R.H. Curt, The story of discovery and invention: How the wonders of the modern world came into
being, New York 1937, s. 522.

11 M. Muecke, Food to go: Industrialization of the picnic, [w:] Eating architecture, ed. J. Horowitz,
P. Singley, Cambridge—London 2004, s. 236.
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z regut akademicko rozumianego zarzadzania'’. Pod wptywem popularnosci publikacji
Beecher zaczgty powstawaé w Stanach specjalne szkoly, w ktérych mogly si¢ ksztalci¢
panie domu. W ulotce jedne;j z takich placéwek — bostoniskiej School of Housekeeping —
jako podstawowe zatozenie programu wpisano ,,naukowe badanie spraw Domu”"’. Jeszcze
dalej poszta nastgpczyni Beecher — Christine Frederick. Autorka poradnikéw o niezwykle
znaczacych tytutach 7he new housekeeping (1913) oraz Household engineering: Scientific ma-
nagement in the home (1923; w Polsce wydany w 1926 roku pt. Naukowa organizacja w go-
spodarstwie domowem), promowata ideg ,,domowego tayloryzmu”. Postulowata efektywne
zarzadzanie domem inspirowane koncepcjami Fredericka Winslowa Taylora. Chodzito
o to, by sfera domowa, takze (a nawet zwlaszcza) ta zwiazana stricte z przygotowywaniem
positkéw, zostata poddana racjonalizacji na podobienstwo zaktadu produkcyjnego. Ten
domowy kontekst ,,zywieniowej mechanizacji” wydaje si¢ o tyle istotny, ze w maszynie
do karmienia robotnik Charlie ,napychany” jest jedzeniem kojarzacym si¢ z domowa
kuchnia: maszyna serwuje mu zupg, kolbe kukurydzy, ciastko z kremem. To dodatkowo
podkresla jeszcze paradoksalno$¢ samego pomystu maszyny do karmienia, tym bardziej
ze w jednym z kolejnych fragmentéw Chaplin precyzyjnie ukazuje, jak powinny wy-
glada¢ okolicznosci spozywania positkéw. Mam na mysli sceng, w kedrej Tramp i jego
towarzyszka zawedrowali na przedmiescia i siadaja na trawniku przed jednym z wielu
identycznych matych domkéw jednorodzinnych. Obserwuja wychodzacego z domu mgz-
czyzng w garniturze i zegnajaca go czule kobietg ubrang w kraciasta sukienke i kuchenny
fartuszek. Charlie pyta dziewczyng: ,, Wyobrazasz sobie nas w matym domku, takim jak
ten?”, a nast¢pnie przenosimy si¢ do wyimaginowanego domu pary trampéw. On wlasnie
wraca z pracy. Ona wita go na progu kuchni z patelnig w r¢ku, bo wiasnie przygotowuje
positek. Charlie podchodzi do okna w salonie i zrywa jabtko z drzewa, ktére rosnie przy
domu. Dziewczyna wota go do kuchni, gdzie na stole rozstawia naczynia. Tramp bierze
pusty dzbanek, podchodzi do otwartych tylnych drzwi i przywotuje krowe. Poklepuje ja
lekko i z jednego z wymion, wprost do dzbanka zaczyna saczy¢ si¢ mleko. Czekajac, az
naczynie si¢ napetni, Charlie skubie winogrona z krzaczka. Siadaja do obfitego positku
i zaczynaja odkraja¢ porcje z solidnej pieczeni. Wszystko odbywa si¢ niespiesznie, oboje
przez caly czas si¢ usmiechaja. Domowy positek to w marzeniach Charliego czas relaksu
i odprezenia. W czasach gdy idea slow life jeszcze nie powstata, Chaplin w pewnym sensie
juz ja promowat.

W potowie lat 30. XX wieku, gdy powstawaty Dzisiejsze czasy, w Stanach Zjednoczo-
nych nie tylko w kazdym wigkszym zaktadzie pracy znajdowata si¢ tego typu kafeteria,
ale tez coraz wyrazniej ksztattowata si¢ wizja restauracji zupelnie nowego typu — takiej,
w ktérej bedzie mozna zjesé szybko i tanio, samemu zamawiajac nieskomplikowane danie
z ograniczonego menu i samemu zanoszac je sobie do stolika. Cho¢ pomyst tzw. fast food
sigga drugiej dekady XX wicku'?, to jednak w pelni ideg t¢ ziscili w latach 40. bracia

12 J.W. Rutherford, Selling Mrs. Consumer: Christine Frederick and the rise of household efficiency,
Athens—London 2003, s. XIX—XX.

13 Informacje¢ podajg za: tamze, s. 37.

14 Poczatki wyznacza 1916 rok, gdy Walter Anderson rozpoczat w Wichita uliczng sprzedaz kanapek
ze splaszczonym migsnym pulpetem, ktére nazwat ,hamburger sandwiches”. Propozycja Andersona bardzo
szybko zyskala taka popularnos¢, ze — wraz ze wspélnikiem — na poczatku lat 20. XX wieku otworzyt on sie¢
White Castle. Przez pierwszy rok sie¢ funkcjonowala lokalnie, potem za$ Anderson zaczat otwierad lokale
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Richard i Maurice McDonald, niejako symbolicznie namaszczeni przez Amerykariski
Zwiazek Restauratoréw (American Restaurant Association), ktéry w latach 30. oficjal-
nie uznal hamburgera za najwazniejsza potrawe narodowa'. Tworzac Dzisiejsze czasy,
Chaplin byl mimowolnym $wiadkiem tych zywieniowych tendencji naznaczonych idea
przyspieszenia oraz ujednolicenia i ewidentnie krytycznie si¢ do nich w filmie odnosi.
W pewnym momencie bowiem filmowa maszyna do karmienia si¢ zacina i zaczyna kar-
mi¢ Charliego $rubkami, ktére na talerz przypadkowo odtozyt jeden z mezezyzn prezen-
tujacych urzadzenie. Zdaniem Mueckego, skoro karmiony jest tu integralnym elementem
maszynerii, uzna¢ mozna, ze dochodzi do ,,technologicznego kanibalizmu” (technological
cannibalism)'®, co w sensie metaforycznym mozna rozumiec jako Iek przed technologia,
ktéra nas pochtania. Wizja pochtaniania przez technologi¢ zostaje zreszta dopetniona
w jednym z kolejnych fragmentéw, gdy Charlie zostaje weiagnigty w tryby fabrycznej
maszynerii, jak gdyby go ona zjadata, a nast¢pnie wypluwata, co z kolei uzna¢ mozna za
metaforyczny komentarz aktualnej spoleczno-gospodarczej sytuacji naznaczonej kryzy-
sem ekonomicznym. Georges Sadoul tak komentuje fragment, w ktérym maszyna si¢
zacina i zaczyna ,,atakowa¢” bohatera:

Trwoga i przerazenie ogarniajg biednego robotnika skrgpowanego w fotelu. ,Maszyna do

jedzenia” stata si¢ maszyna do glodzenia, upokarzania, zabijania... Zdawalo si¢, ze pigé¢ szé-

stych $§wiata zostanie po 1929 roku wydanych na pastwe tej oszalatej maszyny. Wielki aparat

do fabrykowania dobrobytu zepsut si¢ z poczatku w krajach, w ktérych byt najbardziej udo-

skonalony: w Stanach Zjednoczonych, Anglii, Niemczech. [...] ,Okragta machina stracita

glowe” zartowaly pisma satyryczne. Za duzo bylo bawelny. Wynalazcy proponowali uzywad jej

zamiast nawierzchni asfaltowej, a miliony ludzi nie mogty sobie kupi¢ koszuli. Za duzo byto

zboza, palono je, a kobietom brakto chleba. Za duzo byto mleka, wylewano je do strumieni,

a dzieci umieraly z braku mleka'’.

