Mariola Rokicka

O najstarszej polskiej ksiazce kucharskiej.
Prolegomena
(ze zbiorow Biblioteki Slaskiej)

Ubogo prezentuje si¢ staropolska literatura gastronomiczna,
skladaja si¢ bowiem na nig tylko trzy ksigzki kucharskie, z czego
dwie stanowig przektady z literatury obce;j.

Dzieje polskiej literatury pos§wigconej sztuce gotowania zapo-
czatkowata ksigzka kucharska z I polowy XVI stulecia, ale nie do-
trwata ona nawet do wieku XVIII - tak ,,doszczetnie”zaczytana zo-
stataprzez 6wczesnych smakoszy. Byt to jednak dostowny przektad
zjezyka czeskiego.

Prawdopodobnie z pozycji tej pochodzi dziewigé przepisow,
w tym kilka niepetnych, na ocet, ktore szczg¢sliwie zachowaty si¢
nadwoch kartkach odnalezionych w antykwariacie Wilanowskie-
go i wydanych w 1891 roku we Fryburgu przez Zygmunta Wol-
skiego. Obecnie dzietko to, zzXytuXcwzae Kuchmistrzostwo. Szczqt-
ki druku polskiego zpocz. w. XVIibedace, jak stwierdzat Z. Wol-
ski, dwiema kartkami niezupetnymi arkusza M. z ksiqgzki, ktorg
radbym nazwac, Kuchmistrzostwo Ungiera znajduje si¢w zbio-
rach Biblioteki Slaskiej w Katowicach.

Efektem, uzyskiwanym z siedmiu ocalatych przepisow, miat by¢
ocet winny, dobry, wyborny, wonny, mocny - sporzadzany mogt
by¢ ré6znymi sposobami i przy wykorzystaniu wielu sktadnikow.
Z dwoéch pozostatych receptur jedna podaje instrukcje¢ na otrzy-
manie octu w bardzo krotkim czasie (przy wykorzystaniu stalowe;j
blachy gotowanej w occie), adruga - octu w czasie podrézy (poza-
dany produkt dawat proch zmieszany z winem).

Witresci owych przepisow z XVI stulecia brak podziatu na sktad-
niki i sposéb przyrzadzania potraw. W poleceniach centralnym
cztonem wypowiedzi sa czasowniki uzyte w 2. os. l.p. trybu rozka-
znjacego. Niektore receptury posiadaja klamre, ktorej czlony za-

2. Wolski: Kuchmistrzostivo. Szczqtki druku polskiego z pocz. w. XVI. Viyd.
2. Wolski. Fryburg 1891, s. 8.
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wieraja dane o efekcie zalecanych dziatan, przy czym pierwszy czton

uwydatnia przydatnos$¢ uzyskanego produktu, a drugi jego jakosSc,

np.:

Chceszliz sobg w kalecie albo wacku ocet nosic, gdy gdzie
idziesz albojedziesz, aby ocetgotowy miai

oraz:

wnet bedziesz miai ocet bardzo wybornyl

Dwarazy autor postuzyt si¢ okresleniem konkretno-porownaw-
czym, by przyréwnac zalecang ilo$¢ artykutu do masy badz objgto-
$ci produktu o statych parametrach:

wezmij ciasta rzanegojakojaje albo wigcej,

surowego ciasta tak wiele,jakojaje albo malo wigcej.

Na ogétjednak brakuje okreslen miarowych, np.: wezmijjgder
winnych.

