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WSTEP

1. KUCHNIA I HISTORIA

Dzieje kuchni, ksigzek kucharskich czy praktyk zywieniowych dlugo pozostawaty
na marginesie badan historycznych. Dzigki pracom takich historykow jak Jean-Louis
Flandrin' jedzenie z elementu anegdotycznego i ubarwiajgcego tradycyjng narracje
historyczng stato si¢ petnoprawnym zagadnieniem badawczym. Dzi$ histori¢ kuchni i
jedzenia bada si¢ w kontekscie roznic spotecznych, wptywu moéd, tradycji czy religii. Do
wykorzystywanych zrodet wiaczono ksigzki kucharskie, poradniki zywieniowe, zielniki,
listy zakupdw, inwentarze etc.> W analizie tekstow kulinarnych historycy wyszli poza
samo streszczanie receptur czy menu lub wyliczanie uzywanych produktow, zwracajac
uwage na motywy wyboru sktadnikéw, sposéb podania potraw, nawigzania do tradycji,

3. Badacze

o6wczesnego stanu wiedzy zywieniowej i obowigzujacych zwyczajow
poszukiwali w historii jedzenia i praktyk zywieniowych znaczen, ktorych poznanie miato
by¢ waznym elementem w zrozumieniu kultury i procesu jej zmiany*. Jedzenie i kuchnia,
ktore z margineséw historii staty si¢ wazng czg$cig zainteresowan badaczy, pozwolily
przesledzi¢ zmiany zachodzace w sztuce kulinarnej 1 wyrdzni¢ czynniki determinujace
ewolucje sztuki kulinarnej, smaku i wiedzy zywieniowej’. Szczegdlnie w XX wieku
ksigzki kucharskie 1 zbiory przepisow okazaly si¢ jednym z najwazniejszych zrodet w
badaniach nad historig jedzenia®. Fernand Braudel, zwolennik zywienia rozpatrywanego
w kategoriach historycznych, traktowatl potagczenia smakowe jako wyznacznik spotecznie

i kulturowo zakorzenionych upodoban’. W swoich analizach odnosit si¢ do roli jedzenia

w tworzeniu powigzan globalnych, zwlaszcza szlakow 1 zwigzkéw handlowych.

'P. Parkhurst Ferguson, Accounting for Taste: The Triumph of French Cuisine, Chicago-Londyn 2004, s.
223.

2A. Klesta-Nawrocka, Kitowicz, Burnett i Wielgdko: trzy obrazy kuchni polskiej XVIII wieku, ,,Przeglad
Historyczny”, nr 102/4, 2011, s. 820.

3N. Elias, Przemiany obyczajéw w cywilizacji Zachodu, Warszawa 2011, s. 108.

4A. Klesta-Nawrocka, op. cit., s. 820.

SM. Toussaint-Samat, Historia naturalna i moralna jedzenia, Warszawa 2002, s. 77.

®W. A. MclIntosh, The sociology of food, [w:] Routledge International Handbook of Food Studies, red. K.
Albala, Londyn 2013, s. 18.

'D. Dias-Lewandowska, Historia kulturowa wina francuskiego w Polsce od potowy XVII do poczqtku XIX
wieku, Warszawa 2014, s. 13-14.
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Nawolywat do odkrywania zapomnianej wiedzy gastronomicznej zwigzanej z
wykorzystaniem lokalnych ro$lin, ziét i technik kulinarnych®. T cho¢ Braudel oraz jego
wspotczesni skupiali si¢ gldwnie na gospodarce rozumianej zwlaszcza jako produkcja,
wymiana i ekonomicznie definiowana konsumpcja, to z czasem systematyczna analiza
dawnych ksiazek kucharskich 1 zbiorow receptur doprowadzita do powstania
specjalistycznego nurtu historii kulinarnej’. Uwazano, ze nalezy poszukiwa¢ odpowiedzi
na pytania, z jakiego powodu dany produkt byt kwalifikowany jako jedzenie lub z niego
wykluczany, co uwazano za jedzenie dobre i niedobre, dozwolone i niedozwolone, a w
konsekwencji, na jakiej podstawie konstruowano kulturowe wzorce jedzenia danej grupy

spoleczne;.

W tym kontek$cie waznymi kwestiami sg stosowane techniki kulinarne, wiedza
na temat wptywu konkretnych produktéw na zdrowie cztowieka i tradycyjne wartosci
wynikajace z potaczenia diety i religii. Przyktadem moze by¢ jedzenie postne spozywane
z powodu regul narzuconych przez kalendarz liturgiczny. Badaczy interesowat proces
ksztattowania si¢ kuchni, bioragc pod uwage wszystkie, kulturowe i spoleczne, praktyki
oraz wplywy. Byly to m.in.: moda, ,,wyobrazenia o wyzszo$ci spotecznej [danych
produktow], strategii rywalizacji, tozsamo$ci narodowej, plci, religii, wiedzy,
wyobrazenia o zdrowiu”!°, Zatem analiza ksigzek kucharskich, list zakupowych i innych
zrodet w konteks$cie sytuacji gospodarczej, politycznej i historycznej prowadzita, jak
wskazuje Jarostaw Dumanowski, ,,do interesujacych rezultatow, zupetnie odrebnych od

warstwy czysto stownej”!!.

Trudno$cig w wykorzystaniu ksiazek kucharskich jako zrodet byt fakt, iz dtugo
nie byly one postrzegane jako teksty poznawczo istotne. Dla wielu historykow, réwniez
wspotczesnych, ksigzka kucharska to nadal zbidr przepisow kulinarnych, ktore czgsto
odczytywane sg przez pryzmat nieprofesjonalnej wiedzy zywieniowej i przedstawiane z
punktu widzenia wspotczesnej wiedzy potocznej. W takim ujgciu receptura nie dostarcza
zadnej wiedzy na temat tego, jak wygladato zywienie 0sOb z przesztosci. Staje si¢

projekcja wspotczesnych pragnien i wyobrazen, zupelnie inaczej niz traktowana a priori

8F. Braudel, Struktury codzienno$ci. Kultura materialna, gospodarka i kapitalizm. XV-XVIII wiek,
Warszawa 2019, s. 168.

°J. Dumanowski, Wiedza, narracja i smak. Staropolskie ksigzki kucharskie i porady kulinarne jako zrédto
historyczne, ,,Kwartalnik Historii Kultury Materialnej”, r. 62, nr 4, 2014, s. 527.

0], Dumanowski, Wiedza..., op. cit., s. 529.

"Ibidem, s. 530.
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jako odbicie ,rzeczywisto$ci” zawarto§¢ pamiegtnikéw, korespondencji, kronik czy
inwentarzy. Tymczasem, jak zauwaza Dumanowski, analiza zrodet kulinarnych w
konteks$cie tekstow ,,napisanych przez innych autor6w w tej samej epoce, porad i
komentarzy, dostarcza wiedzy na temat czego$ znacznie wazniejszego [...]. Dane [tam
zawarte] s3 odpowiedzig, zastosowaniem, skonkretyzowaniem albo odrzuceniem
aktualnych idei dotyczacych przygotowywania jedzenia, zdrowia, smaku, religijnych i
dietetycznych wskazan, wiedzy o $wiecie, strategii spotecznej wyzszo$ci, budowania
tozsamosci i codziennych, powtarzalnych gestow”!?. Zatem ksigzki kucharskie moga
dostarczy¢ wiedzy na temat kulinarnych metod, czestotliwo$ci wykorzystywanych
produktoéw i szerzej — kulturowo uwarunkowanych wyboréw zywieniowych epoki, a co

za tym idzie — ich zmian lub kontynuacji w historycznej perspektywie.

Uczynienie z analizy ksigzki kucharskiej narzedzia w badaniach nad historig
wymaga umieszczenia zebranych w ten sposoéb danych w specyficznym historycznym
konteks$cie. Przyktadem moze by¢ popularnos¢ w staropolskiej kuchni potraw z ryb.
Produkt ten przez wieki byl ceniony i szeroko wykorzystywany w Polsce, gléwnie za
sprawg lokalnej dostgpnosci ryb stodkowodnych i dlugotrwatych postow, jednak podaz
gatunkéw uzywanych w kuchni zmieniata si¢ na przestrzeni wiekow. Intensywna
eksploatacja zbiornikow wodnych przyczynila si¢ do zmniejszenia liczebnosci ryb
dzikich, rozwoju hodowli i1 ograniczenia réznorodnosci biologicznej. W czasach
wspolczesnych przepisy w zakresie ochrony zwierzat zagrozonych wyginigciem
uniemozliwity lub bardzo utrudnily polowy. W efekcie doszto do sytuacji, w ktérej dany
gatunek byt wykorzystywany coraz rzadziej i znikal z kart ksigzek kucharskich. Zbiory
receptur wzbogacaty si¢ réwniez o nowe sktadniki, ktore zyskiwaty na popularnosci.
XVIII-wieczne przepisy na imitacj¢ kawy, do przyrzadzenia ktérej wystarczyty np.
pospolite zotedzie!?, pokazujg nie tylko popularnos$¢ tego napoju, ale takze rozwigzanie
problemu jego dostepnosci dla ubozszych warstw spoteczenstwa'®. Na kartach ksigzek
kucharskich uwidaczniaty si¢ nie tylko zmiany w zakresie mody, gustu, ale i handlu,

gospodarki czy stosunkow spotecznych. Dawne traktaty kulinarne moga nam zatem

2Ibidem, s. 532.

3B. Drziekonski, Przepisy rolnictwa i ogrodnictwa najnowszemi przyktadami, wzorami i planami
ekonomiki objasnione i potwierdzone, Suprasl 1796, s. 194-195.

4], Dumanowski, D. Dias-Lewandowska, M. Sikorska, Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury
rozproszone z XVI-XVIII w. Zrédla drukowane, Warszawa 2016, s. 45.
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postuzy¢ do §ledzenia skali rozprzestrzeniania si¢ poszczegdlnych produktow w danym

obszarze geograficznym, a takze nowych powigzan zywieniowych!>.

Analiza kuchni na przestrzeni wiekow ma sens wytacznie wtedy, gdy osadzi si¢
ja w konkretnym kontekscie historycznym!®. Szczegdlng warto$¢ w odniesieniu do analiz
ksiazek kucharskich niesie nie tylko merytoryczne podejscie do technicznego tekstu,
jakim jest receptura, ale zwrdcenie uwagi na motywy stojace za konkretnymi
polaczeniami produktéw, ujecie jedzenia w kontek$cie kulturowym, spotecznym oraz
uwzglednienie historycznego stosunku do dietetyki, zdrowia czy mod zywieniowych!”.
Badania nad ksigzkami kucharskimi, szczegolnie jesli mamy do dyspozycji szereg dziet
jednego autora, daja mozliwo$¢ przeprowadzenia analizy poroOwnawczej, a w
konsekwencji pozwalaja na wyciagniecie wnioskow, jak dany autor konstruowat przekaz,
dzielil si¢ wiedza, jakie miat umiejetnosci 1 jak ewoluowaty jego idee kulinarne. Czesto
pomiedzy wierszami receptur mozna odnalez¢ odpowiedzi na pytania, jak zyla dana
grupa spoleczna, jak postrzegata jedzenie w kontek$cie religijnym, dietetycznym,
zdrowotnym, spotecznym, ekonomicznym, tozsamosci narodowe;j'®. Analiza przepiséw
kulinarnych jest zatem doskonalym narzedziem do $ledzenia postepujacych zmian w
dawnych spoleczenstwach. Chocby tego, jak rozwo6j medycyny sprawit, ze odrzucono
dietetyk¢ humoralna, a zapoczatkowana we Francji nouvelle cuisine wyparta kuchni¢ z

mnogos$cig przypraw, zastepujac ja potrawami o naturalnym i prostym smaku.

Na ziemiach polskich kuchnia obfitujaca w egzotyczne przyprawy przetrwala na
kartach drukowanych i rekopismiennych zbiorow receptur do XVIII wieku. Sprowadzi¢
mozna jg byto do popularnego przystowia ,,Pieprzno i szafranno, moja moscia panno”?,
ktore oddawato nature preferowanego wowczas smaku potraw. Historycy komentujacy
obraz kulinariéw dawnej Polski argumentowali upodobanie do wykorzystania mnogos$ci
egzotycznych przypraw jako sposdb na zademonstrowanie spotecznej wyzszo$ci®.

Zamozna polska szlachta i arystokracja przy pomocy zatrudnionych przez siebie

kuchmistrzéw wyrozniata si¢ wérod otoczenia i wpisywata w dwczesng gustowng sztuke

158, Brown, R. Goldsmith, G. Foxall, Consumer Psychology for Marketing, Londyn 1994, s. 14.

16C. Knappett, Thinking Through Material Culture: An Interdisciplinary Perspective, Filadelfia 2005, s.
71.

"Ibidem, s. 82.

18], Dumanowski, Wiedza..., op. cit., s. 529.

YA. Koziol, Polski stownik kuchenny i biesiadny, Krakow 2002, s. 5.

WA, Wyczanski Czy szlachta polska w XVI wieku byla klasq prézniaczq? [w:] Dziedzictwo: ziemianie
polscy i udziat ich w Zyciu narodu, red. T. Chrzanowski, Krakow 1995, s. 32.
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kulinarng. Wtasnie ze wzgledu na zasobno$¢ finansowa bardziej uposazona grupa

spoleczna byla jedynym odbiorca staropolskich receptur kulinarnych.

Jak twierdzi Arjun Appadurai, ksigzki kucharskie ,,odzwierciedlajg zmiany granic
jadalnosci, konwenanse procesu kulinarnego, logike dan, wymogi budzetu domowego,
kaprysy rynku i strukture krajowej ideologii™?!. Tak wiec polskie ksigzki kulinarne nie sa
wylacznie zbiorem przepisow, lecz réwniez obrazem staropolskich uczt, pokazem

kreatywnosci 1 kunsztu kuchmistrzow.

Badanie dziejow wyzywienia w Polsce sigga co najmniej lat 60-70. ubiegtego
wieku. Pod wplywem szkoly Annales i rozwoju historii gospodarczej jedzenie stato si¢
tematem prac historykow takich jak Andrzej Wyczanski czy Maria Dembinska??.
Zarowno jedzenie, jak i picie byto w polskiej tradycji badawczej takze przedmiotem

zainteresowania historykow kultury materialnej?.

Nowoczesne podejscie do historii polskiej kuchni w duchu badan prowadzonych
przez Flandrina zapoczatkowane zostalo w o$rodku torunskim przez Jarostawa
Dumanowskiego. W 2009 roku rozpoczgte zostaly prace nad projektem edycji i
opracowan staropolskich ksigzek kulinarnych w serii Monumenta Poloniae Culinaria.
Wsréd wydanych dotychczas dziewieciu tomow znajdujg si¢ najstarsze wydane drukiem
ksiazki kucharskie, rekopi§mienne zbiory przepisow, traktaty dietetyczne, zbiory receptur
rozproszonych zaczerpnig¢te z innych niekulinarnych Zzrdédel, tj. zielniki, poradniki
gospodarskie, medyczne, instrukcje itp., czy tez rekopismienne kopie niedostgpnych nam

juz dzi$ drukow?*.

2'W. B. Higman, Historia zywnosci, Warszawa 2012, s. 247.

22A. Wyczanski, Studia nad konsumpcjg zywnosci w Polsce w XVI i pierwszej potowie XVII w., Warszawa
1969; M. Dembinska, Konsumpcja Zywnosciowa w Polsce sredniowiecznej, Wroctaw 1963.

ZPublikacje ,,Kwartalnika Historii Kultury Materialnej”; w kontek$cie napojow np. A. Klonder, Napoje
Sfermentacyjne w Prusach Krolewskich w XVI-XVII wieku: produkcja, import, konsumpcja, Warszawa
1989.

24S. Czerniecki Compendium ferculorum albo zebranie potraw, opr. J. Dumanowski, M. Spychaj,
Warszawa 2009; Moda bardzo dobra smazenia roznych konfektow i innych stodkosci, a takze przyrzqdzania
wszelakich potraw, pieczenia chleba i inne sekreta gospodarskie i kuchenne, opr. J. Dumanowski i R.
Jankowski, Warszawa 2011; W. W. Wieladko, Kucharz doskonatly, opr. J. Dumanowski, A. Klesta-
Nawrocka, Warszawa 2012; Ksigga szafarska dworu Jana Il Sobieskiego 1695—1696, opr. J. Dumanowski,
M. Proba, L. Truscinski, Warszawa 2013; Przewodnik po drzewie zZywota, opr. E. Geller, Warszawa 2015;
J. Dumanowski, D. Dias-Lewandowska, M. Sikorska, op. cit.; J. Dumanowski, D. Dias-Lewandowska, M.
Sikorska, Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII w. Zrédla rekopismienne,
Warszawa 2017; Zbior dla kuchmistrza tak potraw jako ciast robienia wypisany roku 1757 dnia 24 lipca,
opr. J. Dumanowski, S. Butatowa, Warszawa 2021; Przepisy Paula Tremo, opr. J. Dumanowski, Warszawa
2022.
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Aleksandra Klesta-Nawrocka, w tym nurcie badan nad kuchnig, analize materiatu
historycznego  potaczyla z  antropologiczng refleksja nad  wspotczesnym
funkcjonowaniem kuchni staropolskiej i sposobem jej definiowania®>. Z kolei Marta
Sikorska, poréwnujac niemiecka literaturg kulinarng z polskim materiatem zrédtowym,

skupita si¢ na kulinariach jako elemencie budujgcym tozsamo$¢ narodowa?®.

W aspekcie jezykowym na uwage zashuguja prace Waldemara Zarskiego?’, ktory dokonat
opisu struktury i funkcji ksigzki kucharskiej. Zagadnieniu smaku w jezyku staropolskich
przepisOw swojg prace poswiecita Barbara Mitrenga®®, a Anna Bochnakowa $ledzita
romarnskie pochodzenie termindéw w polskiej literaturze kulinarnej?®. Z wyjatkiem serii
Monumenta Poloniae Culinaria nie mamy jednak przykladéw innego systematycznego
opracowania polskiej literatury kulinarnej. Praca po§wigcona dzietom Szyttlera jest zatem
pierwsza proba pokazania ewolucji zarowno XIX-wiecznej kuchni, jak i pogladéw autora

przez pryzmat seryjnych wydawnictw kulinarnych.

2. JAN SZYTTLER I JEGO IDEE KULINARNE JAKO PRZEDMIOT BADAN

Dzieta Szyttlera stanowig interesujacy przyktad ewolucji nie tylko polskiej kultury
zywieniowej, ale 1 literatury kulinarnej, ktéra do konca XVIII wieku przedstawia si¢
nader skromnie, jesli porownac ja z francuska, niemieckg czy angielska. Uwazane do
niedawna za pierwsze polskie dzieto kulinarne wydane drukiem®® Compendium
ferculorum®' prezentuje typowo staropolskg kuchni¢ petng smakowych kontrastow i
obfitujacg w egzotyczne przyprawy. Na kolejng drukowang ksigzke kucharska przyszto
czekaé czytelnikom blisko stulecie. Wydany pod koniec XVIII wieku Kucharz doskonaty

Wojciecha Wieladki byl wtasciwie ttumaczeniem popularnej francuskiej ksiagzki Menona

BA. Klesta-Nawrocka, Kucharz doskonaly: historyczno-kulturowy fenomen kuchni staropolskiej,
Warszawa 2016.

26M. Sikorska, Smak i tozsamosé. Polska i niemiecka literatura kulinarna w XVII wieku, Warszawa 2019.
2"W. Zarski, Ksigzka kucharska jako tekst, Wroctaw 2008;

2B, Mitrenga, Zmyst smaku. Studium leksykalno-semantyczne, Katowice 2014.

A. Bochnakowa, Terminy kulinarne romarskiego pochodzenia w jezyku polskim do kovica XVIII wieku,
Krakow 1984.

30Na podstawie XVIII-wiecznego rekopisu udalo si¢ jednak odtworzy¢ receptury z najstarszej polskiej
drukowanej ksiazki Kuchmistrzostwo pochodzacej z ok. 1540 roku, ktora nie zachowata si¢ do dzi$: Zbior
dla kuchmistrza..., op. cit.

318, Czerniecki, op. cit., s. 7.
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La Cuisiniére bourgeoise®?. Rewolucja kulinarna, ktora miata miejsce we Francji w
drugiej potowie XVII wieku, doprowadzita do porzucenia zaré6wno zaskakujacych
zestawien smakowych, jak i intensywnych przypraw, na czele z drogim szafranem i
tanszymi imbirem, cynamonem, gozdzikami itp. W zamian kucharze proponowali, aby
doceni¢ pierwotny, naturalny smak gtownych sktadnikow, ich lokalnos$¢ oraz delikatno$¢
przyrzadzonych potraw. Idee te szybko rozprzestrzenity si¢ na cata Europe®>. W nowe;j
kuchni Czerniecki upatrywal zagrozenia dla tego, co narodowe, tradycyjne, znane**.
Blisko sto lat p6zniej Wieladko z powodzeniem wydat thumaczenie ksigzki kucharskie;j,
ktora prezentowata receptury na wskro$ francuskie. Od tamtego momentu smak zaczat
by¢ postrzegany jako kategoria zarazem kulinarna i kulturowa, stawat si¢ przedmiotem

salonowych konwersacji i elitarnej wiedzy*.

W przeprowadzonej w niniejszej rozprawie analizie literatury kulinarnej nie
zostala pomini¢ta rola autora ksigzki kucharskiej czy kuchmistrza. Jedni i drudzy
wptywali na to, co serwowano na stotach, musieli dostosowywac¢ si¢ do zmieniajacych
si¢ realiow 1 czasow, a w konsekwencji byli decydujacymi o obrazie narodowej kuchni.
Zachowato si¢ niewiele zrddel wprost opisujacych kuchmistrzow. Jednym z nich jest

tekst relacjonujacy ,,Bankiet moskiewski” z XVII wieku:

Szed! dalej kuchmistrz, z kucharzami Cara, niosacy blachy zelazne, na ktorych potrawy, juz w
kuchni cara na wpot zgotowane, odgrzewanemi by¢ mialy. [...] Niepodobna byloby wymienia¢ i
liczbg, 1 rozmaito$¢ ksztattow zastawionych tam potraw. Caty obiad byt postny, ryby ni smakiem,
ni ksztaltem nie bardzo powabne: migdzy temi bieluga tak duza jak wot. [...] Dalej z maki zlepionej
olejem Inianym, porobione byly wieze, twierdze, baszty [...]. Pokazaly si¢ potem inne ogromne

ryby, miedzy temi jedna tak wielka, iz trzech silnych chlopow, ledwie ja unies¢ moglo®.

Kuchmistrz pracujacy dla waznych osobistosci i wydajacy podobne uczty musial by¢
pewnego rodzaju artysta, prawdziwym wirtuozem w swoim fachu, a zarazem

doswiadczonym liderem i organizatorem.

32A. Bochnakowa, Gdy przektad jest "oryginatem" [w:] Miedzy oryginatem a przektadem. Na poczqtku byt
przektad, red. J. Konieczna-Twardzikowa, M. Filipowicz-Rudek, U. Kropiwiec, Krakow 1999, s. 222.
3D. Gentilcore, Food and Health in Early Modern Europe: Diet, Medicine and Society, 1450—1800,
Londyn 2015, s. 158.

34). Dumanowski, La cuisine francaise en Pologne aux XVII-XVIII siécles. L imaginaire et les pratiques
culturelles, [w:] Le rayonnement frangais en Europe centrale du XVIle siecle a nos jours, red. O. Chaline,
J. Dumanowski, M. Figeac, Bordeaux 2009, s. 171.

3Rocznik Cesarstwa Krélewskiego Towarzystwa Naukowego Krakowskiego, vol. 7, Krakow 1822, s. 139.
36]. U. Niemcewicz, Zbidr pamietnikéw historycznych o dawnej Polszcze z rekopismow, tudziez dziet w
roznych jezykach o Polszcze wydanych, oraz z listami oryginalnemi krolow znakomitych ludzi w kraju
naszym, t. V, Lipsk 1840, s. 141.
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Niniejsza praca koncentruje si¢ na postaci Jana Szyttlera jako autora pierwszych
systematycznych polskich ksiazek kucharskich i analizie jego idei przedstawianych tak
w programowych wstepach do jego pism jak 1 w samych szczegdtowych recepturach.
Zanim Szyttler stal si¢ poczytnym autorem ksigzek i poradnikéw kucharskich, pracowat
w najznamienitszych kuchniach. Od czternastego roku zycia uczyt si¢ sztuki kucharskiej
w Siedlcach, rezydencji hetmanowej Oginskiej, gdzie jego ojciec takze byt kucharzem?’.
Stamtad miat trafi¢ do kuchni krolewskiej na dwoér Stanistawa Augusta Poniatowskiego,
gdzie miat pracowa¢ pod okiem mistrza Tremo*®. Jego kucharska kariera rozwijala si¢, a
sam Szyttler stat si¢ rozpoznawalny i go$cil najznamienitszych tamtych czasow. Gotowat
dla krola Stanistawa Augusta’®, w 1812 roku urzadzit bal w Zakrecie dla Cara

Aleksandra* i przyjecie dla Napoleona w Patacu Pacéw w Wilnie*!.

Tym, co odréznia Szyttlera od innych autoréow, to fakt, ze jako pierwszy
wprowadzil logiczny podziat rozdziatéw w ksiagzkach. Jako jeden z pierwszych podawat
proporcje sktadnikdw*?. Moglo to wynikac z tego, ze brak przystepnej konstrukeji tekstu
sprawiat trudno$ci potencjalnemu czytelnikowi. Bezsprzecznie, jesli wolg autora byto
dotrze¢ do odbiorcy nieposiadajgcego specjalizacji kucharskiej, musial on poswigcié
wiele uwagi kwestii doktadnosci prezentacji*®. Fakt ten autor zaznaczyt w przedmowie
do Kucharza dobrze usposobionego, gdzie wskazal, ze ,,wielu juz w tej materii pisato [...]
ale nikt prawie nie mégt z tych przepisoOw korzysta¢ nie znalaztszy w nich doktadnego
wyrazenia proporcji [...]"*. Wedlug Krystyny Kleszczowej Szyttler ,jako jeden z

pierwszych zauwazyt niedogodnos$ci tekstu kulinarnego oraz postulowat koniecznos$é

37F. M. S. [Sobieszczanski], Szytller (Jan), [w:] Encyklopedyja Powszechna, t. 24, Warszawa 1867, s. 887.
38Liczne kwerendy dotyczace kuchni Stanistawa Augusta Poniatowskiego nie przyniosly jednak dowodow
na to, ze Szyttler faktycznie terminowat na dworze krolewskim. Jego nazwiska prozno szuka¢ na liscie
pracownikow kuchni: AGAD, Archiwum Kameralne, sygn. I1I/506, 111/507, I11/525, 111/578, 111/1459;
Informacje o tym, jakoby mial pracowa¢ dla kuchmistrza Tremo, pojawiaja si¢ jedynie w nekrologu Jana
Szyttlera i jego biogramach umieszczonych w XIX-wiecznych encyklopediach.

¥Wiemy o tym z nekrologu, ktory zawiera nastepujaca wzmianke: ,,[...] nalezal do urzadzenia stolu w
czasie bytnosci w Siedlcach Krola Stanistawa Augusta, kiedy Hetmanowe Oginska odwiedzit”; ,,Kurjer
Warszawski”, nr 273 (16 pazdziernika 1850).

40 Kurjer Warszawski”, nr 273 (16 pazdziernika 1850).

“bidem.

28, Przeczek-Kisielak, Zrédla do badar: krakowskiego stownictwa kulinarnego w ujeciu historycznym, [w:]
Polskie kulinaria. Aspekty historycznojezykowe, regionalne i kulturowe, red. R. Przybylska, D. Ochmann,
Krakow 2021, s. 70.

$A. M. Babel, Przemiany formy tekstu kulinarnego (III-XIX w.), ,,Napis. Pismo po$wiecone literaturze
okolicznosciowej i uzytkowej”, nr 6, 2000, s. 218.