Po ukoniczeniu prac nad Swiattami wielkiego miasta (1931) Chaplin udat si¢ w tournée
po Europie. W wielu krajach, ktére wéwczas odwiedzit, byt swiadkiem szalejacego bez-
robocia i katastrofalnej sytuacji spolecznej, ktéra widziat tez w Ameryce. Po powrocie do
USA planowal napisa¢ cykl artykutéw komentujacych aktualne problemy. Ostatecznie
zarzucit ten pomyst na rzecz prac nad scenariuszem kolejnego filmu, ktérym byly whasnie
Dzisiejsze czasy'®, a ktdrego tematem staly si¢ kwestie bezrobocia i wyzysku spotecz-
nego. Spoteczno-polityczna wymowa jest tu wyrazna, cho¢ prezentowana stosunkowo
»delikatnie”, bo ukryta za maska nieskomplikowanego slapsticku. Eric M. Flom widzi
w Dzisiejszych czasach rodzaj pomostu migdzy wezesniejszymi fabutami Chaplina o przy-
godach Malego Trampa, w ktérych polityczna wymowa pozostawata marginalna, a trzema
kolejnymi — poczawszy od Dyktatora (1940) — ktdre zawieraja bardzo czytelne, otwarcie

w sasiednich miastach, wciaz rozszerzajac dziatalno$¢ na kolejne rejony. Lokale Andersona zasadzaly si¢
na pomysle bardzo ograniczonego menu (hamburgery, kawa, coca-cola, prosty deser), ujednolicenia po-
traw i metod ich przygotowywania — tak by w kazdym White Castle mozna bylo zjes¢ doktadnie to samo
(por. D.G. Hogan, Fast food, [w:] Encyclopedia of food and culture, vol. 1, ed. S.H. Katz, W.W. Weaver,
New York 2003, s. 607).

15 Tamze, s. 607-608. Warto tu podkresli¢ pewien paradoks: wszak hamburger weale nie ma — co
sugeruje juz nazwa — amerykariskiego rodowodu.

16 M. Muecke, Food 0 go..., s. 236.

17 G. Sadoul, Charlie Chaplin. Jego filmy i jego czasy, przel. Z. Biefikowski, Warszawa 1955, s. 86-87.

18 Tamze, s. 101.
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artykutowane polityczne przestanie'®. Z cala pewnoscia film z 1936 roku jest pamfletem
na nowoczesno$¢ — bardziej jednak spolecznie niz politycznie tu definiowana. Fundament
$wiata przedstawionego w Dzisiejszych czasach stanowi spoteczne rozwarstwienie i kontra-
sty. Nie same maszyny sa tu zle, ale raczej sposéb ich wykorzystania i zarzadzania nimi,
co prowadzi do paradoksu ponizajacego glodu w czasach technologicznego dobrobytu.
W przypadku obu przywolanych fragmentéw filmu dochodzi do uprzedmiotowienia
bohatera poprzez sprzgzenie tego, co ludzkie, z tym, co mechaniczne.

Chaplin jednoznacznie odrzuca ide¢ maszyny do karmienia. Pokazuje ja nie tylko jako
absurdalna, ale tez nieprzydatna. , To niepraktyczne” — orzeka dyrektor fabryki, widzac
zacinajace si¢ urzadzenie, i ostatecznie rezygnuje z zakupu. To manifest twércy, ktéry
dobrze wiedzial, ze w pozafilmowym s$wiecie kulinarne przyspieszenie staje si¢ faktem.
Dzisiejsze czasy sa wyrazem dezaprobaty dla postgpujacego przyspieszenia i mechaniza-
¢ji — i to nie tylko na poziomie tresci, ale tez formy. W 1936 roku, gdy cate Hollywood
ostatecznie porzucito juz kino nieme i zwrécito si¢ ku zalkies, Chaplin zrealizowal film
w konwengji klasycznej komedii slapstickowej — catkowicie pozbawiony dialogéw, ze
staro§wieckimi planszami z napisami®. Jeden z dziennikarzy zaproszony przez rezysera
na plan tak opisat wrazenia:

Zobaczy¢ Charlesa Chaplina kierujacego produkeja filmu Dzisiejsze czasy to cofnaé sig o dziesigé

lat wstecz w historii filmu. Atelier jego stanowi jaskrawe przeciwieristwo dzwigkowych atelier

Hollywoodu, w kt6rych panuje cisza. Przy alei La Breda znajduje si¢ ostatnie w $wiecie atelier,

gdzie panuje hatas podczas krecenia filmu. Wsréd nieprawdopodobnego zgietku Chaplin rezy-

seruje film niemy stosujac metody, ktére od dawna juz wyszly z uzycia®!.

Jak si¢ mialo okaza¢, Dzisiejsze czasy byly ostatnim takim jego filmem. W kolejnym —
Dyktatorze — Tramp przemdwi, a potem juz nigdy w kinie si¢ nie pojawi. Dzisiejsze czasy
sq wigc ostatnim momentem radosnego triumfu Charliego, a maszyna do karmienia —
metaforg galopujacej technicyzacji wszystkich sfer codziennego zycia.

Abstrakt

W Dzisiejszych czasach (1936) Chaplin podejmuje refleksje nad konsekwencjami ogdlnie postepu-
jacego przyspieszenia i technicyzacji codziennego zycia, jednym z watkéw gtéwnych czyniac
jedzenie. W potowie lat 30. XX wieku, gdy film powstawal, w Stanach Zjednoczonych coraz
wyrazniej umacniata si¢ wizja restauracji nowego typu, Amerykanski Zwiazek Restauratoréw uznat
hamburgera za najwazniejsza potrawe narodowa, a pracownicy tysigcy zaktadéw jadali obiady
w kafeteriach bazujacych na pomysle fabrycznej tasmy. Umieszczajac swego bohatera w maszynie
do karmienia, Chaplin zabiera glos w toczacych sie wéwczas zywieniowo-kulturowych dyskusjach.

Stowa kluczowe: Chaplin, Dzisiejsze czasy, tasmowa produkcja, fast food, tramp.

19  EM. Flom, Chaplin in the sound era: An analysis of the seven talkies, Jefferson—London 1997, s. 99.

20 Chaplin skomponowat do filmu muzyke. W $ciezce dzwickowej pojawiaja si¢ tez pewne dzwieki
diegetyczne, natomiast jest on zupelnie pozbawiony dialogéw. Wprawdzie zdawkowo pojawiaja si¢ w nim
stowa, ale tylko w jednym kontekscie: dyrektor fabryki wydaje polecenia, przemawiajac z wielkiego ekranu
(nie ma tu dialogu, ale wylacznie jednostronne nakazy). Stowo ma tu zatem jednoznacznie negatywne ko-
notacje i stanowi niejako potwierdzenie ,,niemej reguty”.

21 Cyt. za: G. Sadoul, Charlie Chaplin..., s. 103.
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Assembly-line production of food? Chaplin’s Modern Times
as a body of opinion on fast food

Abstract

In Modern times (1936) Chaplin shows the possible consequences of acceleration and technologi-
zation in everyday life. Food and foodways play a crucial role in the film. In the 1930s, when the
film was shot, in the US was a strong vision of a new-type restaurant. American Restaurateur As-
sociation declared that hamburger is the most important national dish. At the same time workers
of thousands factories ate lunches in cafeterias based on the concept of assembly-line production.
Showing a strange feeding machine, Chaplin participates in contemporary discussions about the
role of food in culture.