Prawdziwie polska ksigzka kucharska, ktorej egzemplarz row-
niez znajduje sic w zbiorach Biblioteki Slaskiej, pojawita sie duzo
p6zniej, bo dopiero w 1682 roku. Byto to Compendium ferculo-
rum albo zebraniepotraw - przez urodzonego Stanistawa Cer-
nieckiego kuchmistrza (,..)ad Usum Publicum napisane. Jego twor-
ca gastronomia zajmowat si¢ zatem takze w praktyce, a byl on
naczelnym kuchmistrzem najpierw wojewody krakowskiego Alek-
sandra Lubomirskiego, potem Stanistawa Lubomirskiego, ktorego
dwor opisat w ksigzeczce z roku 1697 zatytutowanej Dwor, wspa-
niatos¢, powaga i rzqdyJasnie Oswieconego Ksigzecia (...) Stani-
stawa Lubomirskiego. W dzietku tym podane zostaly informacje
dotyczace m.in. 6wczesnego sktadu personelu kuchennego. Przy-
toczono rowniez ilosci produktéw, jakie wykorzystane byty do przy-
gotowaniauczty weselnej, wydanej w Lancucie w roku 1681 ;trwa-
jacej od piatku do piatku.

Ale stawe przyniosto S. Czernieckiemu przede wszystkim Com-
pendium ferculorum, ktore azpo wiek XIX cieszylo si¢ ogromnym
powodzeniem, o czym §wiadczy kilka jego wydan, w tym ze zmie-
nionym tytulem: Stofobojetny, tojestpanskia oraz i chudopachol-
ski. Z Compendium korzystal pono¢ A. Mickiewicz, wskrzeszajac
w XII ksiedze Pana Tadeusza obraz ostatniej staropolskiej uczty.

Tamze. Fragmenty, z ktorych przytoczono te i kolejne cytaty, nie posiadaja
www. dzieie numeracji stron. Pisowni¢ przepisow przywotanych w niniejszym arty-

kule uwspotczesniono, natomiast Owczesne formy fleksyjne w wielu przypadkach
zostaly zachowane.
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S. Czerniecki zdawal sobie sprawe z pionierstwa swojej pracy
oraz jej pozytku, wiedziat wszak, ze przyjemno$¢ jedzenia wynika
nie tylko z dobrego apetytu, ale tez z umiejetnego przyrzadzenia
potrawy. We wstepie zawart Memorialgeneralny albo ogolngpa-
migéprzygotowania na bankiet. Korzystajac ztego spisu potrzeb-
nych artykutow spozywczych, sprz¢tu kuchennego, zastawy stoto-
wej oraz personelu zatrudnionego w kuchni i przy gosciach,
w sktadzie ktorego znalezli si¢ takze muzycy, ,,zamiatacze przed
tancem” i ,,piechota na warty”, zorganizowa¢ mozna byto ucztg,
ktora zadowolitaby i monarchg, i cztowieka ubogiego. Informacja
ta, umieszczona w pierwszych stowach Memoriatu, podkresli¢
miata uniwersalno$¢ opracowanej przezen ksigzeczki.

W dalszej kolejnosci autor wymienit obowiazki kuchmistrza,
pouczajac m.in., ile sztuk dan podanych by¢ winno dla poszczegdl-
nej liczby gosci, np. dla 48 osoéb byto to 12 potraw po 4 pétmiski
14 misy. Nastgpnie S. Czerniecki opisat wzorowego kucharza, ra-
dzit, czym przyozdabiaé positki oraz informowal czytelnika o za-
warto$ci Compendium, a znalez¢ si¢ w nim mialy trzy rozdzialy
ze stoma przepisami w kazdym, zaopatrzone w dodatkowe recep-
tury i kuchmistrzowskie sekrety. Autor podkreslit, ze w pierwszej
kolejnosci zaprezentuje przepisy na potrawy polskie. Jesli dania te
odbiorcy nie przypadng do gustu, na nastepnych stronicach znaj-
dzie on sposoby otrzymywania potraw bardziej wyrafinowanych.