“KDU, t. 1,s. L.
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rezygnacji ze zwieztosci na rzecz doktadno$ci™®. Obrazowo okreslat temperature i czas
pieczenia. Nie proponowat korzystania z metod znanych ze $redniowiecznych publikac;ji,
w ktorych kucharz okreslat czas przygotowywania potrawy konkretng procedura, np.
dwudziestokrotnym przej$ciem pola dookota albo kilkukrotnym odmoéwieniem danej

modlitwy*S.

Kucharz dobrze usposobiony*” byt ksigzka na wskros elitarng, skierowang do 0sob
zamoznych. Publikacja ta Szyttler oddat hold kuchni francuskiej, ktéra towarzyszyta mu
w zawodowej karierze niemal od poczatku. O sukcesie ksigzki §wiadcza nie tylko jej

wielokrotne wznowienia*®, ale rowniez dokonane plagiaty®.

Kolejnym wydawnictwem Szyttlera byta Kucharka oszczedna® z 1835 roku. Od
tego momentu mozna zaobserwowa¢ kompletng zmiang w interpretacji kuchni przez
autora, uwarunkowang zmiang sytuacji politycznej 1 gospodarczej pod zaborami. Jak
dowiadujemy si¢ poprzez jedno z ogloszen w ,,Kurjerze Warszawskim”, Kucharz dobrze
usposobiony wydany zostal na moment przed wybuchem powstania listopadowego®!. Po
tym wydarzeniu nasilily si¢ represje ze strony zaborcow, ktoére doprowadzity do upadku
ekonomicznego i w wielu wypadkach wymuszaly na obywatelach dawnej
Rzeczypospolitej emigracje. Kurczace si¢ zasoby finansowe 1 sytuacja spoteczno-
polityczna sprawiaty, ze brakowalo czasu i przestrzeni do kultywowania dawnych
tradycji, np. organizacji wielkich polowan>2. Kucharka oszczedna byta pozycja, ktora
uczyta oszczednos$ci, stanowila pochwale gospodarnego trybu Zycia i byta odpowiedzig

na wyrazne potrzeby czytelnikow.

K. Nowak, Jak dawniej leczono, czyli o akcie siedemnastowiecznej porady medycznej, [w:] Bogactwo
polszczyzny w swietle jej historii, red. K. Kleszczowa, A. Rejter, t. 2, Katowice 2008, s. 122.

46A. Ghuchowski, E. Czarniecka-Skubina, Kuchnia modernistyczna w gastronomii, ,,Zeszyty Naukowe.
Turystyka i Rekreacja”, nr 1(17), 2016, s. 194.

4TPatrz zalacznik nr 1: strona tytutowa Kucharza dobrze usposobionego, tom I, Biblioteka Narodowa oraz
zatgcznik nr 2: strona tytutowa Kucharza dobrze usposobionego, tom 11, Biblioteka Narodowa.

W wydaniu ,,Kurjera Warszawskiego™ z 1833 roku (nr 223, 21 sierpnia) umieszczone zostato ogloszenie
o nastepujace;j tresci: ,,W ksiegarni S.H. Merzbacha [...] dosta¢ mozna [...] Kucharza dobrze usposobionego
utozonego przez Szyttlera, nowe pomnozone wydanie 1833, sprzedaje si¢ w tejze ksiggarni po zt. 10.”.
““Patrz punkt 4.2. niniejszej dysertacji, ,,Plagiaty ksiazek kucharskich”.

S0Patrz zatgcznik nr 3: strona tytutowa Kucharki oszczednej, Biblioteka Narodowa.

S1Wskazuje na to data umieszczenia ogloszenia w wydaniu ,,Kurjera Warszawskiego” z 31 pazdziernika
1830 roku, gdzie odnalezé mozna ogloszenie o rozpoczeciu sprzedazy publikacji: ,,W ksiggarni N.
Gliksberga znajduje si¢ dzielo nowe p. t. Kucharz dobrze usposobiony, ulozony przez Jana Szyttlera”.
Najwczesniejsza wzmianka prasowa na temat wydania Kucharza dobrze usposobionego zostata
odnaleziona w ,,Powszechnym Dzienniku Krajowym” z 24 maja 1830 roku (nr 142) o tresci: ,,Pan Jan
Szyttler, ktory odbyt praktyke gotowania w najpierwszych kuchniach europejskich, wydat w Wilnie dzieto
w 2 tomach pod tytutem Dobrze usposobiony kucharz”.

528. Smolka, Polityka Lubeckiego przed powstaniem listopadowym, Warszawa 1984, s. 54.

21



Kolejng publikacja Szyttlera byt Kuchmistrz nowy z 1837 roku>?, w cato$ci
poswiecony kuchni leczniczej. Receptury te, za zgoda lekarza, mogly by¢ stosowane
przez kazdego, kto chcial powrdci¢ do zdrowia. Nalezy pamigtaé, ze w czasie, gdy
Szyttler mieszkat w Wilnie, wiodacym osrodkiem naukowym wraz ze swoim wydziatem
medycznym byt Uniwersytet Wilefiski®*. Rowniez na liScie prenumeratorow mozna
znalez¢ lekarzy, co sktania do przypuszczen, iz Szyttler utrzymywat kontakty z
wilenskim $rodowiskiem medycznym i korzystat ze specjalistycznej wiedzy medyczne;j

przy konstruowaniu przepiséw kulinarnych.

W 1845 roku ukazata si¢ Kuchnia mysliwska®>. Jak na Owczesne standardy
dotyczace wydawania ksigzek kucharskich byla dzielem dos¢ nieoczywistym. Posiadala
rozbudowany wstep, swoisty manifest, w ktorym autor odwotywatl si¢ do tego, co
zapomniane: mysSlistwa jako polskiej tradycji kulinarnej stanowigcej element tozsamosci
narodowej. Nalezy nadmieni¢, iz gdy wydano Kuchni¢ mysliwskg, polowania staty si¢
zajeciem zabronionym®®. Receptury na przygotowanie migsa, np. z zubra, nie mialy
zatem tylko praktycznego charakteru, ale stanowity swoisty pomnik dawnej §wietno$ci

polskiej kuchni mysliwskie;.

Rok pézniej, w 1846 roku, $wiatto dzienne ujrzata Skrzetna gospodyni®’.
Ponownie byta pochwatg oszczednosci i lokalnosci. Szyttler nadal pozostawat w nurcie
zapoczatkowanym przez Kucharke oszczedng, czyli prostych receptur wykorzystujacych
tanie, lokalne produkty. Dwa lata przed $miercia, w 1848 roku, Szyttler wydat Kuchnie
postng®. W ksigzce najmocniej wybrzmiewa to, co dla autora byto w kuchni istotne.
Publikacje otwiera wielostronicowy manifest poswigcony kuchni wegetarianskiej i
postnej. Na catosc¢ tekstu sktadaja sie wylacznie postne receptury, ale cze¢$¢ z nich zostata
opisana dodatkowo w wersji niepostnej. PrzemyS$lana forma prezentacji przepisOw

dawata duza swobod¢ w praktycznym wykorzystaniu ksigzki przez odbiorcg.

S3Patrz zatgcznik nr 4: strona tytutowa Kuchmistrza nowego, Biblioteka Narodowa.

54M. Kosman, Uniwersytet Wilenski 15791979, Wroctaw 1981, s. 41.

S5Patrz zatgcznik nr 5: strona tytutowa Kuchni mysliwskiej, Biblioteka Narodowa.

A, Z. Helcel, Dawne prawo prywatne polskie, Krakow 1874, s. 149.

SPatrz  zalgcznik nr 6: strona tytulowa Skrzetnej gospodyni, Biblioteka Mysliwska Krzysztofa
Daszkiewicza i Leszka Szewczyka.

8Patrz zatgcznik nr 7: strona tytutowa Kuchni postnej, Biblioteka Narodowa.
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Oproécz ksigzek typowo kucharskich Szyttler wydat trzy poradniki. Jedna pozycja,
Spizarnia dostatecznie i przezornie urzqgdzona®® z 1841 roku, jest czg$ciowo takze ksigzka
kucharskg®®. Wszystkie trzy zostaly wydane w czasie, gdy tego typu publikacje stawaly
si¢ modne. Poradniki stawaty si¢ zrodlem wiedzy w zakresie obrzadku zwierzat i
gromadzenia domowych zapasoéw. Poradnik dla mysliwych®' z 1839 roku jest publikacja,
w ktorej Szyttler podzielit si¢ szeroka wiedza z zakresu myslistwa, tropéw, rodzajow
psow itd. Ksigzka §wiadczy o jego rozleglej wiedzy nie tylko z zakresu kulinariow, ale i
nauk przyrodniczych. Swoje zainteresowania w tej dziedzinie ujawnil ponownie w 1844
roku, gdy wydal Poradnik dla gospodyn®® bedacy zbiorem metod leczenia zwierzat,

zapobiegania chorobom i sposobow karmienia ptactwa.

Szyttler wydawat swoje ksiazki w pierwszej potowie XIX wieku, czasie wielkich
przemian spotecznych, kulturowych, politycznych 1 gospodarczych. W Europie
budowano fabryki czy udoskonalano silnik parowy. W tym samym okresie Polska stracita
niepodlegtos¢, byta odzierana z tozsamosci narodowej. Wilno, w ktorym Szyttler tworzyt,
znalazto si¢ w zaborze rosyjskim®. Wszystkie wydawane wowczas ksigzki musialy
zosta¢ zaakceptowane przez cenzora®. Nie inaczej bylo w przypadku wszystkich
publikacji autora. Stynny kucharz postanowil uczyni¢ z pisania ksigzek sposob na zycie.
W tamtym czasie wydawanie przepisow byto bardzo popularne i pozwalato na uzyskanie
wysokich zarobkow. Jak napisat Ignacy Krasicki: ,,1zej jest kucharzowi niz poecie™®. Z
tego tez powodu wiele ksigzek byto kopiowanych czy plagiatowanych, czego obawiat si¢
Szyttler. W szeregu czasopism mozna odnalez¢ dowody, ze $cigal osoby, ktore
postanowity dokona¢ plagiatu jego dziel. Poza tym w samych ksigzkach zamieszczat

stosowne ostrzezenia®®.

S9Patrz zalgcznik nr 8: strona tytutowa Spizarni dostatecznie i przezornie urzqdzonej, Biblioteka Narodowa.
80W rozprawie analize przepisow kulinarnych przeprowadzono jedynie na ksigzkach, ktore jednoznacznie
uznano za ksiazki kucharskie, stad nie uwzgledniono pozycji Spizarnia dostatecznie i przezornie urzqdzona
w rozdziale po$wigconym analizie receptur.

81Patrz zatgcznik nr 9: strona tytwtowa Poradnika dla mysliwych, Biblioteka Narodowa.

2Patrz zatgcznik nr 10: strona tytutowa Poradnika dla gospody#, Biblioteka Narodowa.

638, Koper, Zycie prywatne elit Drugiej Rzeczypospolitej, Warszawa 2009, s. 255.

®H. Batabuch, Nie tylko cenzura. Prasa prowincjonalna Krélestwa Polskiego w rosyjskim systemie
prasowym w latach 1865—1915, Lublin 2001, s. 12.

85E. Czapiewski, Miedzy buntem a ugodq: ksztaltowanie sie poglgdéw politycznych Jézefa Ignacego
Kraszewskiego, Wroctaw 2000, s. 44.

Patrz punkt 4.2. niniejszej dysertacji, ,,Plagiaty ksigzek kucharskich”.
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3. CELE PRACY, TEZY I ZRODLA

Dzieta Szyttlera stanowia przetom w dziejach polskiej kultury kulinarne;j.
Pokazuja ewolucje pogladow autora, dostosowanie kuchni do zmieniajacych sig
warunkow spoteczno-gospodarczych, kulturotwércza role literatury kulinarnej i
wizjonerskie podejscie samego kucharza do kulinarnych idei. Mimo dotychczasowego
zainteresowania badaczy tematyka polskich kulinaridow nie podjeto dotychczas proby
oceny dorobku Jana Szyttlera jako pierwszego autora popularnych, adresowanych do

szerokiej publiki, polskich ksiazek kucharskich.

O wiele lepiej znana Lucyna Cwierczakiewiczowa jest po dzi$ dzien fenomenem
kultury popularnej, bohaterka wspotczesnie pisanych powiesci, a jej ksigzki sa ciagle
wznawiane. Tworczos$¢ Szyttlera, profesjonalisty i znawcy tematu, propagatora wielu idei
zywieniowych pozostaje, przynajmniej w powszechnym odbiorze i w $wiadomosci
dzisiejszych adeptow sztuki kulinarnej czy historykow kuchni, nieznana Iub
marginalizowana. Analiza jego receptur i promowanych rozwigzan jest wazna dla
poznania kulinarnej tozsamos$ci 1 ewolucji postrzegania jedzenia w polskiej kulturze.
Szyttler wpisywat sie¢ w wiele XIX-wiecznych nurtow zwigzanych z romantyzmem,
lokalnoscia, ludowoscia 1 wegetarianizmem, odwolywat si¢ do poje¢ zdrowia i
oszczednosci, propagujac je na kartach ksigzek kucharskich i poradnikow. Celem pracy
jest zatem ukazanie niezwyktej spuscizny autora, wyodrgbnienie na podstawie analizy
materiatu Zrdédlowego idei kulinarnych Szyttlera 1 przesledzenie ich ewolucji na
przestrzeni XIX wieku, a takze poszukiwanie nawigzan do Szyttlerowskich pogladow we

wspotczesnej polskiej kulturze kulinarne;.

Glowng teza pracy jest uznanie, iz ewolucja kulinarna Szyttlera od patacowego
kucharza do pisarza-tworcy propagujacego nowoczesne idee zZywieniowe nastapila w
zwigzku z przemianami spoleczno-politycznymi, a takze pod wptywem nowych pradow
ideowych, takich jak romantyzm kulinarny i rozwoj idei wegetarianizmu. Szyttler
pozostal jednoczesnie tacznikiem miedzy dawng wystawng kuchnig szlachecka a jej
nowa, ubozsza odstong w XIX wieku. Jego prace przedstawiaja nie tylko oryginalne
ujecie nowoczesnego pisarstwa kulinarnego, ale stanowig réwniez pomniki pamigci
dawnej kultury stotu i jedzenia, niosac jednocze$nie nowe, wowczas rewolucyjne idee

kulinarne — propagowanie wiedzy z zakresu gotowania, pochwale oszczednosci,
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lokalno$ci 1 kulinarnego patriotyzmu — oraz (co zastuguje na szczegdlng uwage)

prezentuja zrgczne zonglowanie tradycja i nowoczesnoscig w kontekscie kulinarnym.

Niniejsza dysertacja przedstawia, w jaki sposob Szyttler odszedl od
wykorzystania drogich, importowanych skladnikéw 1 zaczat przygotowywac receptury
bazujace gtéwnie na produktach tanszych, dostepnych lokalnie, a takze w jaki sposob
warto$cig stata si¢ u niego natura, lokalno$¢ i inspiracje ludowe. W pracy szczegdlng
uwage poswigcono dziejom postu, romantyzmu kulinarnego i wegetarianizmu, aby
ukaza¢, jak pod ich wptywem krystalizowaty si¢ idee kulinarne Szyttlera i co mogto je
inspirowa¢. Natomiast analiza wspotczesnych praktyk zywieniowych i rekonstrukcji
historycznych odzwierciedla wptyw stworzonych przez Szyttlera trendow na kulinarne
pisSmiennictwo 1 polska kulture zywieniowa dzi§. Dlugie trwanie idei kulinarnych
Szyttlera przesledzone zostanie we wspotczesnych ruchach zwigzanych z jedzeniem,

takich jak zero waste czy w organizacjach typu slow food.

Wyrdznienie idei kulinarnych na podstawie zgromadzonego materiatu
zroddlowego nastapi dwutorowo. Przede wszystkim analizie poddane zostang ksigzki
kucharskie. Celowo wytaczono tu poradniki, a takze ksigzki bedace potaczeniem porad
kulinarnych i receptur. Umozliwi to analiz¢ jednorodnego materiatu zroédlowego.
Uzyskane wyniki postuzg do konfrontacji z warstwg narracyjng dominujaca we wstepach

iuwagach Szyttlera oraz wynikami analizy adresatow 1 odbiorcéw jego dziet kulinarnych.

W czasie pisania niniejszej rozprawy bazowano przede wszystkim na analizie
tresci ksigzek Szyttlera, XIX-wiecznych gazet i akt metrykalnych. Nie udalo si¢ odnalez¢
pamigtnikow  Szyttlera, ktore miat posiada¢ jego przyjaciel, hrabia Eustachy
Tyszkiewicz’. W badaniach bazowano na pierwszych wydaniach wszystkich publikacji.
W jednym z ogloszen prasowych autor tak reklamowat Kucharza dobrze usposobionego:
,| -] sktada si¢ z dwdch tomdw 1 jednej obszernej tablicy na miedzi rytej, ktéra wyobraza
ustawienie wytwornego stotu”%®, Mimo ze zdigitalizowane pierwsze wydanie ksigzki jej
nie zawiera, udalo si¢ odnalez¢ jeden, pozostajacy w prywatnych zbiorach, egzemplarz

ze wspomniang rycing®®. Co wiecej, odnaleziono w nim takze niewspomniang w

7R. Griskaité, Eustachijus Tiskevicius — beletristas, [w:] Z. Bicys, R. Griskaité, Eustachijus Tiskevicius:
darbai ir kontekstai. Mokslo straipsniy rinkinys, Wilno 2014, s. 257.

%Dodatek pierwszy do ,,Kurjera Litewskiego”, nr 57 (12 maja 1830).

®Patrz zatgcznik nr 23: rycina przedstawiajgca ustawienie wytwornego stotu w Kucharzu dobrze
usposobionym, serwis One Bid.
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ogloszeniu rycine prezentujgcg trufle oraz narzedzie stuzace ich wykopaniu’. Bardzo
prawdopodobne, ze wszystkie ilustracje przygotowano w tym samym warsztacie, w
ktorym zostal wykonany portret autora’!, rysunek obrazujacy budowe piecyka
umieszczonego w Kuchni mysliwskiej’> czy przygotowania wabiow z Poradnika dla
mysliwych’3. Ze zrodet wiadomo, ze Szyttler skorzystat z ustug Jozefa Ozigbtowskiego
prowadzacego w Wilnie pracownig litograficzng. Ustugi Ozigbtowskiego byty bardzo
popularne i wérdd jego klientow byli rowniez Jozef Ignacy Kraszewski, Mateusz Teodor

Narbutt, Karol Raczynski, Florian Bochwic, Jozef Strumitto”,

Oprocz publikacji wlasnych Szyttlera wykorzystano wspolczesng mu literaturg
kulinarng uzupetniong o rozproszone zrodta, ktore pomoga zrekonstruowaé biografie
zastuzonego, aczkolwiek zapomnianego kuchmistrza. Analizie poddano sze$¢
drukowanych ksiazek Szyttlera — wykorzystano tu pierwsze wydania poszczegdlnych
dziel. Material utozono nie w formie chronologicznej, ale tematycznej. W pierwszej
kategorii umieszczono trzy ksiazki, ktore byty badz nowatorskie lub tez odzwierciedlaty
aktualnie panujace tendencje w kwestii jedzenia i kuchni. Mowa tu zatem o Kucharzu
dobrze usposobionym z 1830 roku, Kuchmistrzu nowym z 1837 roku oraz Kuchni postnej
z 1848 roku. W drugiej kategorii umieszczono natomiast ksigzki skierowane do
konkretnej grupy spotecznej, zawodowej. W tym przypadku do gospodyn i mysliwych.
Zawarly si¢ w tej grupie Kucharka oszczedna z 1835 roku, Kuchnia mysliwska z 1845
roku oraz wydana rok pdzniej Skrzetna gospodyni. Taki podzial tematyczny z
zachowanym w ramach poszczegdlnych kategorii uktadem chronologicznym stanowi
lepsze odzwierciedlenie ewolucji pogladow Szyttlera i sposobu, w jaki komunikowat

promowane przez siebie idee kulinarne.

W poszczegodlnych kategoriach dokonano analizy tresci receptur: jakos$ciowej i
ilosciowej. Do przeprowadzenia analizy postuzy baza danych stworzona na podstawie
wszystkich przepisdw pochodzacych z sze$ciu wyzej wymienionych ksigzek. W ramach
bazy stworzono kilka kategorii, ktdre poza tre$cig samej receptury pozwolilty uwypukli¢

charakterystyczne elementy XIX-wiecznej literatury kulinarnej. Z kazdej receptury

"OPatrz zalgcznik nr 24: rycina przedstawiajgca trufle i przyrzad stuzacy do ich kopania, Kucharz dobrze
usposobiony, serwis One Bid.

"Patrz zatgcznik nr 11: portret Jana Szyttlera, Biblioteka Narodowa.

"Patrz zatgcznik nr 13: ilustracja piecyka, Kuchnia mysliwska, Biblioteka Narodowa.

"3Patrz zatgcznik nr 12: instrukcja wykonania wabiow, Poradnik dla mysliwych, Biblioteka Narodowa.
"4B. Biatokozowicz, Z dziejéw wzajemnych polsko-rosyjskich zwigzkéw literackich w XIX wieku, Warszawa
1971, s. 53.
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wyodrgbniono sktadnik glowny, czyli taki, ktory byt baza dania, potrawy. W niektérych
przypadkach napotkano na trudnosci, kiedy sam autor nie do konca przyjmowat te samag
konwencje we wszystkich recepturach, wskazujac czesto na mozliwo$¢ stosowania

zamiennikow. Wielokrotnie dawal mozliwo$¢ wyboru typu sktadnika w recepturze, np.

2975 9976

ryb: ,,Wegorz lub sadak w pasztecie z sosem™ ">, ,,Szczupak lub sadak z rusztu

, »Karp,
albo wierozub, lub leszcz sadzony™”’, dziczyzny: ,,Sztuka migsa z daniela, jelenia lub

278

tosia™’8, ,,Sztuka miesa z uda sarny lub daniela z kapustg czerwong””®, drobiu: ,,Kaptuny,

2980

pulardy lub kury z rozna z serdelowym sosem™”, ,,Kaptuny, pulardy, kury z grzankami z

”81 i innych, jak ,,Rolada z glowy wieprzowej lub z dzika™®?. Ze

serdelowym sosem
wzgledu jednak na skale skonstruowanej bazy zawierajacej kilka tysiecy receptur tego
typu trudnos$ci nie wpltyngtly znaczaco na uzyskane wyniki. Celem byto bowiem ukazanie
ogoblnej tendencji uzycia sktadnikéw w daniach kuchni Szyttlera. Sktadniki dodatkowe
zostaly réwniez wyszczeg6lnione 1 w zalezno$ci od kontekstu ksigzki czy potrzeby

interpretacji zilustrowane wykresami w poszczegolnych podrozdziatach rozdziatu

drugiego.

Osobno potraktowano takie kategorie jak przyprawy i dodawane do potraw
tluszcze. Tu roéwniez napotkano na problem nie do konca jasno zdefiniowanych
kryteriow, co mozna nazwaé byto przyprawa w pierwszej potowie XIX wieku, a w jaki
sposob definiuje si¢ ja obecnie. Stad w kategorii tej znajduje si¢ np. cukier, ktory w
czasach Szyttlera nadal uzywany jest jako produkt do doprawiania, wzmacniania i zmiany
smaku potrawy. Nie dziwig zatem sformutowania uzywane przez autora w recepturach,
w ktorych zaleca dodanie szczypty cukru do migsa etc. Kolejnymi kategoriami sg
utensylia (w ktoérej zawieraja si¢ wszelkie naczynia wymienione w recepturach) oraz
techniki i czynno$ci kulinarne. Uwzglednienie tych grup pozwolito na analizg technicznej

strony przyrzadzanych receptur.

BKDU, t. 1, s. 86.
"$Ibidem, s. 78.
"TIbidem, s. 84.
8Ibidem, s. 58.
Ibidem, s. 59.
80Tbidem, s. 105.
81Tbidem, s. 105.
8Ibidem, s. 174.
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Zalaczone wykresy pokazuja procentowy udziat danych sktadnikow w calej
ksigzce kucharskiej lub wielokrotno$¢ wystgpowania danego produktu we wszystkich

przepisach.

4. STRUKTURA PRACY

Prace podzielono na trzy gtéwne rozdziaty. Rozdziat pierwszy, ,,Od kuchni dworskiej
do kulinarnego romantyzmu i wegetarianizmu — ideowa droga Jana Szyttlera”, skupia si¢
na przedstawieniu postaci autora i osadzeniu jej w konteksScie spoteczno-kulturowym.
Umiejscowienie Szyttlera w kontek$cie rozwoju kulinariow w Europie wymagalo
przedstawienia zagadnienia rewolucji kulinarnej, ktora odbyta si¢ w XVII 1 XVIII wieku
we Francji. W tym czasie nastgpita zmiana estetyki jedzenia i stylu kuchni, w ktdrej
gldownymi wartosciami staty si¢ naturalny, delikatny smak i lokalne pochodzenie
produktow. Obok nouvelle cuisine opisano kulinarny romantyzm, szczeg6lnie
przemyslenia Jana Jakuba Rousseau co do natury i idei wegetarianizmu, upatrujgc zmiany
podejécia Szyttlera do kuchni wlasnie w nowych pradach filozoficznych epoki.
Zaprezentowano roOwniez idee postow w aspekcie religijnym i kulturowym, szczegdlnie
w polskim kontekscie, ktore pozwolity lepiej zrozumie¢ okoliczno$ci powstania jednego

z wazniejszych dziet Szyttlera — Kuchni postne;j.

Przedstawiono rowniez ewolucje pozycji spotecznej kucharza na przetomie X VIII
i XIX wieku oraz nowe wyzwania, z jakimi musieli mierzy¢ si¢ reprezentanci tego
zawodu, a takze nowe role spoteczne, jakie byty przypisywane wielkim szefom kuchni i
autorom popularnych ksigzek kucharskich. Ze wzgledu na ograniczone zrodta dotyczace
samej postaci Szyttlera podjeto probe przedstawienia modelu postaci kucharza i
poréwnania z zyciorysem Alexisa Soyera. Analiza dostgpnych Zrédel wskazuje, ze ci
dwaj kuchmistrzowie przeszli podobng §ciezke zawodowa, porzucajac kuchmistrzostwo
na wielkich dworach na rzecz pisarstwa kulinarnego dla mas oraz propagowania edukacji
w zakresie zywienia. To zestawienie pokazuje rowniez, iz ewolucja postaci Szyttlera nie
byla odosobnionym przypadkiem i zmiang aspiracji wsrdd europejskich kucharzy
dyktowaty wyzwania nowej epoki. Dodatkowo poréwnano dokonania Szyttlera z jego

nastepczynia, Lucyna Cwierczakiewiczowa. Mimo iz oboje byli autorami poczytnych
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ksiazek kulinarnych, istnieli w $wiadomos$ci zbiorowej jako tworcy nowej polskiej

kuchni, to jednak losy ich spuscizny diametralnie si¢ r6znig.

Drugi rozdziat skupia si¢ na tworczosci Jana Szyttlera. Jak weze$niej wspomniano
w analizie metodologii badawczej, wybrano do niego sze$¢ gtdéwnych dziet kulinarnych
1 poddano je szczegétowej analizie w dwodch odrgbnych kategoriach. Oddzielnie
opracowano wstepy do ksigzek, zastosowang w nich terminologi¢ kulinarng czy nazwy
geograficzne w przepisach. Waznym aspektem jest wyrdznienie odbiorcow ksigzek, nie
tylko w aspekcie intencji autora, ale takze odbiorcow z list prenumeratoréw. Dzigki
przesledzeniu biograméw prenumeratoréw i patronow ksigzek mozna bylo wykazaé, do
jakich grup spolecznych adresowane byty publikacje oraz jak ewoluowat obraz odbiorcy

dziet Szyttlera.