Key words: Chaplin, Modern times, assembly-line production, fast food, tramp.






Roman Sliwka
Uniwersytet im. A. Mickiewicza w Poznaniu

Czeskie gotowanie. Préba klasyfikacji
czeskich programéw kulinarnych

Polski medioznawca Tomasz Goban-Klas napisat, ze ,,srodki masowe staly si¢ dominuja-
cym zrédlem obrazéw i definicji rzeczywistosci spolecznej; to one tworza, gromadza i pu-
blicznie przedstawiaja warto$ci kulturowe i spoteczne” dodajac, ze ,korzystanie z mediéw
jest najpowszechniejsza forma spedzania czasu wolnego oraz srodkiem rozrywki”!. Nie
oznacza to nic innego, jak tylko fake, ze telewizji i jej ofercie programowej podporzadko-
wujemy calg organizacj¢ prywatnej czgéci dnia, a wreez zycia. Telewizor staje si¢ centrum
zycia domownikéw, przy ktorym spedzaja kazda wolng chwile, pore zabaw i wspdlnych
positkéw, ustawiajac przy nim stét z jedzeniem i piciem. Poczatkowo jedzenie byto tylko
dodatkiem do ogladanych programéw;, ale obecnie stalo si¢ obligatoryjne. Mozna nawet
zaryzykowad stwierdzenie, ze bez telewizora cztowiek nie jest w stanie spozy¢ wspélnego
positku w gronie rodziny?.

Duzy wplyw na obecny stan majg programy kulinarne, ktdre juz nawet nie wymagaja
od odbiorcy potrzeby jedzenia w trakcie emisji, ale syca samym obrazem, potrawami
eksponowanymi na ekranie telewizora, o czym $wiadcza stowa Katarzyna Leriskej-Bak:
»ogladajac spozywamy, pozeramy, wchlaniamy, a moze tylko sycimy si¢ pigknem przed-
stawianych potraw, zaspakajamy smak, odchodzimy najedzeni — posililiémy si¢ oczami™.
Patrzac z tej perspektywy, programy kulinarne (wraz z tematycznymi czasopismami kuli-
narnymi), staly si¢ na przyktad punktem wyjscia do powstania ogélnoswiatowego feno-
menu okreslanego jako food porn polegajacego na gloryfikacji jedzenia oraz odkrywaniu
jego zmystowosci. Proces ten oparty jest na fotografowaniu dan i zamieszczaniu danych
zdjg¢ na portalach spotecznosciowych.

Niniejszy artykut stanowi prébe podjecia klasyfikacji programéw kulinarnych pokazuja-
cych si¢ w czeskich mediach (gtéwnie w ogélnodostgpnych prywatnych stacjach telewizyj-
nych TV Nova, TV Prima, TV Barrandov, paristwowej telewizji czeskiej CT, z pominieciem
kanaléw tematycznych pojawiajacych si¢ w telewizjach kablowych czy na platformach oraz
telewizji internetowej TV Stream). Poniewaz ich liczba jest bardzo duza (pod uwage beda
brane wylacznie programy powstalte na gruncie rodzimym niezaleznie od tego, czy chodzi

1 T. Goban-Klas, Media i komunikowanie masowe. Teorie i analizy prasy, radia, telewizji i Internetu,
Warszawa 20006, s. 14.

2 Por. W. Godzic, Telewizja codziennosci, codziennosé w telewizji, [w:] Barwy codziennosci, Analiza
socjologiczna, red. M. Bogunia-Borowska, Warszawa 2009, s. 237-252; M. Bogunia-Borowska, 7elewizja
Sniadaniowa, czyli codziennos¢ z telewizjg, [w:] tamze, s. 253-274; A. Warde, L. Martens, Mite spotkanie
pray stole, [w:] Socjologia codziennosci, red. P. Sztompka, M. Bogunia-Borowska, Krakéw 2008, s. 371-392.

3 K. tenska-Bak, Smak i uroda stotu, ,Literatura Ludowa” 2003, nr 4/5, s. 62.
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o licencjg zagraniczna czy krajowa), tekst ograniczy si¢ jedynie do wybranych przyktadéw,
gdyz chodzi tylko o zasygnalizowanie mozliwego sposobu grupowania, a nie petng anali-
z¢ zjawiska. Istnieje bowiem spora trudno$¢ w stworzeniu ogdlnej typologii programéw
kulinarnych, poniewaz prezentowane w nich tresci sa réznorodne i nie zawsze zwiazane
wylacznie z jedzeniem, chociaz to jest ich tematem przewodnim.

Préba klasyfikacji czeskich programéw kulinarnych zostanie oparta na metodologii
i typologii powstatej tak na gruncie polskim, jak i zagranicznym. Polska badaczka zajmu-
jaca si¢ tematyka codziennosci w mediach (wlacznie z dyskursem kulinarnym) Matgorzata
Bogunia-Borowska wyodrebnia sze$¢ najwazniejszych kategorii i obszaréw dyskursywnych
w zakresie prezentacji kulinariéw w mediach: rewolucyjno-transformacyjny (ma charakter
kompleksowy i skupia si¢ na elementach zwigzanych nie tylko z przygotowywaniem,
prezentacja i serwowaniem positkéw, ale réwniez szeroko pojeta gastronomia), klasowo-
-ideologiczny (kobiety gotujace w programie pelnia tradycyjna funkeje opiekunki dzieci
i m¢za umacniajac mit o sprawnie funkcjonujacej rodzinie dzigki domowemu jedzeniu),
poradnikowo-zdrowotny (tematyka zdrowego i dietetycznego stylu zycia z elementami
edukacyjnymi w kwestii odchudzania i dbania o wlasne cialo), kulturowo-tozsamosciowy
(poprzez stosunek do kulinariéw prezentowana jest wybrana kuchnia danej spotecznosci,
a zarazem takze jej tradycje, historia i kultura), podrézniczo-turystyczny (gotowanie staje
si¢ pretekstem do poznawania nowych miejsc i kultur) oraz codzienno-rywalizacyjny
(gotowanie staje si¢ elementem drugorzednym, ma tylko sprowokowa¢ do okreslonego
dziatania)*. Barbara Orzet oraz Janina Hajduk-Nijakowska ograniczajg si¢ do wyodreb-
nienia trzech podstawowych typéw programéw kulinarnych: typ domowy (realizowany
w przestrzeni realnej lub fikcyjnej kuchni), typ konsumpceyjno-podrézniczy (realizowany
w rzeczywistych plenerach krajowych lub zagranicznych) i typ kulinarnego reality show
(realizowany w charakterze rozrywki, zabawy z elementami rywalizacji)®. Amerykariska
specjalistka w dziedzinie komunikacji medialnej Cheri Ketchum wyréznia pig¢ kategorii
programéw kulinarnych: zraditional domestic instructional programs (programy nagrywane
sa w kuchni z tradycyjna aranzacja, a wazna role odgrywa w nich kobieta jako prowa-
dzaca), new domestic cooking shows (oparte s3 na konwencji talk show w bezposrednim
kontakcie z widzem, a wazna rolg odgrywa w nich me¢zczyzna jako prowadzacy), food and
travel (maja charakter reklamowy i promuja nowe miejsca w kraju lub za granica, a pro-
wadzacy jest utozsamiany z komiwojazerem) oraz avant-garde food shows (maja charakter
innowacyjny jak ze wzgledu na tematyke, tak ich oprawe i wykonanie, a grupe docelowa
tworza gléwnie mtodsi widzowie)®.