Rozdziat pierwszy poswigcony jest daniom migsnym: od rosotu
po polsku do kaptona z kawiorem. W Addytamencie albo przy-
stawce zamieszczone zostaty przepisy na francuskie potrawy,
wtym na rézne potazie i sapory, na przyrzadzanie dzikich kaczek
lub gesi oraz na migsng marynate. Poczatek stanowig receptury na
dania serwowane na gorgco, ostatnie natomiast instrukcje dotycza
potraw podawanych na zimno, ktoére zostaly zaprezentowane
zwlaszcza dla 0sob, przygotowujacych potrawy spozywane na obo-
zie lub podczas drogi. Dla nich pojawita si¢ tez zapowiedz, iz prze-
pisy na migsne i rybne pasztety czy marynaty autor umiescit w in-
nym miejscu.

Po dziesigciu recepturach z4Addytamentu nastgpuje grupa prze-
pisd6w na ,,condimenta”, czyli sosy do pieczystego: z grzybow,
cebuli, ostryg, kalafioréw itd. Poniewaz stot uatrakcyjniano pod-
owczas takze rozmaitymi sztuczkami kulinarnymi, S. Czerniecki za-
dbat o to, by jego czytelnicy mogli i nimi zadziwi¢ konsumenta.
Rozdziat ten konczy zatem pierwszy sekret kucharski, umozliwia-
jacy serwowanie kaptona umieszczonego w butelce.
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W drugim rozdziale Compendium znalezé mozna sto receptur
na dania rybne, przy czym kuchmistrz Lubomirskich zaznaczyt, ze
niektore zpotraw tu proponowanych wymagac¢ bgdg dodania wina.
Po przedstawieniu polskich sposobow sporzadzania gaszczy, czyli
sosow do ryb, zamiescit autor recepturg na przyrzadzenie tososia,
ktory wedle Czernieckiego w Polsce odznacza si¢ najsubtelniejszym
smakiem. Ostatnim przepisem na rybna potrawe¢ sa wskazowki,
jak poradzi¢ sobie z ,,gtowa szczuki”. Zamykajac 6w rozdziat, autor
ksigzki kucharskiej podatl drugi sekret kuchmistrzowski, tym
razem na uzyskanie nierozkrojonej ryby z glowa smazonga, gotowa-
nym S$rodkiem i pieczonym ogonem. Zamie$cit ponadto Addyta-
ment, w ktorym znalazlo si¢ dwanascie przepiséw, m.in. na mary-
naty, kaszanat, a nazywano tak rosétdo ryb marynowanych, potra-
wy z ostryg, z6twiiaz pig¢ dan ze slimakow.

Trzecirozdzialzawiera sto receptur na dania mleczne, pasztety,
torty, ciasta, polewki, jajecznice, galarety etc. Poczatek stanowi
przepis na barszcz krolewski, na koncu natomiast zapisana zostala
instrukcja na otrzymanie obermusu, czyli potrawy z pieczonych
migdalow icukru z dodatkiem wina. W Napomnieniu S. Czerniec-
ki zaznaczyt, ze sposobow sporzadzania potraw jestjeszcze bardzo
duzo, ajeden moze z drugiego wynikaé, co czytelnik sam stwier-
dzi, gdy blizej zapozna si¢ ze sztuka kucharska. W Addytamencie
zamieszczone s3 przepisy m.in. na kiszki, kietbasy, salcesony czy
musztard¢ - w sumie dziesi¢¢ pozycji, po ktorych przyszta kolej
na kuchmistrzowski sekret trzeci. Jest to przepis na potrawg dla
chorych, jakg raz w czasie choroby podaje si¢ niedomagajacemu,
awymaga ona zastosowania sznurka peret i jednego dukata.

W Compendium nie zabraklo tez przepiséw na potrawy post-
ne. W tej porozrzucanej w IIl rozdziale grupie znalazty si¢ receptu-
ry na sporzadzenie m.in ciasta ,,na post jabtczanego” czy ,,na post
z oliwa albo olejem na ksztalt francuskiego”. Mato humanitarny
przepis pojawitl si¢ natomiast w rozdziale I, gdyz uzyskaé¢ miato si¢
z niego kaptona ,,octem nalanego zywcem”.