Kazda ksigzka kucharska zostata przeanalizowana pod katem wystgpowania
sktadnikoéw gtéwnych, thuszczow, przypraw, utensyliow kuchennych, technik i czynnosci
kulinarnych. W zaleznos$ci od istotnosci ksigzki analiz¢ rozszerzono na typy dan,
sktadniki dodatkowe, kategorie produktéw czy zestawienia smakowe. Poniewaz w wielu
wypadkach nastgpowato powtarzanie poszczegdlnych informacji, szczegélowy opis np.
utensyliow czy technik kulinarnych znajduje si¢ w pierwszej omawianej ksigzce Kucharz
dobrze usposobiony, w kolejnych za$ przedstawiane sg informacje dodatkowe, jesli

pojawiaja si¢ nowe sktadniki, techniki czy narzedzia niezbedne do wykonania receptur.

Rozdziat trzeci, ,,ldee Jana Szyttlera a neoarchaizm kulinarny w Polsce”, skupia
si¢ na wyr6znieniu idei kulinarnych wybrzmiewajacych na kartach prac Szyttlera oraz po
czesci dotyczy wspotczesnej kultury kulinarnej oraz jej nawigzan do dziet autora. Do
analizy wybrano sposob przekazywania wiedzy za pomoca ksigzek kucharskich oraz
edukacyjne elementy takich publikacji. Propagowanie poprzez kuchni¢ kulinarnego
patriotyzmu oraz tarcia pomig¢dzy szacunkiem do polskich tradycji kulinarnych a
nowoczesnym systemowym podejsciem do kuchni i gotowania. W cze$ci pos§wigcone;j
dlugiemu trwaniu idei kulinarnych Szyttlera przedstawiono analiz¢ transformacji
Szyttlerowskiej oszczgdnosci w ruch zero waste, lokalno$ci — w slow food, a zdrowia —
w superfood. Rozwo6j nauki, uprzemystowienie produkcji zywnos$ci czy umozliwienie
swobodnego podrézowania spowodowaty, ze rozne kuchnie, produkty i style kulinarne
staly si¢ waznym sktadnikiem wspotczesnego globalizmu. Im szybciej zatracane s3

lokalne tradycje kulinarne, tym prezniej dziatajg organizacje i ruchy, ktére ktada nacisk
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na kultywowanie regionalnego i narodowego dziedzictwa kulinarnego. O tradycji
wielokrotnie pisat sam Szyttler, dlatego do dysertacji wlaczono watek rekonstrukcji

historycznej, ukazany na przyktadzie rekonstrukcji kulinarne;.
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R0ZDZIAYL. I OD KUCHNI DWORSKIEJ DO KULINARNEGO
ROMANTYZMU I WEGETARIANIZMU — IDEOWA DROGA JANA
SZYTTLERA

1. WSTEP

Od potowy XVII wieku francuska nouvelle cuisine stopniowo rozprzestrzeniata
si¢ w catej Europie, poczawszy od krdlewskich i arystokratycznych dwordw, przez
rezydencje prowincjonalnej szlachty i $rodowiska bogatych mieszczan, wptywajac z
czasem na kultur¢ zywieniowg szerszych grup spotecznych®’. Odejscie od wyrazistych,
korzennych aromatéw, wrecz maksymalnego przetworzenia naturalnych walorow
smakowych produktu i przejscie do kuchni delikatnej i ,,naturalnej” bylo jedng z
najwazniejszych zmian, jaka zaszta w historii jedzenia. Nurt ten doskonale wpisywatl si¢
w zalozenia epoki romantyzmu czerpigcej z tez Jana Jakuba Rousseau. Kulinarny
romantyzm charakteryzowat si¢ wykorzystywaniem produktéw lokalnych, dziataniem
zgodnie z prawami natury i naciskiem na jak najmniejsze przetworzenie naturalnego
smaku produktu. W tworczo$ci Jana Szyttlera mozna wskaza¢ kilka blizniaczych idei,
ktérymi si¢ kierowal. Stynny kucharz i popularny pisarz ktadl nacisk przede wszystkim
na lokalno$¢, oszczedno$é, zdrowie, potrzebe edukacji i uzyteczno$¢ tworczosci
kulinarnej®*. Autor calej serii ksigzek wydawanych w Wilnie w pierwszej potowie XIX
wieku moze zosta¢ uznany za kucharza romantycznego, a w jego pisarstwie odnajdujemy

wplywy tez Rousseau.

Rousseau byl zdeklarowanym zwolennikiem wegetarianizmu. Okreslat swoje
preferencje dos¢ radykalnie. Szyttler w przedmowie do Kuchni postnej wyrazat szacunek
wobec 0s6b, ktore §wiadomie rezygnuja z jedzenia migsa. Sygnalizowat fakt, ze dieta
wegetarianska nie tylko nie ustgpuje migsnej pod wzgledem wpltywu na zdrowie
cztowieka, ale moze by¢ takze przyjemna, wykwintng i wyszukang. W niniejszym
rozdziale opisano takze genezg i role postow w kulturze zywieniowej oraz ich kulturowe

1 spoteczne funkcje.

8 A. Lenarciak, Revenge of Money, Blommington 2014, s. 7.
84Patrz tabela nr 1: zestawienie idei kulinarnych wystepujacych w ksigzkach Jana Szyttlera.
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Szyttler przedstawial si¢ jako kucharz, kulinarny specjalista i profesjonalista,
ktory posiada duza wiedze i wieloletnie dos§wiadczenie. Zanurzony w kuchni dworskiej,
nauczony obycia w najlepszych magnackich kuchniach, mégt by¢ uznany w XIX wieku
za kulinarnego celebryte. Mimo to jego zyciorys posiada istotne luki i nie pozwala
odpowiedzie¢ na wiele pytan dotyczacych motywacji autora oraz jego wyboréw w
kontekscie tworczosci kulinarnej. Wobec skromnego materiatu zrédtowego dokonano
poréwnania znanych faktow z zycia Szyttlera z innym bohaterem kulinarnych salonow
XIX wieku, Alexisem Soyerem, oraz Lucyng Cwierczakiewiczowa, ktérej zawodowa
aktywno$¢ przypadta juz na druga potowe XIX wieku (po $mierci Szyttlera). Znaczenie
tworczos$ci 1 dziatalnosci tych autorow polegato nie tylko na spopularyzowaniu rzadko
wczesniej eksponowanych elementdw tresci receptur (proporcje, ilosci i miary), ale takze
promowaniu rdéznych rozwigzan technicznych. Soyer byl pomystodawca m.in.
funkcjonalnych kuchenek, tak zwanych angielek®. Szyttler w Kuchni mysliwskiej

instruowat natomiast, jak wykona¢ mysliwski piecyk®®.

Z uwagi na swa aktywnos$¢ i dokonania Jan Szyttler byt postacia powszechnie
znang. Bohaterka ksigzki Leona Potockiego, polskiego pisarza tworzacego w czasie zycia
autora®’, w jednym z dialogow wyznaje: ,,Dziet pana Sanda nie znam [...] bo zadnych
romansOw nie czytam, poprzestaj¢ na Szacfayerze i Szyttlerze, z pierwszego pochwali¢
si¢ muszg, ze szczg$liwie kuruje, a drugi nauczyl mnie niejednej smacznej potrawy
[...]"%8. Kontekst tej wypowiedzi jest oczywiscie satyryczny, a ton wyraznie
lekcewazacy, odwoluje si¢ ona jednak do szeroko znanego odbiorcom spotecznego
zjawiska, rozpoznawalno$ci nazwisk autoréw i poczytnosci ich dziet — tekstow z zakresu
literatury uzytkowej, popularnej i masowej. Opowiadanie ,,Dziecifistwo. Mtodos¢.
Sentymentalna podréz z Wilna do Druskiennik. Btedy. Nareszcie ozenienie i $mierc”
przedstawia uczte z udziatem zwierzat ,,przyprawiong przez gospodarng Pszczole, ktorej
umiejetnosci i smakowi pozazdro$citby sam Szytler [...]”%°. Innym przyktadem mogg by¢
opowiadania, ktore spisat Hrabia Gustaw Plater. W tre$ci poznajemy histori¢ kucharza

Tomasza, ktory ,,uchodzit [...] za mistrza w swoim fachu, twierdzil, ze si¢ uczyt u samego

8F. Volant, J. R. Warren, Memoirs of Alexis Soyer with Unpublished Receipts and Odds and Ends of
Gastronomy, Londyn 1859, s. 160.

8¢Patrz zalgcznik nr 13: rycina piecyka, Kuchnia mysliwska, Biblioteka Narodowa.

87Leon Potocki zyt w latach 1800-1864; Encyklopedyja Powszechna, tom 1X, Warszawa 1875, s. 345.

88A. M. Babel, Garnek i ksiega: zwiqzki tekstu kulinarnego z tekstem literackim w literaturze polskiej XIX
wieku, ,,Teksty Drugie: teoria literatury, krytyka, interpretacja”, nr 6 (65), 2000, s. 177.

1. Podbereski, Mifos¢ u surgunta opowiadanie humorystyczne, Petersburg 1844, s. 32.
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Szytlera™?. Dodatkowo ksigzki Szyttlera byly polecane przez caly szereg wydawnictw
zestawiajacych i wychwalajacych uzyteczne publikacje. Ich tytuty odnajdujemy m.in. w
katalogach ksigzek®! czy w specjalistycznej bibliografii dla rolnikow publikowanej na

tamach pisma ,,Ziemianin”®?2,

Szyttler zyl w czasie dynamicznych przemian. Rola dworskiego, patacowego
kucharza w ich $wietle stawala si¢ coraz mniej wazna, gléwnie z powodow
ekonomicznych. Wtasciciele domowych gospodarstw staneli przed konieczno$cia
samodzielnego dbania o codzienne przygotowywanie jedzenia. Wiele osob siggato po
o6wczesne ksigzki kucharskie. Zwigkszajacy si¢ popyt powodowat, ze na rynku pojawili
sie¢ wydawcy szukajacy szybkiego zarobku, stad tez powszechne staly si¢ plagiaty
najpoczytniejszych ksigzek. Ofiara podobnego oszustwa padt rowniez Szyttler. Chociaz
wprost zaznaczal, ze nie wyraza zgody na kradziez receptur, juz zaledwie osiem lat po
wydaniu Kucharza dobrze usposobionego kopie wielu z nich, czasem nawet calych
rozdziatow, pojawily si¢ przynajmniej w trzech wydaniach innych ksigzek wydawnictw

ze Lwowa, z Warszawy i Wilna®3,

G. Plater, Babcia z opowiadania, Wilno 1911, s. 4-5.

Katalog ksigzek polskich drukowanych od roku 1830 do 1850, Lipsk 1852, s. 218.

92, Ziemianin: pismo po$wiecone rolnictwu i przemystowi”, t. 2, z. 2, Poznan 1857, s. 216.

SMowa o Ksigzce kucharskiej dla uzytku w domach miejskich i panskich wydanej we Lwowie w 1835
roku, Nowej Kuchni Oszczednej wydanej w Warszawie i Wilnie w 1837 roku oraz Nowej kuchni
warszawskiej wydanej w Warszawie w 1838 roku.
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2. ,,WSZYSTKO PACZY SIE W REKACH CZLOWIEKA” — KULINARNY ROMANTYZM

2.1. KULINARNA REWOLUCJA I PIERWSZE RESTAURACJE

Magazyn ,,L’ Avant-coureur”, po§wiecony innowacjom w sztuce, nauce i ,,kazdej

innej dziedzinie, ktora czyni zycie przyjemniejszym”*

, na famach wydania z marca 1767
roku oglosil, ze w Paryzu przy Rue des Poulies powstato miejsce specjalizujace si¢ w
serwowaniu  consommes, czyli  klarownych, aromatycznych  bulionow
przygotowywanych na bazie migsa i warzyw?> utrzymywanych w cieple dzieki kgpielom
wodnym?®. Jak podano w ogloszeniu, owa restaurant otwarta byta przez wiekszo$¢ dnia,
sprzedawata dania po odpowiednich cenach, jedzenie serwowane byto go§ciom na bialej
porcelanie ze ztotym rantem, a wielbicielom delektowania si¢ positkiem w domowym
zaciszu proponowano sprzedaz na wynos. W reklamie podano, ze miejsce to krzepi nie
tylko cialo, ale i dusze”’, szczegdlnie osob, ktore wedle zalecen lekarza nie mogly
spozywac¢ positkow od godzin popotudniowych’®. Na szyldzie restauracji widniat napis:
,Hic sapide titillant juscula blanda palatum; Hic dature affaetis, pectoribusque salus™”.
Ustugi pierwszych restauracji nie byly kierowane zatem do oséb glodnych i1 aktywnie

uczestniczgcych w zyciu towarzyskim, ale schorowanych, ze ,,staboscig w piersiach”!%,

brakiem apetytu i sil.

Czym byta wspomniana ,,stabo$¢ w piersiach”? W epoce o$wiecenia choroby phuc
definiowane byly jako ogdlne zmeczenie, tak samo fizyczne, jak i intelektualne,
artystyczne, szczegoélnie u osoéb wysoce wrazliwych, o kruchym zdrowiu. Przyczyn
dopatrywano si¢ w niezdrowym powietrzu, brudzie, odrazajacych zapachach, a
lekarstwem miata by¢ filizanka gorgcej, esencjonalnej, ale lekkiej zupy!'°!. Z tego powodu

w XVIII wieku, gdy w Paryzu zaczely powstawaé pierwsze restauracje, wlasciciele

94R. L. Spang, The Invention of the Restaurant: Paris and Modern Gastronomic Culture, Londyn 2000, s.
34.

%G. A. Escoffier, 4 Guide to Modern Cookery, Cambridge 2013, s. 5.

9]. Chevallier, A History of the Food of Paris: From Roast Mammoth to Steak Frites, Londyn 2018, s. 82.
97 L’ Avant-coureur”, nr 9, 1767, s. 150.

%R. L. Spang, op. cit., s. 34.

“thum. B. G.: ,,0Oto smaczne sosy, ktore podniecg twoje mdle podniebienie. Tutaj ludzie bez sity znajda
skrzyni¢ zdrowia”; ,,L.’ Avant-coureur”, op. cit., s. 151.

100A  Matecki, Od antyku do romantyzmu, Krakow 1979, s. 408.

1B, M. Stafford, Body Criticism: Imaging the Unseen in Enlightenment Art and Medicine, Londyn 1991,
s. 423-431.
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przybytkow reklamowali buliony consommeés jako antidotum dla 0s6b o stabym zdrowiu.
Wedhug 6wczesnej wiedzy medycznej zle strawione jedzenie wptywato na szybkosc
obiegu krwi w organizmie, a ta miata odpowiada¢ za stan zdrowia catego ciata!%?. Istniato
przekonanie, ze jedzenie zalegajace w zotadku gnije. Jak sadzili medycy, zbyt duza ilo$¢
pozywienia w organizmie powodowala nadprodukcj¢ krwi, co nadmiernie obcigzalo
ptuca. Doktor Roziére de la Chassagne, jeden z najwigkszych autorytetow medycznych
XVIII wieku, przestrzegat przed ztg dieta i takomstwem, ktore mogty skonczy¢ si¢ nawet
$miercig!®. Nalezy pamieta¢ jednoczesnie, ze w tamtym czasie bycie osobg stabego
zdrowia bylo czesto postrzegane jako charakterystyczna cecha i przypadtos¢ cztonkow
spotecznej elity. Ow stan §wiadczyt o ogromnej wrazliwosci artystycznej i moralnej. Tym
samym osoba uznawana za t¢ stabszego zdrowia popijala gorace consommé, dbajac o
watlg kondycje, jednocze$nie demonstrujgc swg wiedze i dbatos¢ o ciato!®. Ta
samowiedza, delikatno$¢ i troska o siebie odrézniaty cztonkoéw elity od pracujacych

fizycznie ludzi nizszego stanu, ktorzy musieli by¢ zawsze w pelni sit!%.

Restauracje staty si¢ symbolicznym skfadnikiem XVIII-wiecznej nouvelle
cuisine. Bulion oferowany w formie leku zapewniajgcego odnowg ciata i ducha byt
innowacja, a same lokale go serwujace — polem do przeprowadzenia spotecznych zmian
i symbolem kulinarnego przewrotu. Etienne Lauréault de Foncemagne i inni zwolennicy
nowoczesnego podej$cia do kulinariéw podawali, ze gastronomia, podobnie jak nauka i
sztuka, rozwijata si¢ przez stulecia, a wysoka reputacja kuchni francuskiej §wiadczyta o
zaawansowanym stanie cywilizacyjnym kraju. Scierali sie z grupg oséb przekonanych,
ze wylagcznie dekadenci uwazajg gotowanie za sztuke!%S. Jednocze$nie obie strony
zgadzaly si¢ co do tego, ze dieta cztowieka sktada¢ powinna si¢ z czystej i naturalnej
zywnos$ci. Dzielit ich jednak sposdb definiowania tych poje¢. Nowoczesna kuchnia
wzbudzata emocje. W lidcie, jaki francuski pisarz Frangois-Marie Arouet (Voltaire)

wystal w 1765 roku do przyjaciela, mozemy przeczytac:

Przysiggam moj zoladek nie moze przyjac nouvelle cuisine. Nie moge tolerowac cielgcej grasicy

pltywajacej w stonym sosie, ktora wyrasta ponad kawatek migsa, odmawiam jedzenia indyka,

192D, Diderot, Entretien entre D’Alembert et Diderot, Paryz 1965, s. 38-43.

103R. L. Spang, op. cit., s. 37.

1%4Tbidem, s. 39.

105A. Thomson, Materialism and Society in the Mid-eighteenth Century, La Mettrie’s Discours
preliminaire, Genewa 1981, s. 143-145.

1067 Ehrard, L Idee de la nature en France dans la premiére moitié du XVIlle siécle, ,,Revue belge de
Philologie et d'Histoire”, nr 47/3, 1969, s. 1023.
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krolika, zajaca, ktére ma udawa¢ kawatek jednego migsa. Nie lubi¢ takze ani golebia a la
crapaudine, jak rowniez chleba bez skorki. Pije umiarkowanie, i znajduj¢ ludzi, ktérzy jedza bez
picia oraz bez wiedzy co tak naprawde¢ jedza, bardzo to straszne... Jesli chodzi o kucharzy, nie
moge znies¢ wywaru z szynki, grzybow, pieprzu i gatki muszkatotowej, ktorymi maskuja potrawy,

pozostawione przez siebie samo zdrowie!?’.

Debata na temat nouvelle cuisine zdominowata zycie towarzyskie XVIII-
wiecznej Francji. Rozprawiano na temat tego, czy nowy trend jest przejawem rozwoju,
czy tez upadku ludzkosci. Filozof Jan Jakub Rousseau przekonywat, ze sztuka i rozwoj
cywilizacyjny nie przyczyniaja si¢ do szczgécia czlowieka, a wylgcznie cnotliwe i
moralne zachowanie zgodne z wlasnymi przekonaniami lezy u fundamentu rado$ci
ludzi'®. Badacze ,,nowej kuchni” ze zrozumieniem podchodzili do sprawy, pojmowali
che¢ postepu opartego na innowacjach!®. Nouvelle cuisine zapoznawata odbiorcow z
nowatorskimi smakami, zapewniala kulinarne doznania, prowadzac do dominacji ducha
nad ciatem. Ewidentnie stanowilo to zagrozenie dla moralnosci, dlatego wiele osob ze
$wiata nauki odrzucato mozliwo$¢ zaistnienia artystycznego geniuszu w kuchni,
przedstawialo kucharzy jako oszustow, sprzeciwiato si¢ ingerencji w natur¢ poprzez
modyfikacje naturalnego smaku produktéw. Uwazali oni, ze czysty smak lezy u podstaw
sztuki kulinarnej, a obzarstwo jest konsekwencja stosowania przypraw. Rousseau w
traktacie edukacyjnym Emil, czyli o wychowaniu z 1762 roku potepit sol i inne przyprawy
jako narzedzia zmieniajace naturalny smak jedzenia. Mialy one wpedzaé dzieci, a w

konsekwencji dorostych, do wymys$lnego i sztucznego $wiata rozpusty!!°.

Nowa kuchnia przyniosta ze sobg réwniez zmiany w srodowisku kuchmistrzow.
Rewolucja francuska, rewolucja przemystowa w Anglii, powstania narodowe i sytuacja
polityczna oraz ekonomiczna w Rzeczypospolitej pozbawily majatkow wielu wiascicieli
ziemskich. Kucharze zostali zmuszeni do emigracji w poszukiwaniu nowego domu i
miejsca pracy. Nawet zamozni mieszczanie doszli do wniosku, ze bardziej korzystne niz
zatrudnianie kucharza lub kucharki na state bedzie wynajecie kucharza na godziny lub do
przygotowania i zorganizowania konkretnego przyjecia. Mozliwo$¢ pochwalenia si¢
posiadaniem wlasnego szefa kuchni, nazywanego dzisiaj personal chef, byla bardzo

dobrze widziana w towarzystwie 1 z pewnoscig podnosita range gospodarza oraz samego

07T, Besterman, The complete works of Voltaire 85-135: correspondence and related documents, Oksford
1977, s. 287-288.

108M., Starzewski, Wstep, [w:] J. J. Rousseau, O umowie spotecznej, Wroctaw 2002, s. 1.

19R. L. Spang, op. cit., s. 47.

1107, J. Rousseau, Emil..., op. cit., s. 151-153.
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wydarzenia. O powszechnosci tego zjawiska moga §wiadczy¢ np. ogloszenia prasowe. W
,Warszawskiej Gazecie Policyjnej” z 5 marca 1845 roku czytamy: ,,Kucharz, obeznany
doktadnie w swej sztuce, mieszkajacy pod nr. 546, pragnie by¢ uzytecznym w wydawaé
sie¢ majacych wieczorach, podwieczorkach, kolacjach itp. Potrzebujacy takowego zglosi¢
sie moze w kazdym czasie pod wskazany numer, gdzie blizszg informacj¢ powezmie”!!!,
Podobne zlecenia przyjmowal Szyttler. Z materialow zebranych przez Czestawa
Jankowskiego wynika, iz Szyttler w 1834 roku przygotowal weselny obiad w
Dobrowlanach: ,,Panstwo mlodzi odjechali z Bolkowa sze$ciokonng kareta witani we
Swirze (nalezacym do dziedzictwa pana mtodego) przez kahat miejscowy a u bram dworu
przez witoscian. Z paradnym obiadem powitalnym wystgpit sam autor Kucharza
doskonatego, mistrz Szytler”!!2, Mozna stwierdzi¢, ze wtasnie tak narodzila sie profesja
personal chefa, ktora do dzisiaj nie stracita niczego ze swojej waznos$ci i w dalszym ciagu

jest pozadana na salonach towarzyskich.

W XIX wieku na masowg skale zaczeto wydawa¢ poradniki dotyczace roli
kobiety w gospodarstwie domowym. W Nowym Jorku w 1873 roku ukazata si¢ praca
Catharine Beecher Housekeeper and Healthkeeper. Opisywala znaczenie stuzby w
prawidlowym funkcjonowaniu amerykanskich doméw klasy $redniej. Pierwsza polowa
ksigzki dotyczyla gotowania i podawata wskazowki w zakresie dobrze zaopatrzonej
spizarni, z licznymi przepisami promujacymi zdrowie. Druga potowa dotyczyla
nowoczesnego prowadzenia gospodarstwa domowego. Jak stwierdzita autorka, ,,nie
mniej waznym ucigzliwym zadaniem gospodyni jest szkolenie i zarzadzanie stlugami,
wszelkiego rodzaju usposobieniami, nawykami, narodowo$ciami i religiami”!'!3.
Podobienstwa odnalez¢é mozna w o wiele wczesniejszych publikacjach Szyttlera. W
Poradniku dla gospodyn opisywal, co gospodyni powinna wiedzie¢ na temat
gospodarstwa domowego oraz obej$cia. Szyttler byt jednym z pionierow w zakresie
publikacji poradnikdw. Poradnik dla mysliwych stawiany byt obok Poradnika domowego
Jacka Augusta Dziarkowskiego!'!* oraz Domowego poradnika lekarskiego Jana Stelli-
Sawickiego!!. Okreslano go jako jeden z najpopularniejszych w owym czasie. Wydawcy

szybko zorientowali si¢, ze poradniki zdobywaja klientow, wiec wydawnictwa zaczely

M Warszawska Gazeta Policyjna”, nr 1/64 (5 marca 1845).

12C, Jankowski, Powiat oszmiariski. Materialy do dziejow ziemi i ludzi, cz. 11, Petersburg 1897, s. 46.
13C. E. Beecher, The New Housekeeper’s Manual, Nowy Jork 1873, s. 130.

1141 A. Dziarkowski, Poradnik domowy, Warszawa 1819.

5] Stella-Sawicki, Domowy poradnik lekarski, Lwow 1888.
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publikowaé¢ nowe ksiazki, skupiajac si¢ na konkretnych dziatach. Powstaty poradniki z
zakresu higieny, kosmetykéw, mody, jezykow, fotografii, sportu i okoliczno$ciowe,

radzgce m.in. jak przyjmowac¢ gosci''®.

Dzieta Szyttlera pokazuja droge rewolucji kulinarnej na ziemiach polskich. Na ich
przyktadzie mozemy obserwowac, jak elegancka, wytworna kuchnia arystokratyczna
ustepuje miejsca nowej, oszczednej 1 zdrowej kuchni opartej na lokalnych sktadnikach,

nawigzujacej do idei romantyzmu.

2.2. KUCHNIA I ROMANTYZM

John Morrow okresla czas trwania epoki romantyzmu od wczesnego, na lata 90.
XVII wieku, do pdznego, przypadajacego na lata 40. XIX wieku. Uwaza, Ze u podstaw
dziatan ludzi romantycznych lezata tesknota, smutek za utraconym rajskim $wiatem,
odrzucenie nudy codziennych dni, poszukiwanie upragnionych ideatow i che¢ powrotu

do natury'!”

. Wedtug Timothy'ego Mortona gldéwnymi wyrdznikami romantyzmu byty:
nieufno$¢ wobec tego, co dyktuje rozum, uparte dazenie do zmiany otaczajacego §wiata
1 nade wszystko inspiracja natura, historig, fascynacja rodzimym folklorem, powro6t do
swoistej pierwotnosci, dziewiczej natury cztowieka!!’., Sam romantyzm nie negowat
osiggnie¢ o$wiecenia, chociaz stawial dodatkowe tezy. Ludzie romantyczni wierzyli w
harmonig¢ uktadéw czlowieka z reszta spoteczenstwa, przyktadali duza wage do czynow
ptynacych z serca. Uwazali, ze prawdziwy sukces moze osiggnaé¢ osoba, ktorej
wrazliwo$¢ pozwala na podjecie samotnej walki w imie dobra catego spoteczenstwa!’®.
Romantyczni tworcy z jednej strony poswigcali si¢ sztuce, a z drugiej angazowali w
sprawy spoleczne. Przejawialo si¢ to w ich tworczosci. Pisarze raz powotywali do zycia

samotnych, szukajacych sensu zycia, nami¢tnych, skupionych na nieszczg¢sliwej mitosci,

18C, Galilej, XVII-wieczny poradnik rolniczy. Lingwistyczna charakterystyka gatunku (na przykladzie
traktatow agronomicznych Jakuba Kazimierza Haura), ,,Prace Je¢zykoznawcze”, nr XIX/4, 2017, s. 37.
M. Francis, J. Morrow, English Political Thought in the Nineteenth Century, Londyn 1994, s. 319.

18T Morton, Consumption as performance: the emergence of the consumer in the romantic period, [w:]
Cultures of Taste / Theories of Appetite. Eating Romanticism, red. T. Morton, Nowy Jork 2004, s. 5.

1R, Wellek, The Concept of "Romanticism” in Literary History II. The Unity of European Romanticism,
,,Comparative Literature”, vol. 1, nr 2, 1949, s. 6.
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wyobcowanych bohateréw, a kiedy indziej tych, ktorych glownym powotaniem byto

dzialanie, tajemniczych, zdeterminowanych, aby osiaggnac¢ cel.