Zatozenia programéw kulinarnych jako autonomicznych programéw telewizyjnych
o charakterze gastronomicznym, ktérych gléwnym tematem jest nauka gotowania i po-
kazywanie procesu przygotowywania pokarmu, z wyrazng funkcja edukacyjna najlepiej
we wspélczesnych czeskich mediach realizuje Halina Pawlowskd w swoim programie

4 Por. M. Bogunia-Borowska, Fenomen telewizji. Interpretacje socjologiczne i kulturowe, Krakéw 2012, s. 254-274.

5 Por. B. Orzel, Sztuka (Zycia) kulinarna. Rozwazania o przestrzeni domowej w kontekscie telewizyjnych
programéw o gotowaniu, ,Anthropos?” 2013, nr 20-21, s. 115-123; J. Hajduk-Nijakowska, Gotowanie na
ekranie, czyli kulinarne fascynacje w kulturze masowej, [w:] Pokarmy i jedzenie w kulturze. Tabu, dieta, symbol,
red. K. Eenska-Bak, Opole 2007, s. 395-406.

6 Por. The essence of cooking shows: how the food network constructs consumer fantasies, ,Journal of Com-
munication Inquiry” 2005, nr 29, s. 217-234.
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U Haliny v kuchyni nadawany w stacji TV Nova (polskim odpowiednikiem tej audycji
moze by¢ np. program Ewa gotuje). Chociaz jej program jest najmlodszym ze wszystkich
programéw kulinarnych pojawiajacych si¢ na ekranach telewizji (pierwszy odcinek wy-
emitowany zostal w listopadzie 2014 roku) to szybko zdobyt popularnos¢ i przychylnos¢
widzéw. Jednak Halina Pawlowskd, jako znana pisarka, scenarzystka i autorka talk show
Bandnové rybicky nie jest nowicjuszka w $wiecie mediéw, co na pewno w pewien sposéb
utatwito jej mozliwo$¢ stworzenia wlasnego programu kulinarnego.

Prowadzaca w swoim programie §wiadomie eksponuje swoja naturalno$¢, rodzinnosé
i familiarno$¢. Prezentujac odbiorcy sprawdzone rodzinne przepisy i zapraszajac go do
swojej domowej kuchni, neguje amerykanski wzorzec sztucznie stworzonej kuchni w stu-
dio telewizyjnym. Wida¢, ze gotowanie naprawdg stanowi jej hobby, o czym $wiadcza nie
tylko przez nig napisane liczne ksiazki kucharskie, ktére staly si¢ pretekstem do powstania
omawianego programu, ale réwniez jej stowa:

M4dm hrozné rdda jidlo, hrozné rida vafim, vatim moc rdda prévé pro vsechny, které mdm rdda.

Takze pojdte se podivat k ndm dom a uvidite U Haliny v kuchyni’.
czy informacja zawarta w samej czotéwce programu:

Tak tohle je nd$ diim a v ném vSechno, co mdm rdda: moje rodina, pfdtelé, zvifata, a knizky,

a také kuchyné, ve které moc réda vaiim. Viechny nase rodinné recepty maji sviij piibéh. Pojdte

se k ndm podivat. Vitejte u Haliny v kuchyni, kde Zivot vafi piibéhy.

Familiarnego charakteru programowi nie nadaje wytacznie miejsce akeji i przedsta-
wiane treéci, ale réwniez jego struktura, poniewaz kazde gotowanie poprzedzone jest
krétkim wstgpem obejmujacym wspomnienia prowadzacej z lat dziecidstwa, o wspdl-
nym gotowaniu z babcig lub mama, o przezyciach zwiazanych ze stanowczym ojcem,
np.:

H.P: Od svych Sesti let jsem milovala ¢erven, protoze od svych Sesti let jsem nenavidéla skolu.

Je to tak. J4 jsem se pry tésila prvni den do $koly, ale pak jsem uvidéla chlupatou bradavici na

Cele své tiidni uditelky, no a bylo mi jasné, Ze se mi daleko lip vstiebdvat védomosti v nasi ttulné

garzonce blizko Ndrodniho divadla. [...] Vzdycky, kdyzZ jsem $la rdno do skoly, tak jsem vzdy na

stejném rohu zvracela a moje matka vidycky tvrdila, Ze je to Uplné normdlni, Ze vichni takhle

na rohu pfed $kolou zvraci. J4 si tim nebyla tak Gplné jistd téhdy, ale byla jsem si naprosto jistd,

Ze se t&${m, az bude cerven, protoze na konci ¢ervna zaénou prazdniny. Mij vnuk uZ se taky tési

na prazdniny, a to je malinkej a chodi teprve do $kolky?;
uzupelniane o informacje z zycia towarzyskiego $wiatowych lub krajowych przedstawicieli
polityki, biznesu czy kultury, a takze o anegdoty, ciekawostki historyczne itp., np.:

H.P: Tamhle za mnou, hned za hradbami Vy$ehradu jsou vidét Hrad¢ana. Lépe feceno, jsou

vidét jenom véze Chrédmu sv. Vita. Neddvno mi volala moje kamarddka ze Spojenych stdtd, abych

se ujala dvou Americanek, které poprvé navtivily Evropu a Prahu, a kamrddka chtéla, abych jim

ukdzala nejkrdsngj$i prazské pamdtky. Tak jsem je pochopitelné odvedla do Chrému sv. Vita.

No a ta jedna ddma tGplné onéméla nad tou krdsou a pak zeklepala do zdi a fikd: ,Z ¢eho to je?”

A ta druhd ddma ji odpovédéla: ,No asi z kamene”. A tak prvni ddma se tak zachmufila: ,,Aha,

tak to asi bude z doby kamenny.” A proc vdm to fikdm? Protoze o Chrdm sv. Vita se zaslouzil

7 lonline] htep://halina.nova.cz/clanek/u-haliny-v-kuchyni-novy-porad-plny-dobrot-startuje-uz-tu-
to-sobotu.html [dostgp: 20.06.2017].
8 [online] https://www.youtube.com/watch?v=bwoHk0ZPeU4 [dostep: 20.06.2017].



344 Roman Sliwka

Karel 1V., otec vlasti a ted v kvétnu by mél narozeniny. A j4 jsem se rozhodla dnes pfipravit

lahtidky, které by urcité obstaly na jeho kralovském stole’.

Autentyczno$¢ przekazu wzmacnia réwniez postaé samej prowadzacej, ktérej wrecz
stowiariski wizerunek i ciepto bijace z jej twarzy wzbudzaja u widza zaufanie, a otwartos¢
na gotowanie przekonuje go o smaku i atrakcyjnosci przygotowywanego positku.

Bardzo zblizony swoim formatem do programu U Haliny v kuchyni jest Karolina,
domdci kuchaika nadawany w TV Prima, ktéry jednak nie osiagnat takiej popularnosci
jak program Pawlowskiej.