W wielu recepturach tancucki kuchmistrz proponowat potacze-
nie smakow, jak gorzkiego i stodkiego, stodkiego i kwasnego. Po-
niewaz zamitowanie do zamorskich korzeni byto charakterystycz-
na cecha wystawnej kuchni, nie dziwiag w zamieszczonych przepi-
sach czeste wskazowki zwigzane z przyprawami korzennymi. Na
przyktad do przygotowania karpi po morawsku uzy¢ nalezato tar-
tego miodownika, soku z wisni, octu piwnego, réoznych bakalii,
pieprzu, imbiru, cynamonu i gozdzikow.
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Oproécz wspomnianej informacji o koniecznosciuzycia wina do
niektorych dan rybnych takze w rozdziale I znalazto si¢ kilka zdan
ododawaniu go do réoznych potraw. Autor stwierdza! w nich m.in.,
zepewnym daniom trunek ten istotnie przydaje smaku, do innych
natomiast jest zbyteczny, gdyz wystarczy uzy¢ octu ze ,,stodkoscia-
nii”. Pisat dalej S. Czerniecki:

Toiw cesarskich kuchniach lubo tam si¢ wina rodzg,

a bezwina gotujq,
jednak to nie w smak kucharzom tym, ktorzypo wczoraj-
szym piwie radzi winem gardlopluczqg()

co wiazato si¢ z duzym zamitowaniem do alkoholu w zamoznych
domach z XVII i XVIII stulecia. Gloszono wowczas: ,,biesiada sucha
- tyle, co pijany bez piwa”.

Kuchnia propagowana przez tworce Compendiumferculorum
opiera si¢ na rodzimym podtozu, wzbogaca ja jednak dtugi szereg
potraw zagranicznych. 2 dan przynaleznych innym narodowos$ciom
kuchmistrz Lubomirskich polecal m.in. rosét po wegiersku, ciasto
angielskie, wloskie, rakuskie i tatarskie, karpia po morawsku, bi-
gosik holenderski, kietbasy wiedenskie, tort hiszpanski, pasztet po
niemiecku serwowany na zimno czy pasztet po francusku, ktory
2kolei nalezato podaé na goraco.

W recepturach z siedemnastowiecznej ksiazki kucharskiej, po-
dobnie jak miato to miejsce w przepisach wydanych przez Z. Wol-
skiego, brak dwudzielnej kompozycji z wyliczeniem sktadnikéw
oraz opisem ich uzycia. Zadecydowaé¢ mogto o tym ubostwo okre-
slen miarowych, gdyz wyszczegolnienie produktéw i powielenie
ichpo chwili zdopisang nazwa czynnosci nie byloby zbyt przydat-
ne. Prawdopodobnie rowniez ze wzgledu na ekonomie stowa oraz
dlawygody uzytkownika S. Czerniecki ograniczal wstgp przepisu
donazwy potrawy podanej w nagldéwku, np.: Kasza pieczona.

Bardzo rzadko w poczatkowej czgsci receptury pojawia si¢ po-
wtorzona w formie opisowej informacja o celu polecanych dzia-
fan:

Sto trzy. Blamas

Gdy blamas bedziesz chcial mieé, takimze sposobem zrobiszc.

S Czerniecki: Compendiumferculorum aibo zebraniepotraw... Krakow 1753,
s 22.