Pod elementy $wiatopogladu romantycznego fundamenty polozyt filozof Jan
Jakub Rousseau. Wywart silny wptyw na teorie rewolucji francuskiej i romantykow.
Wiele z jego idei wywodzilo si¢ wprost z wiary w naturalng dobro¢ cztowieka, ktory, jak
sadzil Rousseau, zostat wypaczony przez wptyw spoteczenstwa. Sztandarowym hastem
Rousseau bylo: ,natura jest przyjacielem, cywilizacja natomiast wrogiem”!2%, W
poemacie Emil, czyli o wychowaniu przedstawit koncepcj¢ wychowania naturalnego.
Zdaniem filozofa wychowanie cztowieka sprowadza si¢ do umozliwienia mu jako
dziecku swobody w dorastaniu i pozostaniu odpornym na zgubne wplywy z zewnatrz,
m.in. na konieczno$¢ realizacji celéw, idealdow, standardow narzuconych mu przez
spoleczno$¢, w jakiej zyje. Gloszony program wychowawczy wykluczat wplywy
polityczne, zasady wynikajace z podziatu klasowego, wykonywanego zawodu,

narodowosci:

Poniewaz w porzadku naturalnym wszyscy ludzie sg réwni, powszechnym ich powotaniem jest
stan cztowieczenstwa... Zyé — oto zawdd, ktérego chce nauczyé. Wychodzac z mych rak, nie
bedzie on, przyznaj¢ ani urzednikiem, ani zotnierzem, ani ksiedzem, bedzie najpierw czlowiekiem,
czemkolwiek cztowiekowi by¢ wypadnie, tem bedzie umiat by¢ w potrzebie; los moze go ruszaé

z jednego stanowiska, on zawsze znajdzie si¢ na wlasciwem!2!,

Filozof odnosit si¢ do zycia zgodnie z prawami przyrody, odrzucenia postepu jako
zrédta choréb, niemoralnosci i egoizmu. Czlowiek natury w przekonaniu Rousseau jest
szczg$liwy, a cywilizacja powoduje jego niepokdj. Wszak cziowiek cywilizowany
nieustannie pracuje, aby posiada¢ wigcej, uciska innych ludzi i sam zyje w obawie przed
innymi. Nauka i kultura przez niego wytworzone degraduja go moralnie, a cnoty
zastapione zostaly przez niecne wystepki, intrygi i spiski. Wedtug Stanistawa Kota
koncepcja Rousseau jest prosta: nauka data ludziom dobrobyt, na ktory apetyt stale
wzrasta, przeksztalcajac sie w zbytek, co prowadzi do upadku'??. Cztowiek z natury rodzi
si¢ dobry, a wpltywy z zewnatrz powoduja, ze naturalne instynkty ustepuja rozumowi

ukierunkowanemu przez polityke i spoteczenstwo. W efekcie ludzie nie potrafia w

120p, Jr Buttross, Notions of Happiness in Rousseau’s “Julie”, ,,LSU Historical Dissertations and Theses”,
1995, s. 23.

1218, Kot, Historia wychowania. Wychowanie nowoczesne: od potowy wieku XVIII do wspdiczesnosci, t. 2,
Warszawa 1996, s. 19-20.

122Ibidem.
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odpowiedni sposéb korzysta¢ z wytworzonych przez siebie dobr. Zagarnigcie ziemi na
wlasno$¢ wywolalo pojawienie si¢ handlu, prawa, hierarchii, checi zysku, nierownosci w
spoteczenstwie i systemu klasowego. W konsekwencji, jak opisywatl Rousseau w
Rozprawie o pochodzeniu i podstawach nierownosci miedzy ludzmi, powstaty problemy

konfliktow, wojen, morderstw, ngdzy:

Ten, kto pierwszy ogrodzil kawalek ziemi, powiedziat ,,to moje” i znalazt ludzi do$¢ naiwnych,
by mu uwierzy¢, byt prawdziwym zatozycielem spoteczenstwa. Iluz to zbrodni, wojen, morderstw,
ile nedzy i grozy bylby rodzajowi ludzkiemu oszczgdzit ten, kto by kotki wyrwat lub row zasypat

i zawotal do otoczenia: ,,Uwaga! Nie shuchajcie tego oszusta; bedziecie zgubieni, gdy zapomnicie,

ze ptody do wszystkich, a ziemia do nikogo™'%.

Rousseau w swoich dzielach tworzyl swiat idealny, szczg$liwy, utopijny. Wplatat
mi¢dzy idee dotyczace natury czlowieka, seksualno$ci, polityki i ekonomii uwagi
dotyczace jedzenia. Zainteresowanie rola zywnosci w wychowaniu cztowieka moze
pochodzi¢ od mlodzienczego zaabsorbowania filozofa jedzeniem i piciem!?* i potrzeba
budowania spotecznos$ci. Gdy jako mtody cztowiek Rousseau opuscit dom rodzinny, w
czasie miesiecy tulaczki byl wielokrotnie zmuszony do kradziezy pozywienia. Zycie
uratowalo mu wspodtczucie Louise de Warens, ktora postanowita udzieli¢ mlodziencowi
schronienia. Owa go$cinno$¢, wyciagnigcie r¢ki, przyjazn byty, jak okreslit Rousseau,

,moim pozywieniem i lekarstwem™!2>

. Filozof wskazywal, Zze zaspokojenie glodu i
pragnienia sa podstawowymi potrzebami ludzkimi. Czlowiek glodny kieruje si¢
instynktem przetrwania. Uwazal, Zze to, co jemy i pijemy, szczegdlnie w pierwszych
latach zycia, wptywa na zdrowie dziecka, a w konsekwencji zycie dorostego cztowieka.
Porownywat wspotczesnego, ucywilizowanego, slabego czlowieka do silnego
,»dzikiego”. Sadzit, ze pozywienie tego drugiego, sktadajace si¢ wylacznie z tego, co byto
w danym momencie dostgpne w naturze, spozywane bez zbg¢dnych przygotowan i
udziwnien, uczynilo go silniejszym. Jadl wtedy, gdy tylko mogt i znalazt Zywnos¢.
Chociaz jedzenie nie znajdowalo si¢ w centrum rozwazan Rousseau, zostawil on w
swoich dzietach sporo kulinarnych watkow. W Emilu... skupiat uwage przede wszystkim

na opisaniu procesu wychowania dziecka w taki sposob, aby mtode pokolenie,

ksztattowane od urodzenia, nie mialo szans na zgubne przesigknigcie wpltywami

123]. J. Rousseau, Trzy rozprawy z filozofii spotecznej, Warszawa 1956, s. 186.

124S. Rousseau, Food Media: Celebrity Chefs and the Politics of Everyday Interference, Oksford 2012, s.
116.

125]. J. Rousseau, Wyznania, t. 1-3, Warszawa 1930, s. 130.
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cywilizacji. Z tre$ci wiemy, ze filozof byt zwolennikiem karmienia naturalnego, ale nie
podkreslat, ze dziecko koniecznie musi by¢ karmione przez wlasng matke. Dopuszczat

udzial mamki ,,rownie zdrowej na duszy, jak i na ciele”!?¢

, najlepiej pochodzacej ze wsi,
odzywiajacej si¢ zdrowo, po wiejsku. Jak zaznaczat, nalezy unika¢ cukru, bo maluch
karmiony mlekiem matki lub mamki, ktora zjada stodycze, ,,sktonniejszy jest do bolesci

i robakow”1?7

. Ponadto sadzil, ze dzieci posiadajace zamitowanie do stodkich produktow
staja si¢ chciwe, a spoteczenstwo wykorzystuje stabos$¢ 1 uzywa stodyczy jako narzedzia
kontrolujacego ich zachowanie: ,,dziecko nie ma koncepcji przysztosci, zyje tylko chwilg

29128

1 sprzeda swoja dusz¢ dla cukierka”'*®. Dopuszczal rozszerzanie diety dziecka o

,,makowke, w ktorej szeleszczg ziarnka i laseczki twardego chleba™!??

. Przestrzegat przed
niepotrzebnymi ingerencjami w pochodzacy od natury smak: ,,zachowajmy u dziecka
pierwotny jego smak jak najdtluzej, niechaj jego pozywienie bedzie zwyczajne i
proste”!30, Sugerowat spozycie nabiatu, jajek, owocow i warzyw wraz z chlebem, picie
wody. Ten prosty wiejski obiad najlepiej spozy¢ ,niedaleko bijacego zrddla, na
zielenigcej si¢ trawie, pod kepa wierzb i leszczyny, [gdzie] murawa bedzie stolem i
krzeslem, cembrowina bufetem, a deser bedzie wisiat na drzewach”'3!. Ponad dwiescie
lat pozniej Rachel Laudan, angielska historyczka jedzenia, opisywata romantyzm
kulinarny cytatem Elizabeth David, brytyjskiej autorki ksigzek kulinarnych: ,It is
summer, you are on holiday, you are in company of your own choosing. You can smell
wild fennel and thyme, dry resinous pine needles, the sea. For my part, I can think of no
greater luxury”!32, Umitowanie naturalno$ci w jedzeniu sktaniato Rousseau do rezygnacji
z jego modyfikacji takze pod katem wykorzystania przypraw. Uwazal, Ze Francuzi nie
potrafia w pelni korzysta¢ z dobrodziejstw kulinariéw, skoro potrzebuja mnogosci

technik obrobki i dodatkow, aby ,,uczyni¢ dla nich potrawy jadalnymi”!33,

126], J. Rousseau, Emil, czyli o wychowaniu, t. 1, Wroctaw 1955, s. 31.

27Ibidem, s. 32.

128]bidem, s. 38.

12Tbidem, s. 34.

30bidem.

31Tbidem, s. 115.

B2gum. B. G.: ,,Jest lato, jeste$ na wakacjach w towarzystwie 0sob, jakie sam wybrale$. Czujesz zapach
dzikiego kopru wiloskiego i tymianku, zywiczny zapach sosnowych igiel i morza. Osobiscie nie umiem
wyobrazi¢ sobie wigkszego luksusu”; Rules for Eating: Culinary Philosophies from J. J. Rousseau to
Michael Pollan, dostgp 11.04.2020, https://cutt.ly/ONHNgno

133, J. Rousseau, Trzy rozprawy..., op. cit., s. 72.
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Rousseau przestrzegat przed podawaniem alkoholu dzieciom. Poprzez fakt, w jaki

sposdb odnosit si¢ do trunkdw i realia zycia filozofa!3*

, mozna domniemywac, ze jego
opiekun pozwalat na to, aby matoletni Jan Jakub spozywat alkohol. Pisal, ze , kiedy dziki
po raz pierwszy wypije wino, krzywi si¢ i odsuwa je; i nawet posrdd nas ten, kto przezyt
do lat dwudziestu nie uzywajac napojow wyskokowych, nie moze juz przyzwyczaic si¢
do nich. Nikt z nas nie pitby trunkéw, gdyby nam ich nie dawano w mtodym wieku!3>.
Mozliwe, ze przyzwyczajony do smaku alkoholu Rousseau, mimo ze krytykowat jego

spozycie, w swoim zyciu nie stronit od niego catkowicie.

Filozof byl zwolennikiem wegetarianizmu. Uwazal migso za przyczyng
wystepowania agresji u ludzi. Sadzit, ze ludzie z natury s3 wegetarianami, nie interesujg
sie migsem, a praktyka jego jedzenia przez czlowieka zostala sztucznie stworzona!¢. W
jego ocenie jedzenie ma ogromny wplyw na charakter czlowieka. Ludzie tagodni
korzystali z prostej diety, a okrutni jedli migso. Dlatego tez Rousseau wskazywal, ze
dziecko powinno otrzymywa¢ pokarmy roslinne!3’. Co wiecej, spozywanie migsa wedtug
filozofa jest przejawem egoizmu. W Emilu... zwrocit uwage na fakt, ze czlowiek
bestialsko zachowuje si¢, zjadajac nie te zwierzgta, ktore mu zagrazaja, ale te, ktore sa
mu oddane: ,,Zwierzgta, ktore jesz, nie sg tymi, ktére pozeraja innych; nie jesz
migsozernych bestii, bierzesz je za wzor. Pragniesz tylko stodkich i fagodnych stworzen,
ktore nikomu nie krzywdza, ktére podazaja za toba, stuza ci 1 sa przez ciebie pochtaniane

jako nagroda za ich stuzbe”!38,

W odczuciu Rousseau zastgpowanie produktow
ro$linnych migsem ma wptyw na rozwdj szkodliwej cywilizacji. W Rozprawie o ekonomii
politycznej 1 Szkicu o pochodzeniu jezykow opisywat cztowieka mu wspoétczesnego jako
wynik ewolucji ludzkosci od dzikiego mysliwego, barbarzynskiego pasterza do
ucywilizowanego rolnika: ,,Dziki czlowiek jest mys§liwym, barbarzynfca jest pasterzem, a

cztowiek cywilny jest rolnikiem ziemi”!3°,

134Matka Rousseau zmarla przy porodzie. Gdy Jan Jakub Rousseau miat dziesie¢ lat, rodzine opuscit ojciec,
umieszczajac syna pod opieka wuja. Oddawany byt na nauke i terminowanie (m.in. u kancelisty miejskiego,
rytownika). W wieku niespetna 16 lat opuscit rodzinng Genewe i rozpocza¢ tutaczke. Trafit do Turynu.
Przez kilka miesigcy blakat si¢ po miescie i kradt. Dopiero gdy trafit do Annecy, gdzie spotkat przyszta
kochanke, rozpoczat intensywng prace nad wyksztatceniem; C. Lazarski, Rousseau and the Roots of
Modernity, ,, Krakowskie Studia Migdzynarodowe”, nr X/1, 2013, s. 244-245.

135]. J. Rousseau, Emil..., op. cit., s. 18.

136K Oliver, Animal Ethics: Toward and Ethics of Responsiveness, ,,Research in Phenomenology”, nr 40,
2010, s. 269.

137]. J. Rousseau, Emil..., op. cit., s. 32.

138, J. Rousseau, Trzy rozprawy..., op. cit., s. 45.

139Tbidem, s. 38.
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Jak zaznacza Rod Preece, wegetarianizm wigze si¢ $ciSle z przekonaniem, Ze
zwierzeta posiadaja podobne prawa jak cztowiek. Wsrdd zwolennikéw tej tezy byli m.in.
dziewigtnastowieczni lekarze weterynarii, William Karkeek i William Youatt. Jako
zagorzali obroncy praw zwierzat postulowali utrzymania ich w dobrostanie i zaniechanie
polowan. Dla wielu wegetarian unikanie migsa jest naturalng konsekwencja dania
zwierzetom elitarnych uprawnien. Wskazuja, ze tak jak prawa czlowieka obejmuja
poszanowanie jego zycia, powinno si¢ to tyczy¢ zwierzat, a migsozercy wykazuja si¢
egoizmem, bo jedyne, co sktania ich do jedzenia migsa niewinnych istot, jest fakt, ze
uwielbiajg jes¢!*’. Wedtug Rousseau wegetarianizm podkresla czysto$¢ ciata i ducha.
Wegetarianin jest gotowy do tego, aby oddzieli¢ si¢ od grupy i okaza¢ niech¢¢ zabijania
zwierzat wylgcznie celem pozyskania jedzenia'*!. Chociaz przez wieki dieta
wegetarianska byla ekonomiczng lub okresowa konieczno$cia, istniato przekonanie, ze
wylacznie migso jest najbardziej odzywcza dla czlowieka substancja, jedynym
pokarmem, ktdry jest w stanie po spozyciu catkowicie przemieni¢ si¢ w ludzkie cialo i je
odbudowacé. Dzi$ dzigki rozwojowi nauki zapoczatkowanemu w tym zakresie w XIX
wieku wiemy, ze rosliny takze zawieraja zwigzki budujace migsnie i jesteSmy w stanie

wskaza¢ osoby cieszace si¢ zdrowiem na diecie wegetarianskie;.

Chociaz teorie wprowadzajace diete roslinng jako sposob zycia, niemotywowang

religijnym postem pojawiajg si¢ juz w XVII wieku!#?

, to dyskusja o wadze
wegetarianizmu przybrata na sile dopiero w dobie romantyzmu'#}. Motywy jedzenia byty
silnie wykorzystywane przez tworcOw tamtego okresu. Zywno$¢ i jej spozycie

wystepowaly czesciej niz zwykle w literaturze!#,

Analizujac dzieta Rousseau, mozna stwierdzi¢, ze w kwestii jedzenia filozof
opierat si¢ na kilku zasadach. Pierwsza: jedz to, co wyrosto niedaleko ciebie. Nie jedz
importowanych produktéw, korzystaj z dobrodziejstwa okolicznych pdl, 1ak i lasow.
Druga: jedz jak najbardziej naturalnie. Zrezygnuj z niepotrzebnej obrobki, korzystaj z

zywnos$ci jak najmniej przetworzonej. Trzecia: jedz zgodnie z rytmem przyrody,

10R. Preece, Sins of the Flesh. A History of Ethical Vegetarian Thought, Vancouver 2008, s. 1.

1B, Kraig, The Heretic’s Feast: A History of Vegetarianism, ,,The American Historical Review”, nr 2,
1997, s. 86.

12K, Albala, The First Scientific Defense of a Vegetarian Diet, [w:] Vegetables, red. S. R. Friedland,
Oksford 2009, s. 29.

13T, Morton, op. cit., s. 73.

144M. Elbert, M. Drews, Introduction, [w:] Culinary Aesthetics and Practices in Nineteenth — Century in
American Literature, red. M. Elbert, M. Drews, Nowy Jork 2009, s. 1-2.
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sezonowo, nie marnuj pozywienia, posilaj si¢ wtedy, gdy jedzenie masz, i jedz tyle, ile
potrzebujesz. Rousseau przekonywal, ze kazda zywnos$¢ na swoja pore i wtedy smakuje

najlepie;.

Filozof zwracat takze duza uwage na uzytecznos¢. Uwazat, ze aby cztowiek jako
dziecko nauczyt si¢ czego$ odpowiednio dobrze, musi czu¢, ze dana czynnos$¢ jest
pozyteczna i przyniesie korzysci. Obrazowat to, podajac przyktad nauki czytania. Jesli
chcesz, aby twoje dziecko potrafilo czyta¢, spraw, aby czulo nieodparta do tego
motywacj¢. Niech bedzie nig che¢é zjedzenia czego$ wys$mienitego. Zaproponuj, ze
bedziesz wysyta¢ mu pisemne zaproszenia na przyjecia, w czasie ktorych podasz
najdoskonalsze dania. W momencie gdy nie bedzie moglo rozszyfrowa¢ wiadomosci, a
wytworzy si¢ w nim che¢ uczestnictwa w uczcie, szybko zdobedzie motywacje, aby pojac
sztuke czytania'®. Filozof czgsto wykorzystywal jedzenie jako element nagrody w swojej
pedagogice. Proponowal, aby wole walki wzbudza¢ w dzieciach poprzez rywalizacje,
gdzie nagroda bedzie ciasto. Kazal ¢wiczy¢é samokontrole, zmuszajac je do
powstrzymania si¢ od takoci, ktore maja na wyciagniecie reki. Jedzenie jest wiec jednym

z najsilniejszych bodzcow do nauki wykorzystywanym przez Rousseau'!4®,

Biorac pod uwagg realia epoki, kulinarny romantyzm byt pochwatg naturalnosci,
jedzenia jak najmniej przetworzonego. Rousseau wprost zwracat uwage na odrzucenie
wplywow zewnetrznych. Jedzenie jest nieodtaczng czesécia zycia cztowieka. Jesli dazy on
do odrzucenia sztuczno$ci, powinno si¢ to tyczy¢ takze pozywienia. Wedlug Rachel
Laudan ,,Everybody’s problems are somebody’s earlier solution. Our problem is that we
don’t want the cheap, abundant food that came with a rival system. We are arguing for

»147 Laudan dodatkowo zwraca uwage na fakt, ze

food with fewer intermediaries
romantyczna filozofia kulinarna dazy do dania cztowiekowi swobody wyboru i nie

powinna by¢ dominowana przez dziatania polityczne.

1451, J. Rousseau, Emil..., op. cit., s. 108.

146 A, Rosenberg, Food and Thought in Rousseau’s Emile, ,,Lumen”, vol. 14, 1995, s. 97.

“Tbum. B. G.: ,,Problemy dotykajgce wszystkich sa jednocze$nie rozwigzaniem kogo$, kto zyt wczesniej.
Naszym problemem jest to, ze nie chcemy taniej zywno$ci w duzych ilosciach, ktore oferowane jest nam
przez system. Spieramy si¢ z nim o to, by dosta¢ jak najmniej przetworzone jedzenie”; Rules of Eating:
Culinary ..., op. cit.
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Dawne ksigzki kucharskie sa $wiadectwem swoich czaséw. Przedstawiaja
specyficzny kulinarny i estetyczny styl epoki, wazne kiedy$ wartosci i idee!®.
Nawigzanie do pogladéw romantykéw odnajdziemy rowniez w dzietach Szyttlera.
Szczegolnie we wstepach, w petnych emocji stowach autor rozwijat idee dotyczace sztuki
kulinarnej 1 jej spotecznych, kulturowych i zdrowotnych funkcji. W przedmowie do
Kuchmistrza nowego pisat o wadze kuchni, zywienia, zachowaniu odpowiedniej diety w
dazeniu do zdrowia. Kuchnia postna za$§ data mu pole do komplementowania postu i zalet
wegetarianizmu. Autor zwrécit tez uwage na fakt, ze ludzie zapominaja o prawdziwe;j
kuchni regionalnej, prostej, swojskiej i zdrowej, dopuszczajac si¢ nowomodnych

modyfikacji.

Mozna wskazaé, ze Szyttler w tym zakresie niejako podzielal zdanie Rousseau.
W rozwazaniach filozofa i kuchmistrza mozna doszuka¢ si¢ podobienstw. Szyttler
zwracal uwage na to, ze ludzie, gonigc za moda, wpadaja w putapke zastawiong przez
wplywy spoteczefistwa i ,,chcg goni¢ za przepychem™#. Zapominajg o ,,dawnych,
zdrowych i prawdziwie posilajgcych”!>® potrawach. Autor, chociaz nie tak agresywnie
jak Rousseau, nawotywat do porzucenia prob zaimponowania innym, zycia w zbytku oraz
do powrotu do jedzenia, ktore pochodzi od natury. Przestrzegat przed $lepym biegiem za
moda, ktdra i tak przeminie, a ponadto uwazana jest ,,z moralnego stanowiska za rozpustg,
z ekonomicznego za$ za zgube”!>!. Ganil tych, ktorzy przykladali reke do tego stanu

rzeczy, to jest autorow marnych ksigzek kucharskich mnozacych ,potrawy $wiezo

99152 99153

wymyslone 1 nowomodne”'>* wylacznie ,,szukajac zysku”'>> oraz ich wydawcow. O ile
Kucharz dobrze usposobiony nie zawiera ani pochwaly oszczednos$ci, ani naturalnosci
(wszak Szyttler korzystat z trudnych do zdobycia, importowanych, drogich produktéw),
to wigkszo$¢ receptur umieszczonych w jego poOzniejszych dzielach jest o wiele

skromniejsza.

W Kucharce oszczednej juz we wstepie autor wskazywal, Ze receptury zawarte w
ksigzce beda mozliwe do wykonania z uzyciem produktow lokalnych, jak najprostszych

1 naturalnych. Gospodyni moze wykorzysta¢ mi¢so wtasnego chowu, warzywa z ogrodu,

18] Dumanowski, Niepozyteczne trudy nowomodnych kuchmistrzow — kulinarny romantyzm Jana
Szyttlera, ,,Wiadomo$ci Historyczne”, nr 3, 2015, s. 34.

YKP s. VI

150Tbidem, s. VI.

Blbidem.

132Ibidem, s. V.

133[bidem.
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jajka z kurnika, make¢ z mityna, $mietang, owoce z sadu, ziota z tagki. Podobne
zastosowanie lokalnych produktow pokazal w Spizarni dostatecznie i przezornie
urzqdzonej. W ksiazce poruszal tematy oszczedno$ci, przygotowywania domowych
zapasoéw, prawidtowego przechowywania i konserwacji zywnos$ci. Receptury zostaty
stworzone w oparciu o bardziej oszczedne sktadniki i sposoby przyrzadzenia. Dodatkowo
umiescit praktyczne wskazowki dotyczace przygotowywania zapasow: ,,[...] sposob
dogodnego utrzymania i przechowywania lesnego ptactwa z lata na zimg i z zimy na lato

25154

dla oszczedno$ci domowych zapaséw”'>* w ,,zwyklym i nieprzewidzianym potrzebom

wystarczajgcej a niekosztownej spizarni”!>

. Dania proponowane przez Szyttlera w
Skrzetnej gospodyni nie byly drogie, bazowaty przede wszystkim na jabtkach, sliwkach,
wieprzowinie, baraninie, cielgcinie. Migso byto dodatkiem do zup, chtodnikéw, legumin,
budyni, pierozkéw czy bab. Autor wykorzystywat podroby, jaja, uszy §winskie, mozgi,
0zor wotowy, gtéwki cielgce, kasze, kapuste. W Kucharce oszczednej juz w przedmowie
zwracal uwage, ze produkty niezbedne do przygotowania potraw z przedstawionych
receptur ,latwo skrzetna gospodyni znalezé moze [...] w swojej wiejskiej spizarni i

domowym gospodarstwie”!3°,

Podobnie czgste odniesienia do lokalnosci odnajdujemy w Kuchni postnej. Autor
w tresci receptur wplatal dygresje na temat regionalnych produktéw oraz sktadnikow:
,potrawe t¢ niewielkim kosztem tatwo sporzadzaé, gdyz ta ryba nie jest trudng do

nabycia, a w pewnych czasach roku, obficie wszedzie si¢ potawia”!>’

, »,powidla te bardzo
sa uzyteczne, nie tylko do pierozkéw, ale do paczkow, tortow, nalesnikdéw, kotdunkow
postnych [...] do nabycia zbyt sg dogodne, Podole bowiem i Ukraina zbierajac je obficie
W jesieni, marynujg na zim¢ w beczkach, i po miernej cenie dostarczajg na nasze gubernie.
Niepodobna wigc, aby produkt tak przydatny i tani nie znajdowat si¢ po wszystkich
spizarniach kuchennych, wtenczas, gdy nawet niekiedy w stabosciach bywa przez

95158

doktoréw zalecany™'-°, ,.ta pospolita jagoda, w wielkiej obfito$ci znajduje si¢ w tych

stronach, lecz ze jest zdatng do uzycia w wielu potrawach, nie widz¢ powodu zamilczenia

o niej”!>, , niektore okolice tak mato obfitujg w jeziora i rzeki, iz prawie jest

nieprawdopodobienstwem mie¢ na kazde zapotrzebowanie rybe¢ $wieza, zwlaszcza na

348G, s. 1.
155Tbidem, s. II.
156K, 5. 1.
ISTKP. 5. 167,
158]bidem, s. 191.
15%Tbidem, s. 238.
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wiosne, kiedy sa pozne Swigta Wielkanocne; a uczta Wielkoczwartkowa, czyli tak zwana
Wieczerza Panska, we wszystkich prawie chrzeécijanskich domach, z powaga
obchodzona, cOzby znaczyta bez ryby?”'®0, o $wiezym stokfiszu dla tego tylko
wspomniatem, iz czasem si¢ zdarzy go naby¢; lecz poniewaz w tych stronach, nie
podobna go mie¢ na kazde zapotrzebowanie, zalecam wigc jeszcze jeden sposob
sporzadzania stokfiszu suszonego™!¢!. Jak mozna zauwazy¢, Szyttler czesto odnosit sie
do lokalnosci w przypadkach, gdzie mozna méwi¢ o niedostepnosci produktu, lub z
drugiej strony ubolewal, ze z pewnych skladnikéw, mimo ze wystepuja obficie,

gospodynie nie korzystaja.