Do sugestywnego kontaktu odbiorcy z nadawcg (a konkretnie z nadawcami) za po-
$rednictwem przekazu medialnego dochodzi réwniez w programie Kluci v akci, ktéry
od wrze$nia 2005 roku nadaje program pierwszy Telewizji Czeskiej (jego polskim od-
powiednikiem moze by¢ np. program Maklowicz w podrézy). Prowadzony jest przez
dwdch miodych kucharzy: Filipa Sajlera oraz Ondfeja Slaning, dzigki ktérym stat si¢ on
juz rozpoznawalng marka i synonimem dobrej jakosci rozrywki, o czym $wiadcza stowa
wspdtautorki i redaktorki programu Marii Froydove;:

Je az k neuvéteni, ze Kluci v akei oslavi letos v z4i{ své 10. narozeniny! 5.9.2005 se odvysilal prvni

dil, od té doby jich vzniklo 430 a pfinesly pfes 1600 recepti. Slavnostni dil se bude odehrévat

v duchu podékovéni vdm, vérnym divikiim, a také viem kolegiim ve $tdbu, ktefi na obrazovce

nejsou vidét a svoji praci se podilf na vzniku seriglu'®.

Twércom przyswiecat jeden cel: stworzy¢ program kulinarno-rozrywkowy, w ktérym
kazdy znajdzie co$ ciekawego, cos, co zainteresuje widza, nauczy go czego$ nowego i do-
datkowo dostarczy mu warto$ciowej rozrywki.

Dzigki zaangazowaniu i entuzjazmowi prowadzacych widzowie mogli odwiedzi¢ nie
tylko poszczegélne regiony Republiki Czeskiej, pozna¢ znane zabytki historyczne (Karl-
stejn, Konopisté, Bouzov itp.) czy przemystowe (kopalnia Landek, browar w Pilznie itp.),
ale réwniez pozna¢ smaki potraw i kulturg innych narodéw oraz parstw, np.: Stowacji,
Wegier, Austrii, Belgii, Wtoch, Francji, Hiszpanii, Portugalii, Bulgarii, Rumunii, Nor-
wegii czy Tajlandii. W ten sposéb prowadzacy zmienili ten program w swoisty doku-
ment kulinarno-podrézniczy zorientowany na cykle tematyczne (klasyka czeskiej kuchni,
oszczgdne gotowanie, przysmaki bozonarodzeniowe, romantyczne kolacje dla dwojga
itp.). Jak podaje Janina Hajduk-Nijakowska:

programy telewizyjne z cyklu [...] gotowanie w plenerze, charakteryzuja si¢ kreowaniem otoczki

kulturowej towarzyszacej procesowi gotowania, wprowadzeniem kuchni w regionalny kontekst

kulturowy wzmacniajacy stereotypy folkloryzmu”!!,
co oznacza, ze kazdy z prezentowanych przepiséw jest dla odbiorcy odr¢bng, samodzielng
opowiescia. Istotne jest nie tylko, by przedstawi¢ kolejny przepis, kolejna potrawe, ale
réwniez ich genezg¢ osadzona w lokalnej historii, tradycji i zwyczajach.

Doskonale obrazuje to jeden z odcinkéw poswigcony kuchni regionalnej pt. Hornickd
z Ostravska, sktadajacy si¢ z prezentacji czterech prostych, ale smacznych dan: bigos, zupa
fasolowa, wytrawne racuchy oraz bryja. Prowadzacy gotuja w stroju pracownikéw kopalni
w miejscu, w ktorym wydawany jest positek i suchy prowiant dla gérnikéw, rozpoczynajacych

9 [online] https://www.youtube.com/watch?v=DIW3xTWSIGs [dostep: 20.06.2017].

10  [online] http://www.ceskatelevize.cz/porady/10084897100-kluci-v-akci/215562221900022/ [dostep:
21.06.2017).

11 J. Hajduk-Nijakowska, Gotowania na ekranie, czyli.. ., s. 400.
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swoja zmiang przed zjazdem do podziemi. Przygotowujac danie, prowadza entuzjastyczna
rozmowe na temat pochodzenia tego positku oraz wielokulturowosci Slaska Cieszyniskiego,
bedacego tyglem wplywdéw polskich, czeskich, niemieckich i zydowskich:

O.S.: Vi$ néco z historie o tomto krdsném pokrmu bigos?

ES.: No, vim to naprosto pfesné.

O.S.: Tak povidej!

ES.: Akordt si nepamatuju rok, ¢lovéce.

0O.S.: No, to jd taky ne, ale je to ddvno.

ES.: Ale byl to Vladislav Jagellonsky, ktery tento pokrm ptivezl do Cech.

O.S.: No, do Polska.

ES.: No, tak jako z Litvy do Polska a pak sem do Slezska.

O.S.: Avon to hlavné rozddval u nds na honech, kdyz byly hony na divokou zvéf, tak tam prévé

bigos poddvali tém lovcim.

ES.: Ono to vlastng, jak jsme se dozvédéli, mize byt polivka, miiZe to byt hlavni jidlo... Dokonce

jsme se tady dozvédeli, ze t&inskym bigos se tady tieba zapékd s bramborama a se smetanou.

0.S.: No, je to zajimavy a téch variant je mnoho!2.

W gotowaniu wspomaga ich przedstawiciel stuzb BHD, kt6ry wiele wie na temat kuchni
regionalnej, dopowiada szczegély, doradza i zachwyca si¢ ich znajomoscia jezyka polskiego
oraz dialektu lokalnego, tzw. ,,po naszemu” (jsou k tomu nutné minimdiné t7i druhy masa,
klobdsky, slanina, dva druby zeli, jesté jsem zapomnél houby a svestky, neboli jak se Fekne
po nasemu pécky | bigos jest charakterystycznym pokarmem i gotuje si¢ z kapusty, grzybow,
pieczek i trzech gatunkdw migsa | je to strasznie fajne, taki gulasz z kapustom). Oczywiscie,
po ugotowaniu dania wszyscy wspélnie si¢ nim delektuja, chwalac jego wyjatkowy smak
i czgstujac nim podpatrujacych ich gérnikéw.

Duza ogladalnos$¢ wsréd programéw kulinarnych Telewizji Czeskiej miat réwniez
Herbdr: Zdravi z vasi kuchyné, ktéry pierwszy raz pojawit si¢ na antenie w 2013 roku,
a od tego czasu powstaly juz cztery jego serie. Prowadza go dwie znane i lubiane aktorki:
Katefina Winterova oraz Linda Rybova. Herbdr nie traktuje jedynie o gotowaniu, porusza
tez tematy historii i ekologii, przez co zawiera elementy edukacyjne (gtéwnie w formie
anegdot i ciekawostek). W kazdym odcinku autorki przedstawiaja jedna przyprawe lub
ziolo — stad nazwa Herbdr, czyli ,zielnik”, szeroko uwzgledniajac jej wasciwosci lecznicze
oraz przydatno$¢ w kuchni. Program skierowany jest do 0séb, ktére chea jes¢ zdrowo, zyé
w zgodzie z natura i czerpad inspiracj¢ z tradycji, ale takze sa ciekawi nowych pomystéw,
ktére mogg przenies¢ do swojej kuchni. Trzeba zwréci¢ uwagg na przemyslany konspekt
programu, ktéry w duzej mierze korzysta z umiej¢tnosci nie tylko kulinarnych naszych
bab¢ i prabab¢ (tendencje t¢ odzwierciedla réwniez staromodne wyposazenie kuchni
i ubranie obu pan w stylu vintage), taczac je z nowoczesnymi trendami, co potwierdzaja
takze same prowadzace méwigc:

Kdyz jsme s Herbdfem zacinaly, chtély jsme byt zdravé moderni bio mdmy. Ale za Etyfi roky

jsme pfisly na to, Ze bude stacit, kdyz budeme jako nase prabdbicky. Ty uz totiz moderni, bio,

zdravé a trvale udrzitelné byly pred 150 lety!®.