Tamze, s. 131.
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W okoto 1/3 przepiso6w po nagtowku pada stowo wezmij, a kilka-
krotnie kolejne receptury rozpoczynaja si¢ takim samym zwrotem,
np.:
Rozbijjajec z smietang stodkg,
Rozbijjajec, wiej na masto,
Rozbijjajecz mlekiem s
W zakonczeniu autor najcz¢sciej eksponowat fakt, ze potrawa go-
towa jest juz do konsumpcji, podawat przy tym wskazowki, jak
nalezy danie serwowac:
a dajpredko na talerzu,
daj na zimno, potrzqgsngwszy zielonoscig
czy.
przywarz a daj na mise@
Okreslenia miarowe sg niesciste. Do wyjatkdw naleza nastepujace
fragmenty:
jajec cztery albopigé,
octu winnego tyzke
tub:
oparzonych migdatow uttucz w mozdzierzufuntjeden,
cukrupolfunta,
bialkowjajecznych czteryl
Nieraz ilo§¢ produktu podawana jest w przyblizeniu:
linowpare,
pietruszki wigzke niemalq,
jajec kilka9
a bywalo i tak, ze autor zdawat si¢ na gust i doSwiadczenie osoby
korzystajacej z przepisu:
wedlug smaku rozpuscé rosolem,
wezmijjelenia albo daniela, sarne albo dzikiego wieprza tak
wiele, ile chcesz, catkiem albo w sztuki
czy:
zasolwedtug smaku9
ewentualnie stosowat okreslenia wzglgdne:
tak, zeby wigcejjajec bylo nizeli masla,

5Tamze, s. 110.

6Tamze, s. 109,61,18.
7Tamze, s. 109,107,135.
8Tamze, s. 132,118.
9Tamze, s. 106,112,135.
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masla dobregoprzeplukanego tak wiele, ile i ciastall
Najczesciej jednak ilo$¢ sktadnikow w przepisach nie zostala
uwzgledniona:

wezmijmqkipieknejpszennej, zarob wodq i drozdzami,

wezmij raki, wstaw w piwie, przewarz, usiekanej botwiny,

wilozsmietany gestej, masta ptukanego Il

S Czerniecki, informujac, jak nalezy wykorzysta¢ dany artykut,
nadmienia! niekiedy o efekcie owego zabiegu, np.:

zarobjajcy takze i mlekiem, zeby sieza tyzkq ciggneto 2

Czasem prawidtowg konsystencje, grubos¢ badz wielkos$¢ prze-
twarzanej substancji okreslat poprzez poréwnanie jej do cech ta-
kich produktéow jak mak, masto, jabtko i orzechy laskowe, ewentu-
alnie do wtasciwosci potraw (gotowana kasza), cze$ci ciata (palec)
lub narzedzi (n6z). W szesnastowiecznych recepturach takowym
punktem odniesienia byto jajko.

Zdarzalo si¢, ze autor podawal szczegdtowo, jak dtugo trwaé ma
zalecana czynnos¢:

namocz w occie winnym przez godzin dwie
oraz:

niech wreprzezgodzin trzyll
jednakze takie doktadne instrukcje nalezaty do rzadkosci. Czgsciej
zamieszczane byly informacje o naczyniach, jakie powinny by¢
uzyte. Czytelnik dowiadywal si¢ wigc, ze do przyrzadzenia kapto-
nazjablkami potrzebny bedzie garniec, kaptona po holendersku
przygotuje w rynce, a ,,naczynie pigkne gliniane albo srebrne”przy-
dasig, gdy zechce spraktykowac przepis na potrawe¢ z kasztanami.
Czasem mial do wyboru: rynke albo ,,patelle”, kociotek lub rynke,
mis¢ badz pdtmisek, podobnie zreszta jak uzytkownik przepisow
zszesnastowiecznej ksigzki kucharskiej, ktory mogt wziaé garniec
albo dzban, innym razem dzban, ewentualnie szklanice, czy wresz-
cie szklanic¢ lub garniec. Zazwyczaj jednak w Compendium fercu-
lorum brak wskazoéwek dotyczacych naczyn, ktore postuzy¢ miaty
do przyrzadzenia potrawy.

Jesli w poleceniach pojawia si¢ mozliwos$¢ wyboru, z reguty
Wiazana jest ona z produktami:

uTamze, s. 112, 115.

RTamze, s. 128, 32.