Kuchnia postna poruszata kwesti¢ silnego w czasie romantyzmu nurtu, jakim byt
wegetarianizm. Ksiagzka to pewnego rodzaju kompendium wiedzy dla osob, ktore
zrezygnowaly z jedzenia migsa czy to z wyboru, czy z uwagi na obowigzujace posty.
Szyttler umiejetnie wplott w nig XIX-wieczne hasta rodzacego si¢ w Europie
wegetarianizmu, chociaz nie wspomina o nim wprost. Poruszat si¢ w bezpiecznym krggu
postow narzucanych przez Koscioty — rzymskokatolicki i prawostawny. Mimo to w
ksigzce wybrzmiewa szacunek do osob, ktore z migsa rezygnuja nie tylko ze wzglgdu na
nakazy religijne. We wstepie Szyttler wrecz mowit w imieniu jaroszy, podkreslajac, ze
nalezy si¢ im taki sam szacunek, jak tym, ktorzy migso jedza. Wskazuje na wegetarianizm
jako styl zycia wybierany przez osoby chcace pozosta¢ w zdrowiu: ,,[...] zgadza si¢ z
ogblnym zdaniem lekarskim, Ze pokarmy rybne lub jarzynne, byle dobrze urzadzone, nie
tylko nie sg dla cztowieka szkodliwe, ale nadto, zdrowiu pomocne. Byto nawet wniesione
niegdy$ zdanie, iz pokarmy migsne, nadajac predszy poped dzialaniu krwi, przynaglaja

162 oraz ,,mimo to wszakze, znajduja si¢ osoby,

bieg zycia, a zatem $mier¢ przyspieszaja
ktére od urodzenia czujac odraz¢ do migsnych potraw, nie powinny by¢ przeciez
pozbawione przyjemnos$ci zycia, jaka si¢ w positku znajduje; tych oso6b lubo mata bez
watpienia znajduje si¢ liczba, bedaca jednak czescia spoteczenstwa, ma prawo wymagac

rownej z innymi wygody i one to zapewne najrzetelniej oceni¢ potrafia te mojg prace”!®3.

Szyttler, co podkreslat jasno we wstepie do Kuchni postnej, zdawat sobie sprawe

z wplywu jedzenia na zdrowie cztowieka. Bezsprzecznie rozumial, jak wazne jest

160Tbidem, s. 72.
161Tbidem, s. 131.
102bidem, s. IX.
163Tbidem, s. XI.
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prawidlowe odzywianie i jak wptywa ono na jako$¢ zycia!é*. Osobom, ktore pragnag
odzyska¢ zdrowie, wykorzystujac jedzenie, poswigcit w cato$ci Kuchmistrza nowego.
Szyttler nie byt lekarzem, ale posiadat wieloletnie do§wiadczenie kulinarne i miat okazje
przeprowadzi¢ szereg obserwacji. Podat przyklad w Kuchni mysliwskiej, gdzie opisywat
brak odpowiedniego przygotowania mysliwych w czasie towow. Wskazywal, ze jedzenie
zabierane na polowanie nie zawsze byto odpowiednie, co mialo wptyw na zdrowie i
samopoczucie towczych. Autor umiescit w ksigzce trzy skutki nieodpowiedniego

zywienia w czasie polowan:

Dotad mysliwi, wychodzac na towy opatrywali zazwyczaj swe torby: flasza gorzalki, serem,
kawatem stonej wedliny, kielbasa lub salcesonem; podobny pokarm czgsto bywa szkodzacy: raz
ze czyni mysliwego ocigzatym; powtore sprawia dokuczajace pragnienie, ktore nie wszgdzie tatwo
zaspokoi¢ mozna; potrzecie, iz samo nawet zbyteczne zaspakajanie pragnienia, po tlustych

zwlaszcza wedzonkach, zwykle staje sie szkodliwym!%,

Szyttler wspierat si¢ swoim do$§wiadczeniem i obserwacjami: ,,Nie raz dawato si¢
mi dostrzec strzelcéw, wracajacych z polowania, zmeczonych, ostabionych, z zepsutymi
zotadkami lub niestrawnoscia; a kiedym badal przyczyny, zawsze si¢ okazalo, ze

niezdrowy pokarm byl przyczyna tych cierpien i nieprzyjemnosci”!¢6

oraz ,,[...] w czasie
upatow, uznojeni mysliwi, nie mogac zaspokoi¢ pragnienia, zwlaszcza tam, gdzie jest
brak zimnych zrodel, traca sily, a czasem 1 omdlewaja; za obowiazek wiec poczytuje
poradzi¢ im napoj, ktorego mata ilo$¢ zdota zaspokoi¢ pragnienie, i sity im powroci¢”!¢7,
W ksigzce podkreslat warto$¢ positku w procesie odzyskiwania zdrowia. W tym miejscu
mozna doszukiwac si¢ inspiracji teorig humoralng. Wedhug jej zatozen zamitowanie do
migsa mogto powodowac napady agresji, a flegmatyk powinien pi¢ wino, gdyz miato ono

wlasciwosci rozgrzewajace i balansujace nadmiar flegmy w ciele!®®,

W Kuchni mysliwskiej, pomiedzy wersy ilustrujace uzyskanie i przygotowanie
migsa ze zwierzyny townej, Szyttler wplott historie na temat polowan, ktore byty silnie

zakorzenione w polskiej tradycji. Myslistwo w Polsce zawsze zwigzane byto z kulturg

164Njie jest to z pewnoscig nowy koncept, gdyz w czasach staropolskich w szlacheckich dworkach w
apteczkach gromadzono wiele produktow zywnosciowych, ktorym nadawano wowczas charakter lekarstw;
I. Arabas, Apteczki domowe w polskich dworach szlacheckich. Studium z dziejow kultury zdrowotnej,
Warszawa 2006; K. Zuba, Aptekarze i apteki w dobrach Radziwitiow linii nieswieskiej w XVIII wieku,
,.Kwartalnik Historii Kultury Materialnej”, nr 4, 2001, s. 345-366.

16SKM, s. 11

166Tbidem, s. 1.

167Ibidem, s. 132.

168W. S. Ch. Copeman, Doctors and disease in Tudor Times, Londyn 1960, s. 41.
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dworska, magnacka i palacowa z uwagi na fakt, ze to przede wszystkim zajecie
arystokracji i wyzszych klas spotecznych!®®. W XIX wieku w zwigzku ze zmianami na
arenie politycznej polowania organizowano rzadko, nastepnie zostaly zakazane!”°.
Wiasciciele ziemscy odkladali rozrywki na rzecz dogladania gospodarstwa. W
konsekwencji zrywow niepodlegtosciowych konfiskowano bron palng, co miato wplyw
na stabg edukacj¢ z zakresu postugiwania si¢ rynsztunkiem przez mtodych towczych. Ku
podkresleniu sentymentu do sztuki myslistwa w Kuchni mysliwskiej Szyttler podat
receptury na pieczone tapy niedzwiedzia czy migso z zubra, uwazane niegdy$ za
przysmak podawany na wystawnych stotach!’!. Dodatkowo podkreslit to w tekscie
przepisu: ,,Migso z zubra jest koloru ciemnego i bardzo twarde. Pieczen ta, ogromna,
rzadko sie ukazuje nawet na najwigkszych stotach™72. To swoiste wspomnienie historii
wielkich krolewskich lowow jako waznej cze$ci polskiej kultury. Echa starego,
barokowego, teatralnego gotowania i zamitlowanie do iluzji w kuchni!”® wida¢ w
przepisie na §winska glowe, ktdra miata przypominaé dzika: ,,Gtowa wieprzowa zamiast
dzika, stuzy na $wigta Wielkanocne i do $niadania™!’*. W tej recepturze mozna zauwazy¢,

ze danie to dodatkowo odwotuje si¢ do tradycji §wigtecznych, silnie zakorzenionych w

polskiej kulturze.

W ksigzkach Szyttlera wielokrotnie mozna spotkaé przepisy na dania tworzone z
mys$la o $wigtach Bozego Narodzenia czy Wielkanocy. Przepisy $wiateczne autor
umiescit w Kuchni postnej: ,,[...] nie omieszkatem zalaczy¢ ryb i potraw zwykle
dawanych w dzien Wigilii Bozego Narodzenia na Kucja, i w Wielki Czwartek, na
Wieczerze Panska™ 7>, Odwotywat sie wprost do tradycji polskiej: ,,Znajdzie tu Czytelnik
potrawy odwiecznym staropolskim zwyczajem sporzgdzane”!’®. Wydaje sig, ze wlasnie
w tej ksigzce Szyttler najczgsciej pozwalal sobie na dodanie komentarzy bedacych

odwotaniami do tradycji i historii, jak tej refleksji o rybach:

169p, Bukowska, Myslistwo — turystyka dla oséb w kazdym wieku, [w:] Spoteczne i ekonomiczne aspekty
turystyki i rekreacji, red. R. Muszkieta, W. Zukow, M. Napierata, M. Barczak, Bydgoszcz 2009, s. 94.
1°C, Yuczak, Dzieje gospodarcze Wielkopolski w okresie zaboréw (1815—1918), Poznan 2001, s. 207.
"D, Sztych, Kulturotwdrcza rola zubra, ,,European Bison Conservation Newsletter”, vol. 1, 2008, s. 185.
12KM, s. 29.

173]. Dumanowski, R. Jankowski, ,, Moda bardzo dobra smazenia réinych konfektow...” Nowe zrédio do
dziejow kuchni staropolskiej, ,,Przeglad Historyczny”, nr 102/4, 2011, s. 688.

174KM, s. 34.

I5KP, s. XIL

176Ibidem, s. XII.
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Zwykle w dzien Wigilii Bozego Narodzenia wszystkie stoty od bogaczow az do n¢dzarzy musza
mie¢ w miar¢ swej moznosci wymyslniejsza rybe — Kuchmistrz nie zalujac kosztu, famie sobie
glowe nad wymysleniem nowosci, ktora by panski stét przyozdobit i zaspokoit gust niekiedy
przesycony, a tymczasem stare, zdrowe, posilne i okazale potrawy, zapomniane, ledwie si¢ na

srodkujacej klasy stotach pokazujg. Kazda z ubogich gospodyn ostatni prawie grosz wydaje na

kupienie lichego szczupaczka, byle dochowa¢ zwyczaju, ktory jej prababka $wiecie obchodzita™”’

oraz ,,w poscie wielkim, w Adwencie, wielkag to czyni pomoc w kuchni, i

uzytecznie zasila spizarnie”!’®,

Szyttler podkreslat swdj kunszt poprzez udostgpnianie czytelnikom przepiséw na
eleganckie konstrukcje smakowe. Nie odtwarzal schematéw, modnych rarytaséw kuchni
francuskiej, przedstawiat swoje interpretacje, tworzyt wlasne kulinarne idee. Pokazywat,
jak wykorzysta¢ produkty drogie, ale zdecydowana wigkszo$¢ sktadnikow receptur byta
lokalna i fatwo dostgpna. Udowodnil, Ze potrafi stworzy¢ z nich niezliczong liczbg potraw
1 niecodziennych smakow. Wysoko cenit oszczgdnos¢. W ten sposéb wiaczyt sie w nurt
kulinarnego romantyzmu. Siggat po inspiracje ludowe, zabieral do kuchni zapomniane
dzikie ro$liny, ziota, chwalil ich prostote, nie bat si¢ wychodzi¢ poza panujace mody.
Rozpatrujac sam aspekt jedzenia, Szyttler podzielal zalozenia Rousseau, chociaz w swych

pogladach byt mniej radykalny.

77Ibidem, s. 73.
178]bidem, s. 208.
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3. JEDZENIE, MORALNOSC I RELIGIA — ROLA POSTOW I WEGETARIANIZMU W

KULTURZE KULINARNEJ

3.1. CIALO, UMARTWIANIE SIE I POST

To, co ludzie jedza, nie zalezy tylko od dostepnosci konkretnych produktow
wynikajacej z warunkoéw naturalnych i ekonomicznych mozliwosci. W kulturowe;j
historii jedzenia punktem wyjscia dla rozwazah o wyzywieniu jednostek i grup jest
pojecie tzw. wyborow zywieniowych. Diety roznily si¢ w zaleznos$ci od kraju i kultury,
nawet jezeli mowimy o tych samych wykorzystywanych zwierzgtach i ros$linach.
Jedzenie ksztaltuje tozsamo$¢ grupy spotecznej, definiuje ja w stosunku do innych grup
i ich nawykoéw zywieniowych. Dzigki fundamentalnemu znaczeniu jedzenia szybko
nabrato ono symbolicznego znaczenia. Rodzaj wykorzystywanej zywnos$ci i sposob jej
spozywania sprawily, ze ludzie stali si¢ cztonkami spoteczenstwa, ktore dzieki positkowi
wyznacza swQj status spoteczny i relacje ze wszech§wiatem, dzielgc si¢ jedzeniem z

bostwami. Tak jedzenie stato si¢ czescig religii.

Poniewaz jedne produkty byly bardziej cenione niz inne, wiele kultur bardzo
szybko wytworzylo systemy hierarchiczno$ci artykutéw zywnosciowych. W
$redniowiecznej Europie migso znajdowato si¢ na samej gorze hierarchii, a warzywa na
jej dole. Wszystkie ksigzki kucharskie koncentrowaly si¢ wigc przede wszystkim na
daniach z migsa, a rzadko lub w ogole na daniach z warzyw!”. Migso tradycyjnie
kojarzyto si¢ z meskoscia, sita i agresja. Polowania na zwierzeta stanowily oznake
dominacji cztowieka nad przyroda. W sredniowieczu nie jedzono surowego mig¢sa ani nie
pito krwi zwierzat. Dzieki obrébce cieplnej, gotowaniu czy pieczeniu, surowe mig¢so —
bedace czescig natury — stawato sie elementem kultury!8?. Dieta bogata w mieso byta
uznawana za elitarng. Im bogatsze spoteczenstwo, tym spozycie migsa w stosunku do

warzyw bylo wyzsze!'8!,

9T, Scully, The Art of Cookery in the Middle Ages, Woodbridge 1995, s. 69.
180Tbidem, s. 82.
8IM. W. Adamson, Food in Medieval Times, Londyn 2004, s. 182.
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Wedle tradycji chrzescijanskiej cztowiek zostal stworzony jako wegetarianin.
Zmienilo si¢ to dopiero po biblijnym potopie, kiedy stal si¢ migsozerny. Mojzesz
ustanowil prawo zywieniowe, ktore jedne zwierzeta czynito ,,czystymi”, a inne

”182  PrzyjScie Jezusa w pewnym sensie zburzylo ten porzadek.

,hnieczystymi
Chrzescijanstwo nie tylko wprowadzito Boga-cztowieka, ale zniosto podzial na zwierzeta
,czyste” i ,,nieczyste”!83. Takie podejscie do jedzenia, bedace w opozycji do judaizmu,
przyczynito si¢ do wzrostu liczby chrze$cijan we wezesnym $redniowieczu!®. Poprzez
post trwajacy czterdziesci dni na pamiatke przebywania Jezusa na pustyni czy
Eucharysti¢ na pamiatke Ostatniej Wieczerzy chrzescijanie uczynili praktyki Zywieniowe
centralnym punktem swojej wiary. W I 1 II wieku naszej ery §wiety positek z chleba i

wina reprezentujacy ciato i krew Jezusa stal si¢ najwazniejszym aktem liturgii'®>.

Tak wazna jak praktyka jedzenia byla réwniez wstrzemig¢zliwo$¢ w spozyciu
czesci produktow. Post jako forma powstrzymania si¢ od pokarmow istnieje w historii
kulinariéw od dawna. Jezus, Budda, Mahomet czy wielcy Prorocy Starego Testamentu
zalecali post jako forme¢ oczyszczenia ciata i ducha!®®. Koncepcja postu dobrowolnego
jest obecna w wielu kulturach, poniewaz ludzie w $wiecie przedprzemystlowym
regularnie do$wiadczali glodu, zyli rytmem obfitosci 1 niedostatku. Jako ze jedzenie jest
najwazniejsza potrzeba fizjologiczng, a cztowiek odczuwa gléd w kilka godzin po
spozyciu positku, przeciwstawienie si¢ naturalnym pragnieniom w imi¢ wiary jest
gleboko zakorzenione w duchowosci. Poza tym wspolny post byt narzedziem

jednoczacym ludzi w spoteczenstwie czy danej grupie.

Jerzy Topolski uznaje post w kontekscie spotecznym, kulturowym i
socjologicznym za zjawisko nie do konca dobrze zbadane. Post bowiem jest elementem
jednoczes$nie religijnym i kulturowym!®”. Mimo ze posty w réznych religiach

monoteistycznych r6znig si¢ od siebie na wielu pltaszczyznach doktrynalnych, to taczy je

82M. Majewski, Zwierzeta czyste i nieczyste w Starym Testamencie. Oméwienie prawa czystosci zwierzgt,
,,.Zeszyty Naukowe Stowarzyszenia Biblistow Polskich”, nr 11, 2014, s. 376.

8M. Drzielska, W kregu probleméw religijnych cesarstwa rzymskiego, [w:] Chrystianizacja Europy.
Kosciot na przelomie 1 i II tysigclecia, red. J. Dobosz, J. Strzelczyk, Poznan 2015, s. 28.

184Ks. S. Adamiak, Dynamika ekspansji chrzescijaistwa w pierwszych wiekach, [w:] Chrystianizacja
Europy. Kosciol na przetomie I i I tysigclecia, red. J. Dobosz, J. Strzelczyk, Poznan 2015, s. 52.

85C. W. Bynum, Holy Feast and Holy Fast. The Religious Significance of Food to Medieval Women,
Berkeley-Los Angeles-Londyn 1988, s. 48.

186C. J. Sweers, Lent. Not Just for Christians, Bloomington 2016, s. 91.

87C. Kuklo, Historia spoteczna w teorii i praktyce badawczej Jerzego Topolskiego, ,,Historyka. Studia
Metodologiczne”, t. 50, 2020, s. 125.
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ustawiczne dazenie cztowieka ku doskonato$ci na poziomie duchowym i moralnym
poprzez ograniczenie jedzenia i picia. Post jest cnotg powigzang ze wstrzemig¢zliwoscia.
Ta przejawia si¢ umiarkowaniem w jedzeniu i piciu polaczonym z abstynencja. Do konca
XIX wieku w Kosciele powszechnym funkcjonowaly dwa stopnie abstynencji i

trzezwosci. ,,Encyklopedja Koscielna” z 1894 roku definiuje je nast¢pujaco:

Pierwszy zasadza si¢ na tym, gdy czlowiek uzywa pokarmu lub napoju jedynie jako $rodka do
osiggniecia wyzszego celu, tj. do spelnienia obowigzku utrzymania zycia cielesnego i sit
potrzebnych do wykonywania powinnosci zawodu swego, gdy zatem, w uzywaniu pokarmu czy

napoju nie narusza ani per excessum, ani per defectum, porzagdku wlasciwego!®®,

Drugi stopien jest stopniem zaawansowanym: ,,Wyzszy, polega na dobrowolnym, w celu
umocnienia ducha i doskonalszego pelnienia cnoty, powstrzymaniu si¢ od godziwego
uzycia pokarmu czy napoju”!'®. W tym miejscu mozna zauwazy¢ prawdziwg istote postu,
ktéra polega na dobrowolnej rezygnacji z jedzenia i picia ponad naturalne potrzeby tak,

aby $wiadczy¢ wiare i ducha, panujac nad wlasnymi namigtno$ciami.

Inng przestanka do zachowania postow byta doktryna i nauka Kosciota, wedlug
ktorych post jest konsekwencjg grzechu pierworodnego!®°. Poprzez post ludzie splacaja
dhlug moralny wobec Boga zaciagnigty za zjedzenie w raju zakazanego owocu. Poszczenie
jako religijny zwyczaj juz w czasach wczesnego chrzescijanstwa dzielone byto na post
naturalny i post ko$cielny. Post naturalny oznaczat catkowite wstrzymanie si¢ od jedzenia
i picia, post kosScielny byl abstynencjg ograniczong!®!. Obie kategorie sg ze sobg
powiazane i przenikajg si¢. Prawo koS$cielne i tradycja wyznaczaly okresy postoéw w roku.
Dodatkowo istniata mozliwo$¢ poszczenia w ramach pewnych intencji, np. w czasie

wojen poprzez post btagano Boga o pok6j!®2.

Tertulian, facinski teolog, jako pierwszy okoto 200 roku naszej ery polaczyt ciato

z pozadaniem cielesnym!®3. W IV wieku $w. Hieronim utrzymywal, ze zotadek

8 Encyklopedja Koscielna podiug teologicznej encyklopedji Wetzera i Weltego z licznemi jej
dopetnieniami, red. M. Nowodworski, t. XX, Warszawa 1894, s. 456.

18Tbidem, s. 467.

190A . Magruk, Przeto, ktokolwiek by jadt chleb i pif z kielicha Paniskiego niegodnie (...) sqd wlasny je i pije
(I Kor 11, 27-29) — czyli o wlasciwym przygotowaniu sie do Swietej Eucharystii wedlug nauki Ojcéw
Kosciota, ,,ELPIS”, nr 16, 2014, s. 52.

YIKs. F. Baczkowicz, Posty obowigzujgce, Krakow 2015, s. 2.

192]. Topolski, Posty w Polsce w koricu Sredniowiecza i w czasach nowozytnych i ich rola kulturowa, [w:]
Miedzy politykq a kulturg, red. C. Kuklo, Warszawa 1999, s. 298.

A, Wojtowicz, Reakcja Tertuliana na wspdiczesng obyczajowosé — kwestia stroju chrzescijanskich
kobiet, ,,Roczniki Humanistyczne”, t. LII, z. 3, 2004, s. 138.
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194" dwa wieki

wypetliony zbyt duza ilo$cig jedzenia i wina prowadzi do lubiezno$ci
pozniej Izydor z Sewilli wyjasniat relacje pomiedzy lubieznos$cig a obzarstwem!®>.
Bliskie polozenie Zzotadka i organdw piciowych miato stymulowac te ostatnie. Dlatego
wedlug teologéw posty oczyszczaly nie tylko cialo, ale takze kontrolowaty
seksualno$¢'?®. Sredniowieczne przekonanie oparte na filozofii Platona i Arystotelesa o

97 szybko znalazto swoje odzwierciedlenie w postach.

duchu niszczonym przez cialo
Klasyczna medycyna réwniez utrzymywata, ze seks i jedzenie powinny by¢ trzymane w
ryzach powsciagliwosci!®®. Okoto 400 roku idea ta na dobre zamieszkala posrod
chrzes$cijanskich pisarzy 1 myslicieli. Wypedzenie Adama i Ewy z raju bylo
spowodowane obzarstwem. Tak wigc post polaczony z mitosierdziem i dobroczynno$cia

miat by¢ drogg do odzyskania raju utraconego'®’.

Skrajne posty stosowali asceci. W tym kontek$cie asceza praktykowana przez
duchownych w pierwszych wiekach ko$ciota byla pojeciem, ktére oznaczato surowe
jedzenie. Wspolczesnie dieta ta zostalaby nazwana mikrobiotyczng?®. W jej skiad

201

wchodzita woda, ciemny chleb, owoce 1 warzywa*"". Wczesny Kosciot nie zachecat do

ekstremalnej wstrzemigzliwosci, raczej do umiaru w jedzeniu i piciu®?2,

Co tak naprawde znaczyt post we wezesnym Kos$ciele? Rezygnacja z okre§lonego
jedzenia, poszczenie przez czterdzieSci dni — z pewnoS$cig przestrzeganie zakazow i
nakazow bylo bardzo trudne. Wprowadzono zatem mozliwo$¢ konsumpcji positkow w
okreslonych porach. Podobny zwyczaj do dzi§ funkcjonuje w islamie w czasie

Ramadanu. Do XIV wieku Wielki Post koniczyl si¢ w poludnie, a wierni mogli zje§¢ maty

94T, Kotosowski, Post i zapobieganie jego ewentualnym skutkom zdrowotnym w $wietle korespondencji
sw. Hieronima, ,,Saeculum Christianum”, nr 26, 2019, s. 20.

95T, Krynicka, Choroba w wybranych pismach Izydora z Sewilli, ,,Vox Patrum”, nr 78, 2021, s. 485.
%M. W. Adamson, op. cit., s. 185.

Y7Ks. T. Stepien, Wprowadzenie do antropologii filozoficznej $w. Tomasza z Akwinu, Warszawa 2013, s.
53.

98P, Trojanowska-Malinowska, Spofeczno-kulturowe konteksty cielesnosci oraz seksualnosci w sferze
publicznej i prywatnej. Granice wstydu i wstretu w poradnictwie medycznym, Warszawa 2019, s. 95.

99F. M. Rosifiski, Uczta w ujeciu biblijnym, [w:] Oczywisty urok biesiadowania, red. P. Kowalski, Wroctaw
1998, s. 22.

200podstawy diety sg produkty zbozowe z dodatkiem owocow i warzyw. A. Kotlajtis-Dotowy, M. Jeruszka-
Bielak, A. Wawrzyniak, Diety alternatywne, ich stosowanie w wybranych grupach osob oraz Zrodia
informacji, ,,Kosmos. Problemy nauk biologicznych”, nr 68/2, 2019, s. 188.

20IR, A. Johnston, All Things Medieval. An Encyclopedia of the Medieval World, vol. 1, Santa Barbara 2011,
s. 346.

2025, Daniélou, H. I. Marrou, Historia kosciota. Od poczqtkéw do roku 600, t. I, Warszawa 1986, s. 65.
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positek takze wieczorem?*®. Bardzo rygorystyczne posty, ktore obejmowaly zakaz
spozycia nabiaty, jaj, migsa, mleka, takze ryb, juz na poczatku sredniowiecza ztagodzono,
dopuszczajgc konsumpcje ryb?*. Z biegiem czasu lista zakazanych produktow w trakcie
postu zostata skrocona. Obejmowata migso zwierzat stalocieplnych, mleko, produkty
mleczne i jaja. W 1491 roku Kuria Rzymska dopuscila jaja, mleko i produkty mleczne w
niektorych dniach postu®®. O tym, ze juz wczes$niej bylto to praktykowane, $wiadcza
dawne niemieckie ksigzki kucharskie. W recepturach z okoto 1350 roku odnalez¢ mozna
wzmianki o tym, ze do sporzadzenia potrawy nalezy wykorzysta¢ masto w dni postne, a

smalec w dni migsne?®,

Dla chrzescijan w $redniowieczu problemem byta nie tylko ilo$¢ pokarmow
spozywanych w dni postne, ale takze ich rodzaj. Przygotowanie dan postnych stanowito
wyzwanie dla kucharzy i ludzi, ktorych nie bylo sta¢ na zatrudnienie kuchmistrza.
Dlatego tez ksigzki kucharskie czgsto podawaly alternatywne receptury na to samo danie,
ale z wykorzystaniem innych sktadnikéw na dni postne i zwykle. Przyktadem moze by¢
,.blanc-mange” przygotowywany w poscie ze szczupakiem, poza postem z kurczakiem?’’.
Zabiegi tego typu stosowano w wielu ksigzkach kucharskich na przestrzeni wiekow,
réwniez w pracach Jana Szyttlera. Szczeg6lnie wida¢ to na przyktadzie Kuchni postnej,
w ktorej wiele z zaprezentowanych dan mogto by¢ postnym, jesli zastosowano do ich
przyrzadzenia inny tluszcz lub z niego zrezygnowano. Za przyktad moga postuzy¢
receptury na ,,Zup¢ kapusniak”, gdzie autor wskazuje, ze ,,Jezeli ta zupa ma by¢ postna,

25208

tedy w miejscu masta, bierze si¢ oliwa dla podsmazenia kapusty z maka”="®, , Zupa

kwasna z lindw”: ,,jesli zupa ma by¢ postna, to z trochg oliwy, 1 tem zaprawimy zupg,

9209

mozna tez kilka usiekanych grzybow i smak z nich wygotowany”<"” czy ,,Zupa maslna z

arbuzow albo dyn”: ,,Zupe t¢ mozna by da¢ i postna, lecz ze si¢ oliwa z nabialem nie

2083Ks. W. Jemielity, Posty koscielne w XIX wieku. Diecezja augustowska czyli sejnenska, ,,Prawo
kanoniczne”, nr 42, 1999, s. 220.