12 [online] http://www.ceskatelevize.cz/porady/10084897100-kluci-v-akci/210562221900030/ [do-
step: 21.06.2017].
13 [online] http://www.ceskatelevize.cz/porady/10614805433-herbar/ [dostgp: 21.06.2017].
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Podobna formul¢ ma réwniez program kulinarny TV Prima Hrdina kuchyné. Tytu-
fowym bohaterem nie sg tutaj ani para prowadzacych — utalentowany mtody kucharz
i bloger kulinarny Martina Skoda oraz aktorka Marie Dole¥alov4, ani konkretna kuchnia,
tylko jakosciowy produkt (polskim odpowiednikiem danego programu moze by¢ np.
program Jakubiak — z mitosci do lokalnosci). Widz ma mozliwo$¢ zapoznaé si¢ w po-
szezegblnych odcinkach z wybranym czeskim produktem, zaznajomic si¢ z jego historia,
tradycja i sprawdzonym procesem produkcji. Celem autoréw programu jest wigc nie
tylko nauczy¢ widza kilku nowych przepiséw, ale gtéwnie przekona¢ go do kupowania
jako$ciowych czeskich produktéw: ,Radost z jidla mize byt totiz o to vétsi, kdyz vime,
z ¢eho vafime™ ™.

Nastgpnym ciekawym programem kulinarnym jest Prostieno, ktéry na antenie TV Pri-
ma zadebiutowal w marcu 2010 roku i do dnia dzisiejszego cieszy si¢ duza, ciagle rosnaca
popularnoscia. Jego zalozenia oparte zostaly na brytyjskim programie Come Dine With Me
(jego polskim odpowiednikiem jest program Ugotowani). Istota produkgji jest pokazanie
nie tylko zdolnosci kulinarnych, ale i zycia codziennego uczestnikéw. W kazdym tygo-
dniu pig¢ przypadkowych osdb, goszczac si¢ wzajemnie, pokazuje to, co najlepiej potrafi
wykona¢ w swojej kuchni. Dla widzéw jest to sygnal, ze tak naprawd¢ w kazdym drzemia
poktady zdolnosci kulinarnych, a istota jest ich odpowiednie pokazanie. Przekaz ma by¢
taki, aby oprécz przygotowywanych potraw pojawita si¢ takze opowies¢ podana w sposéb
lekki, fatwy i przyjemny, z duza doza humoru, ironii, ale i krytyki. Odbiorcy programu
widzg zatem, jak przygotowaé poszczegdlne dania, majac mozliwo$¢ ich samodzielnego
przygotowania w swojej kuchni w mys$] maksymy:

Skoro na ekranie telewizji uczestnik zrobit takie jedzenie, to i ja mogg takie zrobi¢, a moze moje

bedzie jeszcze lepsze i méj przepis weale nie jest taki zly.

Gléwna wygrang w rywalizacji jest obecnie 60 0oo koron czeskich (wygrana w prze-
ciagu lat stopniowo wzrastata od poczatkowych 25 ooo koron), jednak nie pieniadze
sa najwazniejsze. Liczy si¢ dobra zabawa, nie zawsze na najwyzszym poziomie, ktéra
z pewnoscia przektada si¢ na odpowiednie zainteresowanie programem i jego ogladalnosé.
Program ten ma takze w odréznieniu od innych podobnych produkeji powstajacych na
bazie identycznego schematu kilka niespotykanych nigdzie indziej innowacji w postaci
oceny wybranej kreacji (outfiz) i ogélnego wygladu gospodarza dnia, préby odgadnigcia
wysokosci kosztéw kolacji, jakie gospodarz mégt ponies¢ oraz elementu aktywizujacego
widza, ktdry jest naktaniany do zaglosowania na swojego faworyta na stronach interne-
towych programu w zamian za mozliwo$¢ uzyskania gratyfikacji finansowej.

Podstawowym elementem odrdzniajacym ten program od reszty jest fakt, ze prowa-
dzacy, Véclav Vydra i Jana Bouskovd, nie pojawiaja si¢ bezposrednio na ekranie. Sg raczej
narratorami-komentatorami, ktérzy pozytywnie lub negatywnie wytacznie werbalnie
odnosza si¢ do wypowiedzi i zachowan uczestnikéw. Zdarza sig, ze narratorzy-komenta-
torzy wypowiedzi uczestnikéw powtarzaja, a jeszcze czgéciej je rozwijaja, uzupelniajac np.
o $miech, ktdry jest albo wyrazem aprobaty, albo tez krytyki czy ironii, np.:

V.V.: [uczestnik otwiera szampana] Tak na co si pfipijeme?

J.B.: Hahaaa, dnes budou poprvé bublinky!

14 [online] http://play.iprima.cz/hrdina-kuchyne/hrdina-kuchyne-1 [dostgp: 22.06.2017].
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J.B.: Zdbava dneska trochu drhne. Zeby se damy dneska stydély?

V.V.: Nebo zeby tinava?

J.B.: Hostitelka zmizela v kuchyni a mazete si fct co a jak.

V.V.: Co se vim tam nezddlo?

Ur:  Meé ta cibule teda vitbec nechutnala, opravdu, a to mdm cibuli stra$né rédda.

U2: A pro¢ ty sis ji nedala? Vzdyt sis dala ten cibulovy kold¢?

Us: No to jo, ale co mi o¢i nedovoli, to neddm do pusy.

J.B.: Velké to téma — cibule.

V.V.: Hostitelka v kuchyni chystd dal$i chod — consomé. Co to tedy je, Ze?

J.B.: Je to polévka.

V.V.: A uvnitf dva pékné knedlicky.

J.B.: Spi$ knedliky!

Uy4: Ty brambory jsou hrozné. Se ted divdm, co je to za brambor. Snazila jsem se vybrat ten

nejlepdi varny typ tady k tomu, ale vidim, Ze je to néjaky humus.

V.V.: Hostitelka pomlouvd své vlastni brambory?

J.B.: No to jsou mi véci!'®
Trzeba zaznaczy¢, ze w prowadzonym dialogu interlokutorzy sa bardzo dobrze zgrani
i zintegrowani. Nie bez znaczenia jest tutaj fake, ze prowadzacy sa para matzeriska, jak
réwniez mozliwo$¢ uprzedniego zaaranzowania dialogu przez scenarzyste.

W trakcie programu mozna wsréd uczestnikéw zauwazy¢ wiele sytuacji interakceyj-
nych. Staraja si¢ oni plynnie reagowaé na pojawiajace si¢ pytania pozostatych uczest-
nikéw itp. Aktualne wydarzenia przy stole maja charakter akceleracyjny, zmieniaja sie
z minuty na minutg, czasami pojawiaja si¢ nieprzyjemne konflikty, co wymaga od uczest-
nikéw natychmiastowej reakeji, by odeprze¢ krytyke wspétrozméweéw, o czym mogta sig
przekonaé np. mtoda mama Zaneta przebywajaca na urlopie macierzyniskim, ktéra nie
wytrzymata krytyki i kasliwych uwag reszty uczestnikéw na temat jej zupy. Zatamujac si¢
i fundujac widzom cala game skrajnych emocji, stata si¢ tym samym celem ataku wielu
brukowcéw!'e.