BTamze, s. 117.
Tamze, s. 60,130.
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wezmij kurcze albo cielgciny,

bazantow wezmij albojarzgbkow albo kuropatw,

wezmij Swiezego zubra albo losia, jelenia albo daniela, albo

sarne, albo dzikq kozeu.

Owa wariantywno$¢ mogla wynika¢ z uniwersalnos$ci przepi-
sow, poniewaz, jak autor stwierdzal, jeden sposob wystarczy na
przygotowanie dziesigciu potraw, zmienié¢ nalezy jedynie wykorzy-
stywane artykuty. Pos§wiadczaja to chocby receptury z rozdzialu
III, ktorych tres¢ ograniczona zostala do nagtowka:

Tortz gruszkami takze,
Tortz poziomkami takze,
Tortz wisniami takze

Tortz figami takze

Te i kolejne torty sporzadzalo si¢ identycznie jak tort jabtkowy
z ciastem francuskim, otrzymywany z instrukcji, poprzedzajace;j
owe przepisy.

Czasem czytelnik otrzymywal informacje o produktach przyno-
szacych lepszy efekt, np.:

zarob samemijajcy, jeszcze lepiej samemizotltkami,

mogq tez te wszystkie ciasta by¢ bez miodu, otiwg albo

olejem zyngowane, ale blade bedg, nie tak rumianejak

z miodem I6

Forma polecen stosowanych przez S. Czernieckiego nie odbie-
ga od tej, jaka postuzyl si¢ autor starszej o okoto 150 tat ksigzki
kucharskiej, ich trzon stanowia bowiem czasowniki uzyte w 2. os.
L.p. trybu rozkazujacego.

Ksigzka kucharska tancuckiego kuchmistrza, pozytywnie oce-
niana w nastepnych stuleciach17 przez wigksza cz¢s¢ XVIII wieku
byta w Polsce jedyng pozycja tego typu. Nie wczesniej jak w 1786
roku ukazat si¢ Kucharz doskonatly pozyteczny dla zatrudniajg-
cych sie gospodarstwem. Drugie wydanie, rOwniez warszawskie,
z roku 1800 nosito tytut Kucharz doskonaly w wybornym guscie.
Nie byto to jednak dzieto oryginalne, lecz thumaczenie z jezyka fran-

KTamze, s. 50,61, 42.
BTamze, s. 121.
6Tamze, s. 117,129.
Z. Kuchowicz: Wplyw odzywiania na stan zdrowotny spoteczenstwa polskie-
go wXVIIIw. Lodz 1966, s. 62.
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cuskiego iniemieckiego. Dopiero kolejne wznowienia (np. z 1808
11812 r.) wzbogacono o przepisy polskie.

Na zakonczenie warto dodac, iz receptury iporady z kuchnia
zwiazane zamieszczane byly rowniez w pracach innego rodzaju:
zielnikach, kalendarzach, poradnikach domowych, rolniczych albo
medycznych. Ich liczba nie byta mata, nierzadko jednak powielano
jezinnych pozycji, m.in. z dzieta S. Czernieckiego, dokonujgc mniej-
szych badz wigkszych przerobek, i stad czytelnicy czgsto otrzymy-
wali zblizone instrukcje na uzyskanie tej samej potrawy.

Dwudzielng kompozycja (sktadniki plus sposob ich uzycia)
autorzy przepisow kulinarnych zaczng si¢ postugiwac dopiero
u schytku XVIII stulecial8 Klamra, ktora charakteryzowala najstar-
sze kucharskie receptury (wstgp izakonczenie, mowigce o zamie-
rzonym iuzyskiwanym produkcie) odejdzie wtedy w przesztos¢.

Taka kompozycja cechuje np. Informacje robienia bab bardzo delikatnych,
zawarta w Wiadomosci ciekawej kazdemu wielcepozytecznej z 1772 r. autorstwa
Pawia Birytowskiego.
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