204A. M. Wyrwa, Symbolika ryby i miejsce ryb w diecie klasztornej. Zarys problemu, [w:] Ryby w kulturze
i rekultywacja Srodowiska wodnego. Szkic historyczny i badania hydrobiologiczne, red. A. M. Wyrwa,
Bydgoszcz 2012, s. 32.

205Ks. W. Jemielity, op. cit., s. 221.

206M. W. Adamson, Food..., op. cit., s. 189.

7M. W. Adamson, Daz biich von giiter spise (the Book of good food): a study, edition, and English
translation of the oldest German cookbook, Krems an der Donau 2000, s. 92.

208KP, s. 5.

29Tbidem, s. 10.
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zgadza; w miejscu wiec tych przypraw, rozprowadzi¢ wino na potowie z wodg, doda¢ w

miar¢ cukru, i tem zaprawi¢ miazge arbuza, dodajgc ttuczonego cynamonu’?!°,

Aby zwigkszy¢ mozliwosci wykorzystania szeregu produktow w czasie postow,
wymyslono nietypowa klasyfikacje zwierzat. Do ryb zaliczano mor$winy, delfiny,
wieloryby oraz bobry. Encyklopedia Tomasza z Cantimpré z XIII wieku wyjasniata, ze
mozna spozy¢ bobra w czasie postu, gdyz bobr nie jest w stanie zy¢ poza woda, a jego

211 Bobry w kuchni polskiej byly cenionym sktadnikiem,

ogon przypomina rybe¢
szczegdlnie w poscie, gdy wyrabiano z tego zwierzecia kietbase. Jak wskazuje Lukasz
Golebiowski: ,,umiejetnos¢ kucharska przyswoita [...] bobry, robigc z nich i na post

»212 - Kycharze

kietbaski, potrawki, plusk, czyli ogon jego nade wszystko cenigc
podchodzili do kuchni postnej z fantazja, czasem wykorzystywali metod¢ iluzji. Nawet
jezeli danie nie oszukalo podniebienia, to bardzo czg¢sto oszukiwato oczy. Wszystkie
ksigzki kucharskie $redniowiecza uzywaty produktoéw, ktére swoim ksztattem lub
smakiem mogly przypomina¢ migso: migdatéw, ryb, ikry, groszku, chleba, réznych

rodzajow owocow?!3,

Dlaczego przygotowywanie imitacji potraw migsnych byto tak wazne w
$redniowieczu? Zrodzita si¢ wtedy kulinarna koncepcja wplatania jedzenia w rozrywke,
co wida¢ jasno na przyktadzie sredniowiecznych uczt taczacych gastronomig, interakcje
spoteczne i zabawg. Ideg, aby jedzenie wygladem przypominato zupetie co$ innego, niz
w rzeczywisto$ci jest, i przybieralo fantastyczne kreacje, nazwano sotelties?’?. Innym
powodem mogta by¢ wiara, ze mimo iz danie nie bylo kawatkiem miesa, jedzacy dalej

mogt czerpa¢ moc, jaka byta w $redniowieczu miesu przypisywana®!'®

. Wewngtrzna
walka toczona przez chrzescijan w czasach $redniowiecznego postu znalazta odbicie w

sztuce 1 literaturze. Duzo wczesniej, niz gdy Pieter Bruegel namalowat ,,Walke¢ karnawatu

29Tbidem, s. 12.

2L, Wojciechowski, ,, Poloni Dicunt...”: Wzmianki dotyczgce Polski na kartach ,, Liber de natura rerum”
Tomasza z Cantimpreé, ,,Roczniki humanistyczne”, t. XLVIII, z. 2, 2000, s. 611.

212¢,. Gotebiowski, Domy i dwory przy tem opisanie apteczki, kuchni, strojow, uczt, biesiad, trunkéw i
pijatyki, lazni i kgpieli, tozek, poscieli, ogrodow, powozow i koni, btaznow, kartow, wszelkich zwyczajow
dworskich i roznych obyczajowych szczegotow, Lwow 1884, s. 42.

23M. W. Adamson, Food..., op. cit., s. 192.

214Tbidem, s. 74.

2157, Dalewski, W poszukiwaniu poprzednikéw — pierwsi Piastowie i ich wizja wlasnej przesztosci, [w:]
Kultura polski sredniowiecznej XIV-XV wieku, red. J. Banaszkiewicz, A. Dabréwka, P. Wecowski, t. 1,
Warszawa 1997, s. 53.
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z postem”?1® (1559 rok), obrazujgcego zmagania chudego Wielkiego Postu z cielesnym,

dobrze odzywionym karnawatem?!”.

Aby przeciwdziala¢ pokusom ciata i uczyni¢ z umiaru mysl przewodnia zarowno
postu, jak i codziennych dni wiernych, Koscidt ogtosit obzarstwo jako jedng ze stabosci
cztowieka. Kazdy, kto si¢ objadal, popetial lubiezny grzech gtowny?!8. Dopiero
Grzegorz Wielki w VII wieku reinterpretowat i spisal od nowa list¢ grzechow gtownych.
Obzarstwo i pozadania cielesne zajely na niej dalsze miejsca, ale do spisu dolgczyly:

lenistwo, zazdro$¢, chciwo$¢, gniew i duma?'®,

3.2. IEIUNIUM POLONICUM, CZYLI POLSKI POST

Wykluczenie migsa, jaj, nabiatu i thuszczow zwierzecych w czasie postu bylo w

Polsce duzym wyzwaniem?%’,

Hierarchowie Ko$ciota nawotywali do ograniczenia
ilosciowego w poscie, to jest spozycia jednego positku dziennie bez mozliwos$ci
mieszania migsa czy ryb, nawet jezeli wierny byt zwolniony dyspensa z poszczenia??!.
Najbardziej rygorystycznym i najdtuzszym postem byl Wielki Post. Dodatkowo nalezato
przestrzega¢ szeregu innych postow: kwartalnych, tygodniowych, postéw w $rody, piatki,
soboty, wigilie wszystkich wazniejszych $wiagt koscielnych i postow prywatnych??2,
Restrykcje obejmowaly  wszystkich pomiedzy dwudziestym pierwszym a
sze$¢dziesigtym rokiem zycia. Wyjatek stanowity osoby chore umystowo, ci¢zko chore,
biedne, niemajace mozliwosci przygotowywania specjalnego, postnego positku, cigzko

pracujace, ktorych praca nie mogta by¢ zrealizowana w dni wolne od postu, osoby

26patrz zatgcznik nr 14: ,,Walka karnawatu z postem”, Muzeum Historii Sztuki w Wiedniu.

H7W. Dudzik, Kobiety w karnawale, [w:] Karnawaly kobiet. Badania etnograficzne w Polsce, red. A.
Rutkowska, Warszawa 2015, s. 6.

23], K. Golinski, ,,Peccata capitalia”: ze staropolskich dziejow motywéw, ,,Pamietnik Literacki:
czasopismo kwartalne poswigcone historii i krytyce literatury polskiej”, nr 93/3, 2002, s. 71.

2M. W. Bloomfield, The Seven Deadly Sins: An Introduction to the History of Religious Concept with
Special Reference to Medieval English Literature, ,,Revue de I’histoire des religions”, nr 146-1, 1954, s.
119.

220 J. Dumanowski, Old Polish fasting: discourse and dietary practices in the 16th-18th century [w:]
Gruppenidentitditen in Ostmitteleuropa, auf der Suche nach Identitdt, red. B. Dybas, J. Bojarski,
Gottingen 2021, s. 93-116.

221 A, Radziminski, Kobieta i rodzina w sredniowieczu i na progu czaséw nowozytnych, Torun 2012, s. 48.
222B, Laciak, Obyczajowos¢ polska czasu transformaciji, czyli Wojna postu z karnawatem, Warszawa 2005,
s. 137.
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podczas wyczerpujacej podrdzy, m.in. zoknierze. O tym, jak ucigzliwy i restrykcyjny byt
post w Polsce, nie tylko dla mieszkancow Rzeczypospolitej, ale i dla cudzoziemcow,
mozna si¢ dowiedzie¢ z relacji Czecha Franciszka Tannera, ktory w 1678 roku byl na
stuzbie u Michata Czartoryskiego: ,,Przeciwnym to bylo cudzoziemskiemu zotadkowi
memu, przeto gdym si¢ mogt ukry¢ przed zarliwos$cia Polakow, zwyczajem ojczystym

zylem mlekiem”?23,

W polskiej tradycji kulinarnej rozrézniano dwa stoly: tak zwany stot migsny i stot
rybny. Bogata szlachta czy magnateria wybierala w dni postne stél rybny. Warto
zaznaczy¢, ze ryby byly postrzegane dwczesnie jako jedzenie drugiej kategorii. Takie
myslenie wywodzilo si¢ z teorii hierarchii bytow?2*. Swiat byt podzielony hierarchicznie
1 wszystko to, co znajdowato si¢ wyzej, uznawano za szlachetne i godne panskiego stotu.
Latwo zrozumie¢, ze ryby, ktére spedzaty cate Zycie w wodzie, a co za tym idzie — blizej
im dna ziemi, czyli piekta, byly mniej cenne niz ptactwo, ktére z racji umiej¢tnosci latania
wzbijato si¢ ku niebu i Stworcy. Skoro jednak przepisy nakazywaly spozywanie potraw
rybnych, formy przygotowania nie odbiegaty niczym od podawanych potraw migsnych
w okresach poza postem. Nie byto tez ograniczen w liczbie podawanych dan. Dla bogate;j

szlachty mnogo$¢ potraw na stole byta oznaka pozycji spotecznej??>.

Najczesciej spozywanymi rybami w Polsce podczas postu byty: szczupaki, karpie,
sandacze, jesiotry, wegorze, $ledzie i lososie. Z ksigg rachunkowych rodziny Branickich
wiemy, ze w ich bialostockim patacu podczas wieczerzy wigilijnej podano szczupaki
,ogromne”, karpie ,szerokie”, fladry, stynki, tososie, suszone bielugi sprowadzane
specjalnie z Litwy, ,,specjal” z lina, nadziewane okonie, smazone wegorze ,,na tokie¢

226

dhugie”, $limaki, zaby oraz bobrze ogony~“°. Wskaza¢ mozna, ze postny stol Branickich

nie ma nic wspolnego z ideg postu. Posiada bardziej charakter symboliczny i kulturowy

227 Ponadto moda na francuskg kuchnie sprawila, ze w daniach

niz ideowy 1 religijny
postnych uzywano masta. Méwito si¢ o ,,pos$cie na masle” i ,,poscie na oleju”. Krowy

dawaty mato mleka, skutkiem czego masto bylo dostgpne praktycznie tylko dla ludzi

23], S. Bystron, Dzieje obyczajow w dawnej Polsce: wiek XVI-XVIII, t. 2, Warszawa 1976, s. 489.

2248, Pinkard, 4 revolution in taste. The rise of French cuisine 1650-1800, Cambridge-Nowy Jork

2009, s. 14.

225p, Brantlinger, R. Higgins, Waste and Value: Thorstein Veblen and H. G. Wells, ,Criticism. A Quarterly
for Literature and the Arts”, nr 48/4, 2006, s. 462.

226K . Lopatecki, W. Walczak, The History of Branicki Palace Until 1809. The Influence of “Versailles of
Podlasie” on the Development of Bialystok, Biatystok 2015, s. 153.

22Tbidem, s. 153.
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zamoznych. Jego cena w stosunku do oleju byta znaczaca, dlatego biedniejsi uzywali tego

drugiego??®.

W XVII wieku zauwazy¢ mozna wyrazne lagodzenie nakazéw postu. Coraz
czesciej kpiono z obludy bogatego ziemianstwa i magnaterii, ktorych suto zastawione
stoly nie mialy nic wspodlnego z ideg umartwiania duszy i ciata. Jak napisat Grzegorz z
Zarnowca: ,,wiekszy zysk czynimy diabtu, trzy dni rozpustnie miesopustujac, anizeli
Bogu 40 dni nieochotnie a obtudnie poszczac™?®. W XIX wieku pierwsze teorie o
jarstwie nie byly juz nazywane postami, chociaz wyrastaty wprost z postu wynikajacego
z chrzescijanskich §wiat 1 zasad narzucanych przez Kosciot. Kraje o§wieconej Europy
ktadty nacisk na diete, aspekt medyczny i zdrowotny postu, a nie religijny. Kuchnia
romantyczna miala za zadanie za pomoca dynamicznie rozwijajacej si¢ dietetyki

stworzy¢ nowa jakos$¢.

3.3.WEGETARIANIZM NA SWIECIE I W POLSCE

Chociaz idee wstrzymywania si¢ od jedzenia mig¢sa czy protowegetarianizm
siggaja swoimi korzeniami o wiele wczesniej, to dopiero w 1847 roku powstaty w Anglii
pierwsze stowarzyszenia wegetarianskie. Ich dziatalno§¢ miata wrecz rewolucyjny
wplyw na diete dwczesnych ludzi®*°. Echa dziatalno$ci stowarzyszen jarskich mozemy
dostrzec w literaturze, takze ksigzkach kucharskich®’!. Poglady gloszone przez
zwolennikow eliminacji migsa z diety znalazly odzwierciedlenie w nauce, medycynie i

kulturze?32.

Idea wegetarianizmu byta §cisle powigzana z prawami zwierzat. Wegetarianie

wierzyli, ze jedzenie roslin, ktore wydaja si¢ by¢ zdrowe dla czlowieka, sprawi, ze na

228A. Trojanowska, Zywienie wiezniéw w miedzywojennej Polsce, [w:] Historia diety i kultury odzywiania.
Zalecenia i regulacje dotyczqce odzywiania w historii Europy (XIII-XXI w.) i w wybranych kulturach
pozaeuropejskich, red. B. Plonka-Syroka, A. Syroka, t. III, Wroctaw 2020, s. 178.

229), Kracik, Powszechny, apostolski, w historie wpisany: z wedréwek po koscielnej przesztosci, Krakow
2005, s. 205.

20T, Stuart, Bezkrwawa rewolucja. Historia wegetarianizmu od 1600 roku do czaséw wspdiczesnych,
Warszawa 2011, s. 97.

Bbidem, s. 111.

232bidem, s. 289.
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$wiecie zapanuje dobrobyt, zniknie wszelkie zlo i nieszczeécie. Wickszos¢ obywateli
wiktorianskiej Anglii uwazata wegetarianizm za heretycka teori¢ uderzajaca w panujacy
porzadek $wiata, a ruchy wegetarianskie za ideologi¢ skierowana na oszczgdnos¢ i zycie
za niskie wynagrodzenie. Natomiast w XIX wieku w Stanach Zjednoczonych
wegetarianizm byl mocno taczony z konserwatywnymi wspolnotami religijnymi,
traktowano go jako ,,malg religi¢”. Wraz z rozwojem dietetyki i medycyny w XX wieku

porzucono to skojarzenie?*3,

Obrona praw zwierzat znana jest od starozytnosci. Plutarch przypisywat

234 Platon uwazal, ze zwierzeta majg nieSmiertelng dusze,

zwierzgtom cechy moralne
powinny byé traktowane z szacunkiem?. Sredniowiecze nie miato tyle tagodnosci w
stosunku do zwierzat. Zgodnie z mysla §w. Tomasza sadzono, ze zwierze nie moze by¢
traktowane jako podmiot na rowni z cztowiekiem, gdyz jest pozbawione rozumu?*¢. W
XIX wieku, gdy nastapit rozwdj nauk przyrodniczych, powstaly towarzystwa ochrony
przyrody, w tym opieki nad zwierzgtami, a Karol Darwin oglosit teori¢ o pochodzeniu

cztowieka®?’.

Moralne prawo jedzenia migsa zaczynato by¢ Zzywo omawiane na
rosyjskich salonach towarzyskich. Wasilij Rozanow, jeden z najwybitniejszych
rosyjskich myslicieli XIX wieku, opublikowat postulat o mitosci do przyrody i zwierzat.
Podkreslit, ze przyroda i istoty zywe sg tak samo wazne, taczy ich rodzaj mistycznej
symbiozy, a ,,czlowiek nie nauczy si¢ kocha¢ drugiego cztowieka, jak tylko przez mito$¢
do zwierzat™?*8. Na przetomie XIX i XX wieku obroncy praw zwierzat pojawili sie w
Rosji. Wiadimir Czertkow wystapil otwarcie przeciw polowaniom na zwierzeta w
utworze z 1890 roku zatytutowanym Zfa zabawa: mysli o polowaniu. Wstep do manifestu
napisat Lew Totstoj. Po raz pierwszy prawa zwierzat zostaly w Rosji spisane w
Petersburgu w 1899 roku przez prawnika Jakowa Kontorowicza w dziele Czlowiek i

zwierzeta. Szkic etyczno-prawny*®. Autor rozwingt relacje czlowieka ze S$wiatem

zwierzat w aspekcie religijnym, prawnym, historycznym i etycznym. Nalozyt na panstwo

23 A. D. Shprintzen, The Vegetarian Crusade: The Rise of an American Reform Movement, 1817-1921,
Chapel Hill 2013, s. 14.

234p, Selmaj-Pomaska, Problem praw moralnych bytéw pozaludzkich, ,SEMINARE”, nr 28, 2010, s. 88.
235). E. Spittler, Animals in the Apocryphal Acts of the Apostles. The Wild Kingdom of Early Christian
Literature, Tubingen 2008, s. 45.

26K, Paczos, Zwierze rozumne: zagadnienia podstawowe z filozofii nizszych warstw duszy ludzkiej:
perspektywa Arystotelesa i sw. Tomasza z Akwinu, Gdansk 2004, s. 39.

7K. Darwin, O pochodzeniu cztowieka, thum. L. Mastowski, Krakow 1874, s. 154.

233W. Rozanow, Aforyzmy, Warszawa 1984, s. 37.

2¥A. Ganowicz-Baczyk, Czlowiek, zwierzeta i moralnosé, ,,Zoophilologica. Polish Journal of Animal
Studies”, nr 2, 2016, s. 268.
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obowigzek obrony praw zwierzat dzikich i domowych. Wskazal, ze kazde zwierze ze

wzgledu na jego podmiotowos¢ i suwerenno$¢ zastuguje na opieke oraz ochrong?#°.

Wszystkie ruchy i dzialania prozwierzg¢ce rozlaly si¢ na obszary kultury. Tak
wsrdd pisarzy zrodzito si¢ przekonanie, ze prace literackie powinny wyglada¢ jak
empiryczne prace naukowe. Siergiej Aksakow tak bardzo zblizyl si¢ do nurtu
przyrodniczego, ze w sposob dostowny opisywal §wiat przyrody i przedstawiat swoje
teksty jako materiaty naukowe. Jako pierwszy rosyjski pisarz traktowat §wiat roslin i
zwierzat jako warto$¢ sama w sobie. Fascynowat si¢ przyroda. Pisat o lesie, faunie czy
$piewach ptakow jako o czyms$ niezaleznym od cztowieka. Jednak jego pogltebione
studium na temat przyrody i $wiata zwierzat pozbawione bylo aspektu etycznego.
Aksakow byt zapalony mys$liwym. Nie widzial niczego niegodziwego w zabijaniu

241 Jego $wiat zwierzat

zwierzat, polowania traktowal jako ekscytujaca przygode
podporzadkowany byl wylacznie nauce i1 poznaniu, nie dawal miejsca na moralne
rozwazania. Aksakow wykorzystywal zajecia myS$liwskie jako pretekst do
zaprezentowania wiasnej wiedzy o zwierz¢tach. Patrzyt na nie jako badacz, zdobywat
wiedze naukowa na temat wielu z nich w ich naturalnym $rodowisku, ale nie pochylat si¢

nad aspektem moralnym swoich dziatan?#2,

Mozna zauwazy¢ w tym miejscu analogi¢ do Szyttlera. Podobnie jak Aksakow
byl wielbicielem polowan. W Poradniku dla gospodyn zastosowal podobne techniki
narracyjne. Mozliwe, iz szeroka wiedza Szyttlera o ptactwie pochodzita z jego
prawdopodobnych kontaktéw z profesorem historii naturalnej na Carskim Uniwersytecie
Wilenskim, Stanistawem Bonifacym Jundzitem?®, i $rodowiskiem badaczy
wilefiskich?*4. Analizujgc jednak do$¢ barwny, kwiecisty i poetyczny styl opisu ptactwa
domowego, mozna przypuszczac, ze inspiracjg dla Szyttlera byly w duzej mierze dzieta
wiasnie Aksakowa, a nie Jundzilta. Czuto$¢, z jaka opisywal przechadzajace si¢ po

podworku kury z piskletami w Poradniku dla gospodyrn**, nie korespondowaty z do$¢

240J, Tymieniecka-Suchanek, Literatura rosyjska wobec upodmiotowienia zwierzqt. W kregu zagadnieh
ekofilozoficznych, Katowice 2013, s. 39.

23R, Radziuk, Szkice przyrodniczo-mysliwskie w rosyjskiej literaturze radzieckiej lat 19531973, Rzeszow
1978, s. 111-112.

242]. Tymieniecka-Suchanek, op. cit., s. 72.

MW, Stawifiski, Stanistaw Bonifacy Jundzil, profesor historii naturalnej Wszechnicy Wilenskiej, Lublin
1947, s. 14.

2440dbiorcami publikacji Szyttlera byly takze osoby zwigzane ze srodowiskiem naukowym. Patrz tabela nr
2: lista prenumeratoréw ksigzek Jana Szyttlera.

29]. Szyttler, Poradnik dla gospody#..., op. cit., s. 39.
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sugestywnym opisem tego, jak zabi¢ zo6twia na zupe w Kucharzu dobrze
usposobionym®*®, czy z recepturami z Kuchni mysliwskiej**’ na przygotowanie

upolowanej wcze$niej dziczyzny.

Wegetarianizm 1 jaroszostwo sa dzi§ synonimami diety roslinnej. W przesztosci
miaty jednak odmienne znaczenia. W XIX-wiecznej angielskiej ksigzce 4 new system of
vegetable cookery mozemy przeczytaé, iz stowa ,,wegetarianizm” 1 ,,jaroszostwo” nie sg
tozsame?*®, Lacinskie stowo vegetarius znaczy ,.jarosz, jary, hozy, krzepki”. Natomiast
w jezyku polskim, wedlug stownika Samuela Bogumita Lindego, stowo to oznacza
jasny, zywy, wiosenny, mlodzienczy”>*°. Zdefiniowano pojecia, mylnie nadajgc to samo
znaczenie co tacinskiemu stowu vegetabillis, ktére po polsku znaczy ,roslinny”. Jak
pokazat Mayor, migdzy stowami vegetarius a vegetabillis jest zasadnicza roznica. Stowo
vegetarius pochodzi od vegeo, co znaczy ,,pedze, rosng”. Natomiast stowo vegetabillis
pochodzi od vegeto, co oznacza ,,ozywiam”>°, Wedlug Janistawa Jastrzebowskiego,
autora jednej z pierwszych polskich prac o jarstwie, stowa ,jary” nigdy nie taczono z
jarstwem, czyli dieta ros$linng. Dopiero pod wplywem zmian cywilizacyjnych, ktore

dokonatly si¢ w XX wieku, okazalo si¢ koniecznoscia i potrzebg mowic o jarstwie:

Rzecz nie do uwierzenia! Wnukom ,,jarych” dziadow nalezato objasniac, co to znaczy ,,jarskie”
prawdziwe wolne polskie zycie. [...] Oto jak nisko upadli potomkowie Jagiellonow, Batorych i
Sobieskich nasladujac w obzarstwie i opilstwie , kulturalnych” krzyzakow. A smutnym juz jest
bardzo, ze teraz podczas triumfu pary, elektrycznosci i aeroplandéw, po calej Europie czu¢ si¢ daje
nadzwyczajng tesknote za dawnym wolnym jarskim zyciem, gdyz to dowodzi, Ze nowoczesna

kultura nie zadowala cztowieka®!.

Jaroszostwo nie byto traktowane jako modny styl Zycia, ale manifestacja postawy,
ktérej celem byla walka o wychowanie lepszego, nowoczesnego czlowieka, bo ow
czlowiek bedzie zy¢ i budowac §wiat przyszto$ci. W prasie nie brakowato nawet hymnow

ku chwale jaroszostwa:

Czes$¢ wam, jarosze, szlachetni pionierzy.

Ktorzy kruszycie uprzedzen zapory!

HKDU, t. 1, s. 13.

HIKM, s. 69.

248C. Spencer, The Heretic Feast. A History of Vegetarianism, Hanower 1995, s. 358.

M. Linde, Stownik jezyka polskiego, tom VI, Warszawa 1814, s. 168.

230), Jarzebowski, Precz z migsozerstwem! Praktyczne wskazowki dla naszych ,,postepowcow” do
wyzyskania drozyzny migesa w celu duchowego odrodzenia narodu polskiego, Krakow 1907, s. 17.
Bbidem, s. 18.
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Czes¢ tobie, wojsko bezkrwawych rycerzy,

wiodacych $wiat wielki na rajskie tory!?*2,

Historia europejskiego i polskiego ruchu jarskiego to zlepek ,utopijnego
socjalizmu, nacjonalizmu, eugeniki, stowianofilstwa czy fascynacji religiami

wschodu?33

. Wszystkie wielkie religie postrzegaja niejedzenie migsa jako wyzszy
poziom rozwoju duchowego. Podobne zdanie na ten temat miat ojciec polskiego
jaroszostwa, Konstanty Moes-Oskragietto. Napisal, ze ,jarstwo jest odwieczng

prawdziwa religia, [...] naukowe jarstwo jest religia przysztosci?>*

. Korzystajac z
finansowych zasobdw rodziny, otworzyl na terenie dzisiejszego Otwocka w rodzinnym
majatku Bojaréw ,,odgrodzisko jarskie”, czyli sanatorium weganskie. Dzi§ nowojorskie
restauracje pod hastem raw vegan®>’ serwujg jedne z najdrozszych dan w miescie i kusza
swoich gosci tym, co na poczatku XX wieku w Otwocku byto codziennoscia. Moes-
Oskragietto sadzit, ze Polacy maja szczegdlne zamilowanie do jedzenia warzyw. W

swoim dziele Jarstwo i wetniarstwo w dziejach dawnej Stowianszczyzny*>®

opisywat
Stowian jako lud cenigcy pokdj, majacy ogromng site, a wszystko za sprawg

przestrzegania wegetarianskiej diety potaczonej z zyciem w harmonii z otaczajacg natura.

Mimo konceptualizacji Jaroszkostwa dopiero pod koniec XIX wieku prace
Szyttlera w tym zakresie mozna uzna¢ za dajace podwaliny pod dwczesng mysl o diecie

bezmigsnej i szacunku do zwierzat.

292 Jarskie zycie: miesiecznik etyczny dla reformy spotecznej”, nr 1, 1912, oktadka wydania magazynu.

233B. Kusmierczyk, Wspdiczesna mysl wegetarianizmu na zachodzie, ,,Humanistyka i Przyrodoznawstwo”,
nr 10, 2004, s. 128.

234K Moes-Oskragieltto, Jarstwo i wetniarstwo w dziejach Stowiariszczyzny, Warszawa 1888, s. 57.
25Thum.: surowe weganskie.