Ciekawym programem kulinarnym jest réwniez Ano, séfe! wzorowany na zagranicz-
nym formacie Ramsays kitchen nightmares, majacy charakter rozrywkowo-gastronomicz-
ny. Przymiotnik ‘gastronomiczny’ nie jest tutaj uzyty przypadkowo, gdyz wskazuje on
na sztuke prowadzenia restauracji oraz na fachowe przyrzadzanie i serwowanie potraw
(polskim odpowiednikiem tego programu jest program Kuchenne rewolucje). Prowadzacy,
znany restaurator i szef kuchni Zdenék Pohlreich ma za zadanie poméc podupadajacym
restauracjom, czego dokonuje za posrednictwem zaproponowania nowego menu, poka-
zania, jak powinny wyglada¢ poprawne zakupy towaru do restauracji, ulepszenia spraw-
nosci kuchni, naprawienia stosunkéw migdzy wiascicielami lokalu i ich pracownikami,

15  [online] http://play.iprima.cz/prostreno/prostreno-xii-29 [dostgp: 22.06.2017].

16 Por. [online] http://www.ahaonline.cz/clanek/trapasy/104753/mazec-v-prostreno-uplakana-mamin-
ka-na-materske-odstrikane-mleko-v-dezertu-nadavky-do-k-kotu-a-mnoho-dalsiho.html [dostgp: 22.06.2017];
[online] hetp://www.ahaonline.cz/clanek/zhave-drby/104754/neunesla-kritiku-maminka-na-materske-se-v-
-prostreno-rozplakala-a-chysta-pomstu.html [dostgp: 22.06.2017].
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poprawienia jakosci obstugi klienta itp. Matgorzata Bogunia-Borowska zwraca uwagg
na fake, ze:

[...] istotne staja si¢ zatem zasady i procedury przygotowywania samych positkéw, ale jeszcze

wazniejsze okazuja si¢ prakeyki kulturowe i obyczajowe, normy i zasady etyczne zywienia ludzi.

Wydaje sig, ze w dyskursie ekstremalnych rewolucji sam proces gotowania i kwestie czysto kuli-

narne sa zaledwie mata jego czgscia. Wazniejszy w tym obszarze jest aspekt kulturowo-obyczajowy

oraz nOrmatyWnO'etyCZny niz CZyStO kulinarnyl7.

Juz na podstawie przedstawionej krétkiej charakterystyki wymienionych programéw
kulinarnych mozna stwierdzi¢, ze programy te dziela si¢ na dwie podstawowe grupy
— tradycyjne i nietradycyjne. Tradycyjne programy (mieszcza si¢ w obrebie kategorii
klasowo-ideologicznej, kulturowo-tozsamos$ciowej oraz typu domowego i traditional do-
mestic instructional programs) przedstawiaja gotowanie jako czynno$¢, ktéra jest prosta
i kazdy jest w stanie ja zrealizowa(, ale jednak w pewien sposéb elegancka i wymagajaca
wtajemniczenia. Wszystko odgrywa si¢ w zaaranzowanej kuchni w studio, w odréznieniu
od nowych wersji, w ktérych prowadzacy zapraszaja widzéw do swojej prywatnej kuchni
w domu. Dodatkowo programy te mozna jeszcze podzieli¢ na programy prowadzone
przez mezczyzn i przez kobiety. Tutaj zaciekawi¢ moze fakt, ze jezeli program prowadzi
mgezczyzna, to na blacie kuchennym wida¢ wigcej sprzgtu elekerycznego niz u kobiet,
a jezeli kobieta, to w wystroju kuchni dominuja kolory i elementy ozdobne, co od razu
ewokuje problematyke stereotypéw plciowych. Prowadzacy sa zawsze mili i uprzejmi,
a swéj wizerunek buduja na tradycyjnych przepisach i tradycyjnej kuchni, ktéra jednak
staraja si¢ modyfikowa¢ i dopasowywac do aktualnie panujacych w gastronomii trendéw.

Do programéw nietradycyjnych (mieszcza si¢ w obrebie kategorii klasowo-ideologicz-
nej) mozemy zaliczy¢ programy z podtekstami erotycznymi, kedre prowadza wytacznie
kobiety, reprezentujace specyficzna rolg genderowq, gdyz kobieta nie jest tu juz uosobie-
niem opiekunki rodziny, ktéra musi nakarmi¢ meza i dzieci, a przygotowanie jedzenia
nie jest jej obowiazkiem, ale pasja (nawet nie jego przygotowanie, ale samo spozywa-
nie), np. program kulinarny Denik Dity P. Wazna jest réwniez strona wizualna dania
i jego prezentacja, co odsyla nas do juz wezesniej wspomnianego fenomenu food porn.
Prowadzaca musi nim najpierw nacieszy¢ swoje oko, a potem dopiero kubki smakowe.
Prezentuje styl zycia oparty na hedonizmie i rozpieszczaniu. Programy te maja mocny
podtekst seksualny zwiazany ze spozywaniem przygotowanego pokarmu (rozkoszowanie
si¢ zapachem, zmystowe oblizywanie palcéw, nocne podjadanie z lodéwki, kiedy prowa-
dzaca stoi w ciemnym pokoju, a $wiatto z lodéwki oswietla jej talig).

Nastepna grupe tworza programy o charakterze awangardowym (mieszcza si¢ w obrebie
kategorii avant-garde food shows). Prowadzacymi sa wylacznie mezczyZni, a przeznaczone sa dla
widzéw poszukujacych ucieczki z nudnej codziennosci w strong coraz mocniejszych bodzcéw.
Programy te sa innowacyjne zwlaszcza w zakresie swojej poetyki. Ekstremalnym przyktadem
tej grupy moze by¢ program Rychlovky Ladi Hrusky, w ktérym prowadzacy (niemajacy zad-
nego kulinarnego wyksztatcenia) przygotowuje danie ze sktadnikéw, ktdre ogélnie uwazane
s3 za niesmaczne czy mniej jakosciowe, np. chipsy ze skérek kurczaka, placki z czerstwego
chleba itp., lub program Luxus na tal#i, w ktérym kucharz bierze tuszke krélika, wycina jeden
comber, a resztg wyrzuca do $mieci dodajac, ze nie bedzie mu juz potrzebna.

17 M. Bogunia-Borowska, Fenomen telewizji. .., s. 255.
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Podréznicze programy kulinarne (mieszcza si¢ w obrebie kategorii podrézniczo-tu-
rystycznej oraz typu konsumpcyjno-podrézniczego i food and travel) nie sa krgcone jak
wigkszo$¢ w studio, tylko w rzeczywistych lokalizacjach. Prowadzacy zapraszaja w ten spo-
s6b widzéw do zwiedzania ciekawych miejsc i polaczonymi z nimi zakupami lokalnych
produktéw spozywczych oraz miejscowych dan i specjatéw. W ten sposéb widz utrwala
sobie swoje wyobrazenie o przysztych przezyciach kulinarnych.

Istnieja réwniez rozrywkowe programy kulinarne (mieszcza si¢ w obrebie kategorii co-
dzienno-rywalizacyjnej oraz typu kulinarnego reality show i new domestic cooking shows),
w ktérych bardziej niz gotowanie akcentowana jest rywalizacja i wspotzawodnictwo wyste-
pujacych w nim uczestnikéw, a element edukacyjny polegajacy na zapoznaniu si¢ z przy-
gotowywaniem nowego rodzaju przepisu utozsamiany jest z elementem rozrywkowym.

Nieliczna grupe programéw kulinarnych tworza te o charakterze popularnonauko-
wym (mieszcza si¢ w obrgbie kategorii poradnikowo-zdrowotnej), w ktérych w kazdym
z odcinku wyjasnia si¢, w jaki spos6éb pozyskiwany jest i przetwarzany wybrany produkt.
Integralna czgécia jest takze przepis, w ktérym on zostanie uzyty i wykorzystany.