236Tbidem, s. 13.
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4. ,,POZYTECZNY CZLOWIEK SWOICH CZASOW”. O NOWEJ ROLI KUCHARZY I

AUTOROW KSIAZEK KULINARNYCH

4.1. KUCHARZE 1 LUDZIE KUCHNI

Jean-Robert Pitte zwrdcit uwage na fakt, ze juz od czasoéw Ludwika XIV kucharze
posiadali wtasne stowarzyszenia, odbierali stosowne szkolenia i zdawali egzaminy przed
cechami, w ktorych pobierali nauk¢. Co wigcej, ich kontrakty pracownicze byly

chronione przez specjalnie do tego zatozone organizacje®’

. Niemniej jednak kucharz
pochodzacy z niskich warstw spotecznych bardzo czesto, nim zostal szefem kuchni czy
kuchmistrzem, najpierw byl sluzacym. Najbardziej uzdolnieni pracowali na dworach
krolewskich lub papieskich. Tacy mistrzowie kuchni, jak Guillaume Tirel, znany jako
Taillevent, gotujacy na dworze kréla Francji Karola VI, Bartolomeo Scappi z dworu
papieskiego w Rzymie czy Francisco Martinez Motifio, odpowiedzialny za kuchni¢ na
dworze kroéla Filipa III w Madrycie, mieli dostep do produktéw najwyzszej jakosci i byli
cenieni przez pracodawcoOw. Nalezeli do absolutnej mniejszosci, bowiem na og6t

kucharzy postrzegano jako stuzb¢ odpowiedzialng za przyrzadzenie positku.

Do obowiazkéw kucharza nalezalo nie tylko planowanie positkow,
przygotowywanie codziennego jadtospisu, robienie zakupdw, ale i dbanie o wizerunek
pracodawcy. Odpowiedzialno$¢ za przygotowanie uczty spadata na kucharza. Jego
obowigzkiem bylo zorganizowanie jej w taki sposdb, aby pozostala w pamigci
zaproszonych na dlugo, podkreslala prestiz gospodarzy. Stanistaw Czerniecki w
Compendium ferculorum podawal, ze ,jego [kucharza] jest powinno$¢ zrozumieé
intencj¢ pana swego albo autora bankietu, jako wiele go§ci ma mie¢ 1 zrozumie¢ stol, a
wedhug stotu bankiet akomodowaé, zeby zbytku nie uczynié. [...] lepiej mie¢ za taler
szkody, nizeli za pot grosza wstydu, na to umiejetny kucharz pamigta¢ powinien, zeby
glupim skgpstwem panu swemu wstydu nie uczynit”?*8, Obowigzkiem kucharza byto

dokonanie odpowiednich obliczeh 1 przygotowanie takiej ilosci dan, aby byla

257).-R. Pitte, French Gastronomy. The History and Geography of a Passion, Nowy Jork 2002, s. 28.
2588, Czerniecki, op. cit., s. 98.
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wystarczajagca dla wszystkich zaproszonych na przyjecie. Jednocze$nie miaty one

zadowoli¢ podniebienia zarowno domownikdéw, jak i gosci.

W czasach nowozytnych zaczety si¢ pojawia¢ wzmianki o czystosci kucharza nie
tylko wzgledem jego higieny osobistej, ale takze dbania o porzadek w kuchni. W 1611
roku Motifio w ksigzce Arte de cocina napisat: ,,W tym rozdziale mam plan napisa¢ o
czysto$ci, ktora jest konieczna i jest najwazniejsza*°. W Compendium ferculorum
Czerniecki we wstepie opisywal, Ze kucharz ma by¢ przygotowany do pracy z czystym
fartuchem, obcigtymi paznokciami, ogolony i trzezwy?®. Owczeénie powszechnie
uwazano, ze kucharz jest zarloczny, nieoszczgdny, kradnie jedzenie i nalezy go pilnowac.
Do poprawy wizerunku kuchmistrzow nie przyczyniat si¢ fakt, iz czgsto nie grzeszyli oni
schludnos$cig i naduzywali alkoholu. Zmiany oczekiwan co do kucharzy towarzyszyty
procesom cywilizowania si¢ zachowan przy stole. Stopniowo odchodzono od jedzenia

rekami, picia z jednego kielicha na rzecz oddzielnych sztuécéw i1 indywidualnych

nakry¢?6!,

Wiedza i doswiadczenie kuchmistrza mialy zadowala¢ gusta i upodobania osoby,
u ktoérej pracowat. Juz w starozytnos$ci uznawano, ze kazdy kucharz gotuje wedlug
upodoban pracodawcy, a w XV-wiecznym manuskrypcie odnalezé mozna zapis, iz
kucharz nie grzeszy obzarstwem z wtasnego wyboru, ale ze wzgledu na pana, dla ktérego
gotuje, 1 przez to musi probowac potraw. Bartolomeo Scappi ubolewat nad tym, ze musi
gotowaé nie wedlug wlasnego smaku, ale gospodarza®$?, W XIX wieku mediolanski
kucharz mowit, ze kuchmistrz musi zna¢ smaki swojego pana tak, aby gotowa¢ zgodnie
z jego przyzwyczajeniami: ,.kucharz musi mie¢ to samo podniebienie co jego Pan™?%3,
Jeden niemiecki kuchmistrz wskazat, ze smak pana jest wrecz §wiety 1 nie moze by¢ w

zaden sposob modyfikowany przez kucharza®4,

Jak zmienito si¢ postrzeganie sztuki kulinarnej i kuchmistrzow przez wieki? W
okresie renesansu nie uchodzili oni za elit¢, gdyz nie konczyli uniwersytetow, nie nalezeli

do cenionych cechow, a co wigcej, w odczuciu spotecznym kucharze, podobnie jak

239F. M. Montino, Arte de cocina, pasteleria, vizcocheria y conserveria, Madryt 1611, s. 10.

2605 Czerniecki, op. cit., s. 99.

26IN. Elias, op. cit., s. 110.

262B, Scappi, Opera, Wenecja 1570, s. 26, cyt. za H. Notaker, 4 History of Cookbooks: From Kitchen to
Page over Seven Centuries, Berkeley 2017, s. 73.

263G, Luraschi, Nuovo cuoco milanese economico, Mediolan 1853, s. 1.

264p. Buke, The Italian Renaissance: Culture and Society in Italy, Oksford 1999, s. 81.
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kowale, piekarze czy rzeznicy, sprzedawali swoja pracg. Byli bardziej postrzegani jako
rzemies$lnicy pracujacy fizycznie. Gildia kucharzy nie cieszyla si¢ szacunkiem w
przeciwienstwie do tych skupiajacych malarzy, ztotnikdw czy rzezbiarzy. We Florencji
kucharze nalezeli do cechow na rowni z rzeznikami, piekarzami, karczmarzami,
kowalami, rzemie$lnikami wyrabiajagcymi skory. Mogli marzy¢ o szacunku, jakim
darzono cztonkdw najbardziej prestizowego florenckiego cechu Arte dei Medici, Speziali
e Merciai. Nalezeli do niego lekarze, aptekarze, handlarze przyprawami, lekami, a
cztonkowie byli zamoznymi obywatelami?®®. Postrzeganie zawodu kucharza zmienito sie
w XVIII wieku wraz z powstaniem nowej warstwy spotecznej — burzuazji. Sztuka nie
byta juz dziedzing zarezerwowang dla arystokracji, stala si¢ publiczna. W gastronomii

266 § tym samym bardziej wykwintne jedzenie

nastapit rozwdj przemystu restauracyjnego
stato si¢ produktem dostepnym dla szerszego grona odbiorcow. Kucharze nadal mieli na
celu zadowolenie gustu gosci ze wzgledu na wezesniejsze przyzwyczajenia, tradycje oraz
pobudki czysto ekonomiczne. Jednak to wtasnie w XVIII wieku mozna bylo zauwazy¢,
ze zyskali wicksze wplywy. Zmiana rozpoczeta okres, w ktorym to pracodawca zaczynat
stucha¢ kucharza w kwestiach zwigzanych z jedzeniem i ufa¢ jego do$§wiadczeniu oraz

kunsztowi. Kuchmistrzowie stali si¢ artystami, zyskali szacunek spoleczny, nierzadko

wyzsze pensje, ktérym towarzyszyto porzucenie roli zwyklego shugi.

4.2.PLAGIATY KSIAZEK KULINARNYCH

Rozwdj druku i powszechnos$¢ ksigzek kucharskich miaty ogromny wptyw na
zawdd kucharza i jego rozwdj. W dawnych czasach byly bowiem synonimem luksusu.
Ksigzki kucharskie, dotychczas zarezerwowane tylko dla elit i bogaczy, staly si¢ dobrem

ogo6lnie dostepnym i nawet niezbednym.

Poczatkowo nie byly jednym z najpopularniejszych formatow. W 1480 roku
ponad sto miast posiadato wlasne prasy drukarskie, ale tylko trzy drukowaty ksigzki

kucharskie. Stanowily 0,1% wszystkich ksiazek przed 1500 rokiem i 0,15% w XVI

*6°R. C. Friedrichs, The Early Modern City, Londyn 1995, s. 145.
266 A, Syroka, B. Plonka-Syroka, Zycie codzienne w XVIII-XX wieku i jego wplyw na stan zdrowia ludnosci,
Wroctaw 2003, s. 162.
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267

wieku, co wskazuje na mate zainteresowanie tg tematyka=®’. W 1470 roku wydrukowano

w Rzymie pierwszg ksigzke kulinarng autorstwa Bartolomeo Platiny?%®

. Pig¢ lat pdzniej
te samg publikacje wydano w Wenecji, kolejno trafita do Niemiec, Londynu, Paryza.
Przetlumaczona zostala z taciny na jezyk wiloski, francuski i niemiecki?®®. Nigdy nie
zostala wydrukowana pod nazwiskiem Platiny, dlatego czg¢sto przywlaszczano sobie jej
autorstwo. Publikacja stata si¢ podstawa do wydania innych ksigzek kucharskich z

dodatkiem nowych komentarzy czy delikatnymi modyfikacjami.

Od XVI wieku procent ksigzek kucharskich na rynku stale wzrastat, gtownie z
powodu zwigkszenia zainteresowania arystokracji na $wiecie tematem nowinek
kucharskich. W ksigzkach czesto pojawialy si¢ receptury z wykorzystaniem drogich
produktow, niedostgpnych dla wszystkich, wigc ubozsi kucharze zaczeli dodatkowo

adaptowa¢ receptury na swoje potrzeby i mozliwo$ci?”

. Uprawianie plagiatu nie tylko
pozbawiato oryginalnego autora dochodu z ksigzki, ale i dobrego imienia w
szczeg6lnosci, gdy na niekorzy$¢ — co do jakosci — zmodyfikowano jego receptury. Przed
XVIII wiekiem 20% drukowanych ksigzek kulinarnych byto plagiatem, z czego 20-30%
w formie zagranicznych ttumaczen anonimowych autorow. W zwiazku z tym tworcy
czesto zastrzegali w drukach, Ze receptury nie sg kradzione, a pochodza np. z rodzinnych
zapiskow. Jak wskazuje Henry Notaker, w 1867 roku francuski kucharz Jules Gouffé
stwierdzil, ze zadna ksigzka kucharska nie ma wartosci, poniewaz zostala skopiowana z
innej, wezesniejszej. Inny kucharz cztery lata pdzniej napisat, ze nie ma potrzeby czytaé
nowych ksigzek kucharskich, bo wszystkie §wieze pozycje sg kopiami starych?’!. Jako ze
adaptacja receptur do warunkow geograficznych, dostgpnosci produktowej i specyfiki
czasOw byty tatwiejsze niz innowacyjne podejscie i stworzenie autorskich przepisow,
drukarze, ksiggarze i wydawcy skoncentrowani na zysku odkryli w kopiowaniu zbioréw
przepiséw kucharskich Zrédlo szybkiego i pewnego zarobku. Odnajdowali stare ksigzki i
rekopisy, zamawiali thumaczenie na j¢zyk narodowy i drukowali je w formie ksigzki.
Czesto aczyli rozne dzieta ze soba. Jako przyktad takich praktyk moze postuzy¢ Nowa
wykwintna ksigzka kucharska®’® Anny Wecker wydana w 1597 roku. Szybko stata si¢

267H. Notaker, op. cit., s. 65.

2688, Platina, De honesta voluptate et valetudine, Rzym 1475.

269H. Notaker, op. cit., s. 89.

20H. Glasse, The Art. Of Cookery, Londyn 1747, s. 2.

27'H. Notaker, op. cit., s. 250.

220ryginalny tytut: Ein Kdstlich new Kochbuch: Von allerhand Speisen / an Gemiisen / Obs / Fleisch /
Gefliigel / Wildpret / Fischen und Gebachens. Nicht allein vor Gesunde: sondern auch vnd Fiirnemblich
vor Krancke / in allerley Kranckheiten vind Gebrdsten: auch Schwangere Weiber / Kindbetterinnen / vad
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sukcesem wydawniczym, a kolejne wydania wydrukowano w 1598 i 1600 roku. W 1605
roku wydawca Ludwig Koning wydat ksigzke w Bazylei, ale pod nazwiskiem zmartego
meza Wecker, znanego lekarza. Dwa lata p6zniej inna drukarnia wydata ksigzke autorki,
ale dodata wilasny rozdziat o pasztetach. W 1609 roku Koning ponownie sprzedawat
pozycje, ale uzupetniong o rozdzial o ciastach, ze zmodyfikowanym tytutem na Nowa
wykwintna i przydatna ksigzka kucharska. Jednocze$nie wyrzucit cze$¢ wczesniejszego
wydania ksigzki na rzecz polowy receptur z ksiggi autorstwa kucharza Deckhardta,

ktorego nazwisko nie pojawito si¢ na liscie autorow?”>.

Pozycja wydawcow w owych czasach byla o wiele istotniejsza niz samych
autorow. Nie tylko drukarz czg¢sto sam kompilowat ksigzki dla zysku, ale 1 w kolejnych
wiekach decydowat o tym, co ukaze si¢ na rynku. Kraszewski utyskiwal, iz w pierwszych
dekadach XIX wieku ,,zaden ksiggarz w Wilnie nie odwazy [si¢ wyda¢] nawet bardzo
matego naktadu (to jest optaty zecera i papieru) na jaka badz ksigzke, ktora nie jest albo
naukowa, albo tlhumaczona. Wydaja tylko te dzieta — powiada — z ktorych zysk jest
dotykalny, oczywisty i predki”?’4. Mozna uzna¢, ze przez stulecia zysk oczywisty i predki

dawaty szczegolnie praktyczne ksigzki kucharskie.

O tym, ze zapozyczenia przepisow z réznych ksiazek oraz taczenie kilku w nowa
tylko wylacznie w celu zwigkszenia zysku bylo popularng praktyka w XIX wieku,

czytamy we wstepie do Kuchni postnej:

[...] tyle si¢ w tych czasach pojawito wydan kuchmistrzowskich, tyle namnozyto potraw $§wiezo
wymyslonych lub nowomodnych, iz ledwie si¢ o§mieli¢ moge odkry¢ na jaw niniejszy skromny
moj zbidrek. Mnostwo dziet tego rodzaju daja poped przedsigbiorcy szukajacy zysku; nie potrzeba
bowiem nie wigcej, jak pochwyta¢ z kilkudziesigciu ksiazek w tym rodzaju, po kilka tylko potraw,
utozy¢ je jakim badz porzadkiem, nada¢ nieistniejacy jeszcze tytul, a juz bedzie dzieto kucharskie.
Tym sposobem klecg si¢ podobne wydania, przez tych nawet, ktérzy ani teorii, ani praktyki
kuchennej wyobrazenia nie maja; czegoz si¢ wigc mozna stad spodziewac, jezeli nie préoznego na

ksigzke takg kosztu?...2”>.

alte schwache Leute / kiinstlich und niitzlich zuzurichten und zu gebrauchen. Dergleichen vormals nie in
Truck aufigangen. Mit fleifs beschrieben durch F. Anna Weckerin. Weyland Herrn D. Johann Jacob
Weckers / des beriimbten Medici, seligen / nachgelassene Wittib.

23H. Notaker, op. cit., s. 40.

274D, Kalinowski, O Autobiografii Salomona Majmona, [w:] Zydzi wschodniej Polski, red. B. Olech, J.
Lawski, Biatystok 2013, s. 277.

25KP, s. V-VL
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Problem byt na tyle powazny, ze autorzy ksigzek samodzielnie poszukiwali
plagiatorow. Rowniez Szyttler, padajac ofiarg swojej popularnosci, zmagat si¢ z
nielegalnymi kopiami dziel. W 1832 roku w dodatkach do dwoch wydan ,,Kurjera

Litewskiego”, z 27 stycznia i 8 lutego, zamiescit ostrzezenie o tej samej tresci:

Ostrzezenie: Autor dzieta pod nazwiskiem Kucharz dobrze usposobiony, dowiedziawszy si¢, ze
JP. Stanistaw Zugarzewski Gubern. Sekretarz ma zamiar toz dzielo z pewng przez siebie
utworzong odmiang, na zysk wilasny drukowaé, i z owocdéw mojej pracy kilkudziesiecioletniej
korzysta¢ ze znaczna moja szkoda i ruing catej sytuacji; przeto zapobiegajac tej krzywdzie na mnie
wymierzonej, zmuszony jestem ostrzec wszystkie drukarnie, stosownie do zapisanego w dniu
dzisiejszym w aktach manifestu, izby dziela mojego, ani tez wyjatkéw z onego, bez woli mojej
drukowac¢ nie wazyli si¢, bowiem, w my$l zapowiedzenia na temze moim dziele zamieszczonego,
i praw Najmito$ciwiej autorom nadanych, kazdego o$§mielajacego si¢ przestepowac to ostrzezenie
ze wszelka surowoscig praw Krajowych proegzekwowaé, i szkdd stad wyniktych poszukiwaé

deQ276.

Przedrukowane ostrzezenie pojawito si¢ w ,,Tygodniku Petersburskim” z 9 lutego 1832
roku: ,,P. Szyttler, autor dzieta Kucharz dobrze usposobiony, dowiedziawszy si¢ iz P.
Stanistaw Zugarzewski ma zamiar toz dzieto, z pewnymi odmianami, na zysk wtasny
przedrukowac, ku ruinie catej jego sytuacji, w jednym z ostatnich dodatkow ,,Kurjera
Litewskiego” oglasza, izby nikt podmienionego dziela w calo$ci ani wyjatkach, bez jego
woli drukowa¢ nie $miat, grozac iz kazdego przestepujacego takowe ostrzezenie wedtug
wszelkiej surowo$ci praw proegzekwowaé bedzie™?’’. Po uzyskaniu informacji, ze
Zugarzewski zamierza ukra$é teksty, Szyttler bezposrednio, z imienia i nazwiska,
oskarzyt porucznika na famach gazety i ostrzegat drukarnie, do ktorych mogt si¢ zgtosic.
Bardzo prawdopodobne, ze panowie si¢ znali i co wigcej, mieszkali pod tym samym
adresem. Zugarzewski mieszkat w Wilnie, na drugim pietrze w domu Przyjatgowskiego
przy ulicy Szwarcowej?’®. Z kolei Szyttler w ogloszeniu opublikowanym na tamach
,Kurjera Litewskiego” z 1820 roku podat jako miejsce pobytu ,,dom Deputata
Przyjatgowskiego w Wilnie na Szwarcowym zautku?”. Zugarzewski ostatecznie nie
dopuscit si¢ plagiatu. Najprawdopodobniej opuscil ojczyzng i udal si¢ do Wielkiej
Brytanii, gdzie mieszkat do 1837 roku, czego dowodem jest list z 31 pazdziernika 1836

27Dodatek do ,,Kurjera Litewskiego”, nr 12 (27 stycznia 1832).
277 Tygodnik Petersburski”, nr 3/11 (9 lutego 1832).

278V, Dréma, Vilniaus namai archyvy fonduose, Wilno 1998, s. 93.
27 Kurjer Litewski”, nr 83 (12 lipca 1820).
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roku opisujacy problem pultkownika Zugarzewskiego — kierownik kwarantanny w

Rochester odebrat mu paszporty wystawione w Trie$cie?®C.

Szyttler z wyjatkowym zapalem dbat o to, aby jego ksigzki nie padly tupem
nieuczciwych praktyk. W ksigzkach umieszczal odpowiednie komunikaty, a egzemplarze
znaczyt wlasnorecznymi podpisami®®!. Na przyktad w Kucharce oszczednej mozemy
przeczytaé: ,,Wszelkich falszywych edycji prawnie poszukiwac bede, dlatego na kazdym

»282 a w Poradniku dla mysliwych skrocong wersje:

egzemplarzu klad¢ modj podpis
. Wszelkie falszywe edycje prawnie poszukiwane bedg”?®®. Wiemy jednak, ze mimo
staran Szyttlera na rynku wydawniczym pojawily si¢ pozycje zawierajace kopie jego
przepiséw. Przyktadami sa ksigzki kucharskie wydane we Lwowie w 1835 roku, w

Wilnie w 1837 roku oraz w Warszawie w 1838 roku?84.

Ksigzka kucharska dla uzytku w domach miejskich i panskich zostala wydana w
1835 roku we Lwowie nakladem Franciszka Pillera®®. Autor publikacji dodat wstep, w
ktérym odnosil si¢ do zalet zdrowego jedzenia. Zauwazal, ze ludzie nader mocno
przyktadaja wage do rozwijania nauki, a nie interesujg si¢ jedzeniem, ktorego zta jakos¢
powoduje choroby: ,.Lamiemy sobie glowe nad tym co znaczy pier§cien Saturna a nie
zwazamy starannie co na tyzce do ust niesiemy”?8¢. Podkre$lal wazno$¢ oszczedno$ci w
kuchni, estetyki i smaku przygotowywanych potraw: ,poniewaz dobre i oszczedne
gotowanie jest nieodzowng potrzebg dla wszystkich standw a nawet dla najmniejszego

gospodarstwa, tak tez kuchnia stanowi najwazniejsze miejsce w kazdym chocby

2O0A. Jaworska, Polski przektad powiesci The Romance of the Forest Ann Radcliffe oraz jego zwigzek z
Konradem Wallenrodem Adama Mickiewicza, [w:] Studia stowianoznawcze, red. D. Mucha, t. 12, Piotrkéw
Trybunalski 2016, s. 147.

281 Patrz zalgcznik nr 29: wiasnoreczny podpis Jana Szyttlera w Kucharce oszczednej, Biblioteka
Narodowa.

282Ppatrz zatgcznik nr 30: podpis Jana Szyttlera w Kucharce oszczednej, Biblioteka Narodowa.

283, Szyttler, Poradnik dla mysliwych, za strong tytulowa, pod nota cenzorska.

B4*Mowa o Ksigzce kucharskiej dla uzytku w domach miejskich i panskich wydanej we Lwowie w 1835
roku, Nowej Kuchni Oszczednej wydanej w Warszawie i Wilnie w 1837 roku oraz Nowej kuchni
warszawskiej wydanej w Warszawie w 1838 roku.

85pelny tytul brzmi: Ksigzka Kucharska dla Uzytku w Domach Miejskich i Panskich. Jasna i Doktadna
Nauka Sporzgdzania, Potraw Miesnych i Postnych. Zawierajgca znaczny zbior niezawodnych przepisow
gotowania, dynstowania czyli duszenia, pieczenia ciast delikatnych, sporzqdzania kremow, galaret, salat,
komputow, smazenia owocow, robienia roznych cieplych i zimnych napojow, tyzan, lukrow, lodow, konfitur,
musow, mleczek, rulad, likierow i rozolisow, konserwowania wszelkich zZywnosci przez suszenie,
zaprawianie, bajcowanie, marynowanie i wedzenie; nastgpnie: Spis potraw obiadowych dla domow
gospodarskich w dni powszechne i Swigteczne zastosowany do kazdej pory roku, tudziez: Sposob
ustawiania gustowanie wielkich stotow, urzgdzania uczt strzeleckich, sniadan a la fourchatte, wieczerzy i
biufetow, na koniec: stowniczek wyjasniajqcy techniczne wyrazy kucharskie i wskazowka do sporzgdzania
roznych przypraw zapasowych. Druga Poprawna Edycja. We Lwowie naktadem Franciszka Pillera 1835.
B6Ksigzka Kucharska dla Uzytku w Domach Miejskich i Panskich, Lwow 1835, pierwsza strona wstepu.
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najmniejszym gospodarstwie”?®7. Zapewniat czytelnika o uzytecznosci ksigzki: ,,Pomni
naszego zadowolenia, a moze nawet i szcz¢$cia dobry stan zdrowia najpierwszym a

podobno i nieodzownym jest warunkiem, nie powinni§my lekcewazy¢ dzieta, w tak

99288

szlachetnym celu napisanego Idee zawarte we wstepie Ksigzki kucharskiej

przypominaja te z Kucharza dobrze usposobionego, Kuchni postnej 1 Skrzetnej
gospodyni, chociaz Szyttler nie odwotywat si¢ tak jaskrawo do osiagnig¢ nauki. W obu
ksigzkach wystepuje szereg podobienstw wprost wskazujacych na fakt, ze autor Ksigzki
kucharskiej silnie wzorowat si¢ na Kucharzu dobrze usposobionym. W Ksigzce...
odnajdujemy identyczne partie tekstu:

e fragment opisujagcy wykonanie ,,ragout’:

,.Bierze si¢ mozg wolowy, lub amoretki, | ,Bierze si¢ mozg wolowy lub amoretki,

odgotowuje si¢ i drobno kraje, do czego dodaje si¢ | odgotowuje i drobno kraje, do czego dodaje si¢

nieco marynowanych szampiondw, | nieco marynowanych szampionow,

muszkatotowej gatki, pieprzu; to si¢ kladzie do | muszkatotowej gatki, pieprzu; to si¢ ktadzie do

sosu  zrobionego  nastgpnym  sposobem.
Rozpusciwszy w rondelku ¢wier¢ funta masta
mlodego, dodaje si¢ drobno siekanej cebuli, gdy
si¢ ona dobrze usmazy, sypie si¢ wowczas tyzke
pszennej maki, zasmaza si¢ i wlewa si¢ nieco
mocnego bulionu, troch¢ kwasnej $mietany i
skorki cytrynowej posiekanej. Zagotowawszy,
ktadzie si¢ wyz przygotowane mozgi lub amoretki
z szampionami, dodaje si¢ kilka zo6ltek i nieco soku
cytrynowego; wymieszawszy wszystko, gdy si¢

zagotuje, bedziemy mie¢ gotowy ragul?%.

e definicje stlowa ,,tresowac”:

,» Iresowac jarzyne jest to wyrzynac ja w rozmaite

99291

figury

Z87bidem, s. 1.

288]bidem, druga strona wstepu.
BWKDU, t. 1, s. 39.

20Ksigzka kucharska, op. cit., s. 22.
PIKDU, t.1,s. 14.

22Ksigzka kucharska, op. cit., s. 17.

sosu  nastgpujagcym  zrobionego  sposobem:

rozpusciwszy w rondelku ¢wier¢ funta mtodego
masta, dodaj drobno siekanej cebuli, gdy si¢ ona
dobrze usmazy, wsyp tyzke pszennej maki, zasmaz
i wlej nieco mocnego bulionu, troch¢ kwasnej

$mietany 1 skorki cytrynowej posiekane;j.

Zagotowawszy, ktada si¢ w to przygotowane
moézgi lub amoretki z

kilka

szampionami, dodaje si¢

zoltek 1 nieco soku cytrynowego;

egdy sie zagotuje,

29290

wymieszawszy wszystko,

bedziesz miat ragout gotowy

»lreserowac jarzyne jest to wyrzyna¢ ja w

rozmaite figury”?2.
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e definicje stowa ,,korbulon”:

,Korbulon jest to gotowana woda z octem,

wloszczyzng i korzeniami”?3,

,Korbulon gotowana woda z octem, wtoszczyzng i

korzeniami”?*4.

Podobne kopie odnajdujemy w tekstach przepisow:

e w recepturze na ,,Bazanty lub jarzabki z pomaranczami’:

,,Upiektszy placek drozdzowy, pszenny, twardo
zarobiony z mlekiem, z dodaniem nieco jaj, gdy
czerstwieje, wtenczas formuje si¢ z niego koszyk,
wedtug potmiska i odsmaza si¢ w klarowanym
masle, gdyby wziat kolor ztotawy. Wyjawszy z
masla, wybiera si¢ ze Srodka migkisz na miejscu,

29295

uktada si¢ bazanta, lub jarzabki

,Upiektszy placek drozdzowy, pszenny, twardo
zarobiony z mlekiem i nieco jaj, gdy ten
sczerstwieje uformuj z niego koszyk wedlug
pOtmiska i odsmaz na masle klarownem, aby
nabral koloru zoéttawego. Wyjawszy z masta
wybiera si¢ ze $rodka migkisz, a na jego miejsce

29296

wkladaja si¢ bazanty lub jarzabki

e w recepturze na ,,Piank¢ z biatek suszonych” jako dodatku do ,,Zupy chtodnik z

poziomek lub malin”:

,»,Robi si¢ nastgpujacym sposobem; ubija si¢ na
piang dwanascie biatek swiezych, sypie si¢ do tego
stotowg lyzke cukru miatko utluczonego z mata

iloscia cynamonu lub skoérki cytrynowe;j,

wymieszawszy naklada si¢ na papier lyzka i stawia

do letniego pieca, aby pianka uschta”?’.