Caly anturaz programéw kulinarnych tworzony jest réwniez przez ich szat¢ graficzng
z wyskakujacymi i wysuwajacymi si¢ oknami z lista potrzebnych sktadnikéw, opisem przy-
rzadzenia danej potrawy oraz innymi dodatkowymi informacjami. Do tego dochodza inne
media, ktdre inicjujg i aktywizuja widza w jego dalszym dziataniu. Idzie gtéwnie o Internet
i autorskie strony przedstawionych programéw, na ktérych widzowie moga inicjowac lub
wlaczad si¢ w rozmowy, komentowa¢ wyemitowane odcinki, prezentowaé wlasne pomysty
kulinarne lub uczestniczy¢ w réznych konkursach internetowych czy esemesowych.

Reasumujac powyzsze wywody (uzupetniajac je o dodatkowe nazwy programéw ku-
linarnych) mozna stworzy¢ wstepny, ale w pewien sposéb réwniez kompleksowy obraz
programéw kulinarnych pojawiajacych si¢ w czeskich mediach:

Typ programu kulinarnego Nazwa programu kulinarnego

U Haliny v kuchyni; Karolina, domdci kuchaika;
Tradycyjne programy kulinarne Ted vati $éfl; Kaspdrku vart; Kdyz vari tdta;
S Iralem v kuchyni; Co bude dnes k veieri?

Kucharskd pohotovost; Vse o varent; Varte jako séfl;

Nietradycyj kuli
fetradycyjne programe Kuiinarne Zderkova akademie; Hrdina kuchyné

Programy kulinarne w stylu food porn Denik Dity P
Podréznicze programy kulinarne Kluci v akci; Cestovdni s vareckou
Awangardowe programy kulinarne Rychlovky Ladi Hrusky; Luxux na talri
Popularnonaukowe programy kulinarne Herbdr: Zdravi z vasi kuchyné; Jidlo s.r.o.

Prostieno; VIP Prostieno; Cdpi s mdkems Pirty
R K lli s kuchatem; Cesko vari s Poblyeichems; Prostti pro 17
ozrywkowe programy kulinarne
W programy Kolotoc¢ v kuchyni; Miiam aneb Prima varecka;

Ano, séfel; U2 dost, séfel; Masterchef
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Powyzsze zestawienie programéw kulinarnych nie jest precyzyjne, poniewaz wiele
programéw znajduje si¢ na pograniczu kilku typéw lub przeszto ewolucj¢ zmieniajac
w ten sposdb swdj charakter, a o ich klasyfikacji decyduja aspekty zastugujace na glebsza
analize i stworzenie dla nich osobnych podgrup, na co w objetosciowo ograniczonym
artykule nie ma miejsca. Wplywa na to réwniez fake, ze nie stworzono dotad w pelni
wyczerpujacej definicji programu kulinarnego wraz z podaniem jego cech dystynktyw-
nych. Czy w takiej sytuacji programy typu Prostieno czy Cdpi s mdkem moga by¢ jeszcze
zaliczane do programéw kulinarnych?

Powstaje w ten sposob wiele pytan, ktére moga postuzy¢ za punkt wyjscia do nastep-
nych dociekan na polu spoteczno-kulturowym czy medialnym, jak réwniez do badan
jezykoznawczych. Jako ciekawe moze jawi¢ si¢ omawiane tu zagadnienie w perspektywie
pragmalingwistycznej wraz z analiza aktu mowy, jego trescia i wykorzystanymi srodkami
jezykowymi. Taka analiza bedzie przedmiotem nastgpnej monografii zawierajacej szereg
artykuléw poswigconych programom kulinarnym. Jedno jest pewne, programy kulinar-
ne emitowane w czeskich mediach nie réznig si¢ za bardzo od tych, ktére pojawiaja si¢
w telewizjach zachodnich czy w telewizjach okolicznych sasiadéw. Na pewno duzy wplyw
na zaistnialg sytuacj¢ ma postgpujaca globalizacja w przemysle rozrywkowo-medialnym,
ktéra dyktuje tematyke i zakres programéw telewizyjnych, w tym takze programéw ku-
linarnych. Wiele z nich tworzy si¢ wigc na bazie zagranicznych formatéw z mniejszymi
lub wigkszymi modyfikacjami.

Programy kulinarne ciesza si¢ popularnoscia nie tylko ze wzgledu na swoéj interaktywny
charakter, ale réwniez dlatego, ze ich pora emisji jest skorelowana z gotowaniem positkéw
w domu (tresci kulinarne w porannych programach telewizyjnych tzw. ,$niadaniowych” —
przygotowywanie $niadan, w potudniowych lub lekko popotudniowych programach dla
pant domu — pora przygotowywania obiadu, programy wieczorne — szykowanie rodzinnej
kolacji, przygotowanie uroczystej, romantycznej kolacji dla dwojga itp.), dzi¢ki czemu,
jak podkresla Janina Hajduk-Nijakowska, ,,wpisujg si¢ w rytm codziennoéci”*®. Daja
nie tylko gotowe przepisy kulinarne i recepty na zachwycajace spotkania przy stole, ale
réwniez bazuja na do§wiadczeniu widza, skfaniaja go do interakgji, dodaja tez ,,warto$é
naddang” w postaci pomystu na aranzacj¢ wnetrz czy odpowiednia swojska, domowa
oprawe, poniewaz ,,to, co sprowadzane bywa do rangi niezb¢dnego do przetrwania od-
zywiania, zawiera niezwykte bogactwo semiotyczne”™*®.

Abstrakt

Obcowanie z telewizjg staje si¢ rytualnym biesiadowaniem przekladajacym si¢ na kulinarne do-
znania i ogromng popularno$¢ programéw kulinarnych. Media czeskie $wietnie realizuja dane
zatozenia i poprzez programy kulinarne wyzwalaja aktywne dziatania widza. Programy nie tylko
daja gotowe recepty kulinarne, ale bazuja réwniez na jego do$wiadczeniu kulinarnym. Niniejszy ar-

tykut stara si¢ dokona¢ klasyfikacji czeskich programéw kulinarnych na podstawie powstatych juz

typologii (klasyfikacja: M. Bogunii-Borowskiej, B. Orzel, ]. Hajduk-Nijakowskiej, Ch. Ketchum).

18 J. Hajduk-Nijakowska, Gotowania na ekranie, czyli..., s. 403.
19 K. Leriska-Bak, Powiedz mi, co jesz, a powiem ci, kim jestes. Wprowadzenie, [w:] Pokarmy i jedzenie

w kulturze. Tabu, dieta, symbol, red. K. Leniska-Bak, Opole 2007, s. 8.
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Analizuje ich zawarto$¢, zachowanie prowadzacego oraz poréwnuje ich z innymi programami

kulinarnymi.

Stowa kluczowe: czeskie media, program kulinarny, kuchnia czeska, typologia, klasyfikacja.
Czech cooking. Classification attempt Czech culinary programs

Abstract

Being in touch with television becomes a ritual feast that translates into culinary experiences and
a huge popularity of culinary programs. The Czech media perfectly implements the assumptions
and through the culinary programs trigger the active action of the viewer. The programs not only
provide ready-made culinary recipes but also rely on his culinary experience. This text attempts to
classify Czech culinary programs on the basis of the already established typology (classification by:
M. Bogunia-Borowska, B. Orzel, J. Hajduk-Nijakowska, Ch. Ketchum). It analyzes their content,
conducts the behavior and compares them to other culinary programs.

Key words: Czech media, culinary program, Czech cuisine, moderator, typology, classification.