,»Ubija si¢ na piang¢ 12 biatek $§wiezych sypie do
tego stotowa lyzke miatko utluczonego cukru z
malg ilo$cig cynamonu, lub skorki cytrynowej; to
wymieszawszy naklada si¢ na papier lyzka i stawia

do letniego pieca, aby pianka uschta”?%%,

e w recepturze na ,,Perduta” — dodatek do ,,Zupy puree z cebuli”:

,Perduta, robig si¢ nastepujacym sposobem.
Wypuszczaja si¢ do wrzacej wody (ktéra powinna
by¢ uprzednio rozprowadzona nieco octem i trochg
zasolona), kurze jaja ze skorup. Nalezy ich troche
zagotowac, aby zottka nie stwardniaty, wybrawszy

na sito, skoro si¢ zupa wydaje do stotu, ktadzie si¢

BKDU, t. 1,s. 79.

Y4Ksigzka kucharska, op. cit., s. 17.
BSKDU, t. 1, s. 115.

26K sigzka kucharska, op. cit., s. 160.
2IKDU, t. 1, s. 25.

28Ksigzka kucharska, op. cit., s. 22.

72

,Perduta. Nastepujacym robi si¢ sposobem: do
wrzace] wody, ktéora powinna by¢ poprzednio
rozprowadzona nieco octem i troch¢ osolona,
wypuszcza si¢ kurze jaja ze skorup. Nalezy je
troch¢ zagotowa¢, tak jednak, aby zoltka nie

stwardnialy; wybrawszy to na sito, skoro si¢ zupa



po parze perdut, na kazdy talerz gleboki, do

wydaje do stolu, ktadzie si¢ po parze perdut na

ktorego si¢ leje zupa w wazie bowiem perduta si¢ | kazdy talerz gleboki, do ktorego si¢ leje zupa, w

pottukg’2%.

wazie bowiem perduty sie porozbijaja’3%.

e w opisie sposobu przyrzadzania karuku:

,,Wzigwszy funt karuku rybiego, gdy si¢ optucze,
ktadzie si¢ do rondelka: leje si¢ dwie kwarty wody
1 gotuje si¢ na miernym ogniu (uwazac¢, gdyby si¢
nie przydymit) dopoki si¢ woda nie wygotuje do
potowy; wowczas przecedza si¢ przez serwetg i
uzywa si¢ do uzycia. Nalezy wiedzie¢, iz kwarta
gotowanego karuku stuzy na cztery kremy, a zatem
do jednego kremu bierze si¢ tylko jedng kwaterke.
Lejac go do kremoéw, zawsze nalezy wprzod
rozrobi¢ z tymze samym kremem, a pdzniej do

niego wla¢30!,

,»,Wziawszy funt karuku rybiego, plucze si¢ go i
ktadzie do rondelka, leje dwie kwarty wody i
gotuje na miernym ogniu (uwazac, gdyby si¢ nie
przydymit) dopoki si¢ woda nie wygotuje do
potowy; wowczas przecedza si¢ przez serwete i
chowa do uzycia. Nalezy wiedzie¢, iz kwarta
gotowego karuku shuzy na 4 kremy, a zatem do
jednego kremu bierze si¢ tylko jedng kwaterke.
Lejac go do kremdéw, zawsze nalezy wprzod
rozrabia¢ z tymze samym kremem, a p6zniej do

niego wlewa¢3%,

e w przepisie na ,,Galaretk¢ pomaranczowa’:

,,Wzigwszy funt rybiego karuku, wlozywszy go do
rondelka, doda¢ nalezy pét funta cukru, soku

cytrynowego od trzech cytryn, biatek pie¢

rozbitych z malg ilo$cig wody, wlawszy pot garnca
wody, nalezy na miernym ogniu zwolna gotowac,

dopdoki si¢ nie pozostanie tylko kwarta,

przecedziwszy przez serwete, stawi si¢ w zimnym

miejscu i bierze sie wowczas do uzycia™%.

,.Karuk gotowany do galarety pomaranczowej robi
si¢ tak: funt rybiego karuku, wlozywszy do
rondelka, doda¢ nalezy pot funta cukru, soku
cytrynowego z trzech cytryn, bialek 5 rozbitych z
malg iloscia wody; wlawszy do tego pot garnca
wody, gotowa¢ na miernym ogniu z wolna, dopdki
si¢ nie pozostanie tylko kwarta; wtedy cedzi si¢
przez serwete i stawia w zimnem miejscu, a bedzie

gotowe do uzycia™%,

e w recepturze na szpinak — dodatek do ,,Zupy majowe;j strzeleckiej”:

»Szpinak na zupe, jarzyneg, albo tez leguming,
przygotowuje si¢ nastgpnym sposobem. Nalezy go

dobrze oczysci¢ i opluka¢, gdy si¢ to wykona,

I9KDU, t. 1,s. 8.

30K sigzka kucharska, op. cit., s. 22.
DU, t. 1 s. 116.

302 Ksigzka kucharska, op. cit., s. 20.
SBKDU, t 1, 8. 9.

3V4Ksigzka kucharska, op. cit., s. 20.

»3zpinak na zupg, jarzyn¢ lub leguming.
Przygotowuje si¢ tak: nalezy go dobrze oczyscic i

ophukac, potem wrzuci¢ do wrzacej nieco osolonej
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wrzuca si¢ do wrzacej nieco zasolonej wody, i | wody 1 troche zagotowaé, gdyz dlugo gotujac

troche zagotowad, gdyz dlugo gotujac zczarnieje; | zczernieje; odcedziwszy, przelewa si¢ na

odcedziwszy na durszlak, przelewa si¢ zimng | durszlaku zimna woda i dobrze odciska; tak

2306

woda i dobrze si¢ wyciska; tak przygotowany, | sporzadzony sieka si¢ i do uzycia zachowuje

usieka sie i do uzycia sie uzywa’%,

Najciekawszym przyktadem plagiatu jest cz¢$¢ rozdziatu o zupach umieszczona

w Ksigzce kucharskiej. Autor skopiowat praktycznie wszystkie zupy z Kucharza dobrze

2307 25308

usposobionego, m.in. ,,Zupe goraca z kasztanow’>"’, | Zupe z soczewicy "°, ,,Zupe z

2309 2310

z0twia™%, | Zupe z z6twiow angielskg™!0, | Zupe grzybowg™!!. Uktad i kolejnosé
wystepowania po sobie zup w Ksigzce kucharskiej sa niemal takie same, jak w Kucharzu

dobrze usposobionym.

Kolejne kopie odnajdujemy w rozdziale po$§wigconym pasztecikom, m.in. w

recepturze na ,,Paszteciki perduta w papierze” (w Ksigzce kucharskiej jako ,,Paszteciki

perduty w papierze”):

»Zrobiwszy tyle foremek papierowych, ile si¢
spodziewamy mie¢ gosci, wielko$ci takiej, aby do
kazdej foremki moglo si¢ miesci¢ kurze jajo; tak
przygotowane wpuszczaja si¢ do roztopionej
jakiekolwiek thustosci w niej si¢ nieco podsmazaja,
a to dla tego, aby papier cokolwiek st¢zat. Gdy si¢

to wykona, wysmarowac

nalezy je wyjac,
serdelowym mastem wtozy¢ na spod zrazik (z
wedzonego 1 odgotowanego na migkko) ozora, lub
siggi. Przed wydaniem do stotu wpuszcza si¢ w
kazda foremke¢ S$wieze jajo, posypujac tartym
holenderskim serem; i na kilka minut, stawig si¢ te
foremki do goracego pieca, aby si¢ jajo
zarumienito; uwazac tylko nalezy, gdyby zupeknie

nie stwardniato’!2.

305KDU, t. 1 s. 27.

306K sigzka kucharska, op. cit., s. 23.
7KDU, t. 1, s. 1.

308Thidem, s. 29.

309Tbidem, s. 30.

310Thidem, s. 31.

3Tbidem, s. 33.

312Thidem, s. 35.
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,»,Robi si¢ naprzod, tyle foremek papierowych, ile
si¢ spodziewamy gosci, i to tak wielkich, aby w
kazdej foremce mogto si¢ zmiesci¢ kurze jajo; tak
przygotowane wpuszczaja si¢ do jakiejkolwiek
thustosci i w niej si¢ nieco podsmazajg, a to dla
tego, aby papier cokolwiek st¢zat. Gdy si¢ to

nalezy je wysmarowac

wyjac,

serdelowym mastem, wtozy¢ na spod zrazik z

wykona,

wedzonego i odgotowanego na migkko ozora lub
siegi. Przed wydaniem do stolu wpuszcza si¢ w
kazda foremke S$wieze jajo, posypujac tartym
holenderskim serem i na kilka minut stawia si¢ te
foremki si¢  jajo

do goracego pieca, aby



zarumienito; uwazac¢ tylko nalezy, aby zupetnie nie

stwardniato’ 13,

Przepisy umieszczone w rozdzialach o migsie w obu ksigzkach maja takg samag

kolejnos¢ i sa tudzaco do siebie podobne. Por6wna¢ mozna receptury na:

o . Sztuke migsa z serdelowym smakiem”:

,,Uszpikowawszy poledwice stoning, posypuje si¢
korzeniami, cebulg w talerzyki pokrajang i obwija
si¢ papierem (ktéry powinien by¢ mastem
wysmarowany) tak przygotowang ktada si¢ na
rozen i uwaza¢ nalezy, aby byla gotowa przed
samym wydaniem do stolu. Jezeliby nie bylo
serdeli, wowczas do dwoch poledwic, nalezy
wzig¢ §ledzi holenderskich, wymoczywszy one,
uttuc z funtem masta §wiezego i przetrze¢ na sito,
aby kosteczki nie przeszty. Narznagwszy polgdwice
naklada¢ tym serdelowym mastem, potrzeba mieé¢
przygotowany sos, ktory przed samym wydaniem,
nalezy zagotowac¢ i zala¢ nim sztuk¢ migsa, do
ktorego dla smaku, doda¢ mozna cytryny i

jakikolwiek garnitur™34,

,Uszpikowawszy polgedwice stoning,

posyp
korzeniami, cebula w talerzyki pokrajang i obwin
papierem, ktéory powinien by¢ mastem
wysmarowany, tak przygotowang wléz na rozen
uwazajac, aby byla gotowa przed samym
wydaniem do stotu. Jezeliby nie bylo sardeli,
wowczas do  dwoch  poledwic — wetrzyj
wymoczonych $ledzi holenderskich, utluicz z
funtem $wiezego masta i przetrzyj na sito, aby
kosteczki nie przeszly. Narznawszy poledwice
nakladaj ja tym maslem serdelowym; trzeba mieé¢
przygotowany sos, ktory przed samem wydaniem
zagotuj i zalej nim sztuke¢ migsa, a dla smaku dodaj

cytryny i jakiegokolwiek garnituru’!,

e Kaptuny, pulardy lub kury z rozna z serdelowym sosem™!¢ (w Ksigzce

kucharskiej ,.kaptuny” zostaly napisane z ,,0”, jako ,.kaptony”):

»Skoro si¢ Kaptuny, lub Pulardy, zarzna, nalezy
natychmiast oskuba¢ i powiesi¢ na dni pare, aby
skruszaty; gdy si¢ to odbywa letnig pora, potrzeba
je umieszcza¢ w lodowni. Tak przygotowane,
biorac do uzycia nalezy oczyscic;
wysmarowawszy dobrze papier maslem oraz
wylozywszy go stoning w plastry cienko
pokrajana, uwijaja si¢ w niego kaptony, ktore
wlozywszy na rozen, gdy si¢ upieka: rozbieraja si¢

i uktadaja na potmisek. Zalawszy goracy sosem,

3B3Ksigzka kucharska, op. cit., s. 92.
SUEKDU, t. 1, s. 57.

35Ksigzka kucharska, op. cit., s. 104.
316 KDU, t. 1, 5. 105.

»Skoro si¢ Kaptony, lub Pulardy, zarzna, nalezy
natychmiast oskuba¢ i powiesi¢ na dni pare, aby
skruszaty; odbywajac to letnig pora, potrzeba je
umieszcza¢ w lodowni. Tak przygotowane, biorac
do wuzycia nalezy oczysci¢; wysmarowawszy
dobrze papier mastem i wylozywszy go stoning
cienko w plastry pokrajang, obwijaja si¢ w niego
kaptony, ktore wtozywszy na rozen, pieka si¢ a

potem rozbierajg i uktadaja na potmisek. Zalawszy
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wydaje si¢ do stolu. Do sosu dodaje si¢ serdelowe

masto i cytryny”3!7.

goracym sosem, wydaje si¢ do stotu. Do sosu

nalezy przyda¢ masta serdelowego i cytryny”!8,

o  Kuropatwy na ksztalt $niegu” (w Ksigzce kucharskiej jako ,,Kuropatwy jakoby

w $niegu”):

,.Skoro si¢ ubije pianka z szesnastu bialek, naktada
si¢ na brzeg potmiska nozem, tak aby sam $rodek
onego byl proznym. Biorg si¢ glowki od kuropatw
razem z szyjkami surowe i nieskubane, wsadzaja
si¢ do tej pianki, tak: aby gtéwki z dziobami byly
zupelie zewnatrz widziane. Stawi si¢ pianka do
letniego pieca (razem z gltéwkami), aby dobrze
oschla, lecz nalezy uwazaé, gdyby si¢ nie
zarumienita, wyjawszy z pieca potmisek, ktada si¢
do srodka upieczone i rozebrane kuropatwy;
zalawszy zawiesistym sosem, do ktérego wchodza

na garnitur, szampiony, amoretki, lub trufle,

natychmiast, daja sie do stotu™1!°.

,»Skoro ubijesz pianke z szesnastu biatek, nal6z na
brzeg potmiska nozem tak, aby sam $rodek onego
byt proznym. Wez surowe i nieskubane glowki z
kuropatw razem z szyjkami i wl6z do tej pianki tak,
aby glowki z dziobami zewnatrz zupetnie byly
widziane. Wstaw pianke do letniego pieca (razem
z gléwkami) aby dobrze oschly, lecz uwazaj aby
si¢ nie zarumienita; wyjawszy z pieca poimisek,
w16z do $rodka upieczone i rozebrane kuropatwy,
i zalawszy zawiesistym sosem do ktérego wchodza
na garnitur szampiony, amoretki, lub trufle, daj

natychmiast do stotu™32°,

Fragmenty skopiowane odnalez¢ mozna tez w rozdziale o leguminach, m.in. w

recepturze na ,,Sago z rézang woda”:

,Ubiwszy miotetka z pigtnastu biatek pianke,
dodaje si¢ po6t funta miatko tloczonego cukru,
potkwaterki rézanej wody 1 ¢wier¢ funta
odgotowanego sago, wymieszawszy to dobrze,
wylozy¢ na potmisek, ktory stawi si¢ na
potgodziny do miernie cieptego pieca; wyjawszy z
onego pola¢ konfiturami i wyda¢ do stolu. Wziaé
¢wier¢ funta sago, sypie si¢ do wrzacej wody,
ktoérej powinno by¢ poltora garnca; skoro si¢ sago
dobrze ugotuje odcedza si¢ i przelewa si¢, razy
kilka zimng woda, gdy woda zupehie $ciecze,

wowczas bierze si¢ do uzycia™?!.

SUKDU, t. 1, s. 105.
38Ksigzka kucharska, op. cit., s. 154.
SVKDU, t. 1, s. 143.
30Ksigzka kucharska, op. cit., s. 175.
2UIKPU, t. 11, s. 25.
32Ksigzka kucharska, op. cit., s. 229.
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,,Ubiwszy miotelka pianke z 15tu biatek, dodaj pot
funta miatkiego cukru, pot kwaterki wody rozanej
i ¢wier¢ funta odgotowanego Sago; wymieszawszy
dobrze, wyl6z na potmisek, ktory wstaw na pot
godziny do miernie cieptego pieca; wyjawszy polej
konfiturami 1 wydaj na stol. Wzigwszy ¢wieré
funta sago, wsyp do kipiacej wody, ktorej powinno
by¢ pottora garnca, skoro si¢ dobrze ugotuje
odcedz i przelej kilka razy zimna woda, a gdy ta

zupehie $ciecze wowcezas bierz do uzycia™?.



W rozdziale o rybach przykladem plagiatu jest ,,Szczupak na szaro, ktory si¢
najbardziej zwykt dawaé podczas kucyi” u Szyttlera, a w Ksigzce kucharskiej

umieszczony pod nazwa ,,Szczupak na szaro, najzwyklej w Wigili¢ Bozego Narodzenia

dawany”:

,Bierze si¢ szczupaka do$¢ znacznej wielkosci,
oczysciwszy go dobrze, kraje si¢ w zwyczajne
dzwona i nieco soli. Skoro si¢ to uskuteczni,
przemywszy, uktadajg si¢ dzwona do rondla, ktore
moga by¢ faszerowane, jezeliby kto tego zyczyt
wlawszy do niego dwie butelki wina biatego,
butelk¢ octu winnego, pot kwarty dobrej oliwy,
wloszczyzny ugotowane] w wodzie, wlozy¢ ze
trzy cytryny w talerzyki pokrajane, lub limonow,
funt rodzynek, funt oliwek. Wszystko to stawi si¢
pod pokrywa na mocnym ogniu; skoro si¢
szczupak ugotuje, wyjmuje si¢ na blat, do bulionu

dodawszy pot funta cukru i kwartg gaszczu, gotuje

»Wez szczupaka do$¢ znacznej wielkosci,
oczysciwszy go dobrze, pokrdj w dzwona i o0sél
nieco. To uskuteczniwszy, przemyj, wt6z dzwona
do rondla, ktére moga by¢ faszerowane, jezeliby
kto tego zyczyl, wlawszy do niego dwie butelki
bialego wina, butelk¢ octu winnego, pot kwarty
dobrej oliwy, wloszczyzny w wodzie ugotowane;j,
wtoz ze 3 cytryny pokrajane w talerzyki, funt
rodzynek, i funt oliwek. Wszystko to wstaw pod
pokrywa na mocny ogien, a skoro si¢ szczupak
ugotuje, wyjmij na blat i dodawszy do bulionu pét
funta cukru i kwarte gaszczu gotuj poki nie bedzie

zawiesisty, i tym polej szczupaka™?4,

si¢, poki nie bedzie zawiesistym i tym si¢ polewa

29323

szczupaka

Wszystkie wymienione przyktady sa dowodem na to, ze autor Ksigzki kucharskiej
powielal przepisy z Kucharza dobrze usposobionego. Czasem nawet cate rozdzialy, z
identycznie brzmigcymi przepisami. Rozbudowat ksigzke o dodatkowe receptury,
najprawdopodobniej zaczerpniete z innej ksigzki, co widaé po stylu jezykowym tekstow.
Wykorzystywal inne miary niz Szyttler: ,,zrob z trzech warzoszek maki i mleka™?,
inaczej zapisywal ilo$ci. Szyttler postugiwat si¢ liczebnikami napisanymi slownie lub
liczbami, ale bez koncowek: ,proporcja na osoéb 57, ,zottek piec”, ,wlozy¢ dwie
cytryny326, W przepisach Ksigzki kucharskiej, ktore nie sg kopia Szyttlerowskich,
dodawane byty koncowki: ,,rozktu¢ z 4ma tutami masta”, ,2ma catymi jajami”, ,,2ma

zOltkami na pianke™??7.

3BKDU, t. 1,s. 79.

3% Ksigzka kucharska, op. cit., s. 270.
325Tbidem, s. 198.

32KDU, t. 1, s. 19.

327K sigzka kucharska, op. cit., s. 198.
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Innym przyktadem kradziezy tekstow Szyttlera jest Dziefo Ulozone Wedlug
Wtasnego Ditugoletniego Doswiadczenia przez J. Jankowskiego pod tytulem Nowa
Kuchnia Oszczedna, Poswigcona Gospodyniom, z Dodatkiem Sposobow Dystylowania
Rozmaitych Wodek, Likworow, Araku, Rumu, Smazenia Konfitur i Wielu Innych
Wiadomosci Pozytecznych w Domowym Gospodarstwie wydanej w Warszawie 1 Wilnie
naktadem 1 drukiem T. Gliicksberga w 1837 roku. Ukazalo si¢ w niej wiele receptur z
Kucharki oszczednej wydanej dwa lata weze$niej. Dokonujac poréwnan przepisOw z obu

ksigzek, mozna zauwazy¢, ze teksty Szyttlera i J. Jankowskiego w czgsci pozostaja takie

same:

e w przepisie na ,,Barszcz”:

,»Wzigé migsa wolowego przy kosci funtow cztery,
dwa funty podbrzusia wieprzowego wedzonego,
grzybkéw potwianka, lub jesli si¢ znajduje dla
przyjemniejszego smaku dodaé przodek zajeczy
wymoczony, lub kawalek pieczonego, cebuli trzy,
tylez pora, zala¢ to wszystko rosotem burakowym,
w miare jak jest kwasny mniej wigcej pot garnca,
wody garniec i gotowac az si¢ na migkko wszystko
odgotuje, po czym thusto§¢ zebraé i odcedzi¢ przez
serwete, wbi¢ kilka biatek i sklarowaé, przydaé
troch¢ kopru marynowanego, jezeli w zimie, a
latem zielonego usiekanego, podbrzusie za$

pokroi¢ ma  czastki, przyda¢ grzybkow

uszatkowanych, buraczkow  pokrajanych, i
kotdunkéw odsmazonych, a barszcz ten bedzie
za$ nadac

klarowny i przyjemny. Chcac

barszczowi kolor czerwony, utrze¢ buraka
¢wikltowego jeden lub wigcej, przecisnaé przez
ptétno, sok wycisniety zagotowa¢ i odda¢ do
barszczu przed wydaniem. Mozna tez dawac i
zabielany. Wzia¢ pot kwarty dobrej $mietany
kwasnej, zoltek szes¢, soku z utartego buraka
przegotowac kwaterke, wymieszawszy przecedzi¢

o to doda¢ do barszczu przed wydaniem™>%8.

KO, s. 10.

,»Wzigé migsa wotowego przy kosci funtow cztery,
dwa funty podbrzusia wieprzowego wedzonego,
grzybkow sztuk kilkanascie doda¢ do smaku jesli
znajduje si¢, kawalek zajaca pieczonego, dwie
tylez

burakowym, w miarg jak jest kwasny mniej wigcej

cebule, zala¢ to wszystko rosotem
pot garnca, wody garniec i gotowaé az si¢ na
mickko wszystko odgotuje, po czym thustosé
zebraé i1 odcedzi¢ przez serwetg, wbic kilka biatek
i klarowa¢, przydaé troche¢ kopru marynowanego
jesli w zimie, a latem zielono usiekanego;
podbrzusie za$ pokrajane na czastki, przydaé
grzybkow uszatkowanych, buraczkow
pokrajanych, i kotdunkéw odsmazonych, a barszcz
ten bedzie klarowny i przyjemny. Chcac za$ nadac¢
barszczowi kolor czerwony, utrze¢ burak
¢wikltowy jeden lub wigcej, przecisngé przez
ptétno, sok wycisnigty z gotowaé i doda¢ do
barszczu przed wydaniem do stolu. Mozna tez
dawa¢ 1 zabielany. Wzig¢ pol kwarty dobrej
$mietany kwasnej, zottek szes$¢, soku z utartego
buraka  przegotowaé

kwarte,  wymieszac

przecedzic i to doda¢ do barszczu™%.

32 Nowa kuchnia oszczedna, Warszawa-Wilno, 1837, s. 12.
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e w przepisie na ,,Chlodnik z mleka”:

,»Wzig¢ kwaterke Smietany i pie¢ kwaterek mleka,
z6ltkow dziesiatek rozbi¢ w rondlu, dodaé ¢wier¢
funta cukru, rozprowadzi¢ z mlekiem i $mietanka,
mieszajac na ogniu, zeby nie przydymic¢ i nie
zagotowac, zeby si¢ zoltka nie zwarzyly, a gdy juz
bedzie gorace, przecedzi¢ i na lodzie postawic,
wydajac do stotu, posypac thuczonym cynamonem
z trochg cukru i kfas¢ pianke suszona, czyli
robi do chtodnika

odpiekang, tak jak

29330

si¢

malinowego

e w przepisie na ,,Wafle Smietankowe”

,»,Wzia¢ kwaterk¢ maki pszennej do rondelka,
z6ltek dziesig¢, troche¢ cukru, $mietanki stodkiej,
Iub gdy si¢ znajduje $wieza kwasna pot kwarty,
troch¢ masta i wymiesza¢ to wszystko dobrze,
lub  skorki

przydac cytrynowej

posiekanej, ubi¢ z biatek pianke i wkilada¢ w

cynamonu

zelazko tym sposobem, jak si¢ juz uprzednio

powiedzialo™332,

,»Wzig¢ kwaterke $mietany i pi¢¢ kwaterek mleka,
rozbi¢ zoltek dziesigtek w rondlu, doda¢ ¢wier¢
funta cukru, rozprowadzi¢ mlekiem i $mietanka,
mieszajac na ogniu, zeby nie przydymic i nie
zagotowac, zeby si¢ zottka nie zwarzyly, a gdy juz
bedzie gorace, przecedzi¢ i na lodzie postawic,
wydajac do stotu, posypaé thuczonym cynamonem
z trochg cukru i klas¢ pianke suszona, czyli

2331

odpiekang

,»,Wzia¢ kwaterk¢ maki pszennej do rondelka,
z6ltek dziesig¢, troche cukru, $mietanki stodkiej,
Iub gdy si¢ znajduje $swieza kwasna pot kwarty,
troch¢ maslta i wymiesza¢ to wszystko dobrze,
przydac lub  skorki

posiekanej, ubi¢ z biatek pianke wkladaé w

cynamonu cytrynowej

zelazko tym sposobem, jak si¢ juz uprzednio

powiedzialo™3*3,

Podobne zapozyczenia odnalezé mozna w Nowej kuchni warszawskiej z 1838

roku wydanej w Warszawie nakladem Gustawa Sennewalda’**. Uzyto w niej czeSci

receptur z Kucharza dobrze usposobionego. ldentyczne teksty odnajdujemy w: ,.Zupie

chtodnik z poziomek lub malin33?

klarowny”337

30K0, s. 18.

3UNowa kuchnia oszczedna, op. cit., s. 21.
32K0, s. 71.

33 Nowa kuchnia oszczedna, op. cit., s. 130.

, »,Zupie sagowej z lodami

, »Zupie z glogu lub z derenia™3*®

7336 Zupie barszcz polski

, »Pasztecikach perduta w papierze™*,

334Pelen tytut brzmi: Nowa Kuchnia Warszawska, czyli Wykiad Smacznego i Oszczednego Przyrzqdzania
Potraw oraz Zastawiania i Ubierania Stotow, Ustugi Stotowej, Utrzymania Win, Robienia Ciast, Konfitur,

Sokow, Syropow, i t. d., Warszawa 1838.

35KDU, t. 1, s. 25, Nowa kuchnia warszawska, op. cit., s. 50.
B6KDU, t. 1, s. 24, Nowa kuchnia warszawska, op. cit., s. 49.
3TKDU, t. 1, s. 18, Nowa kuchnia warszawska, op. cit., s. 49.
38KDU, t. 1, s. 31, Nowa kuchnia warszawska, op. cit., s. 50.
3¥KDU, t. 1, s. 35, Nowa kuchnia warszawska, op. cit., s. 51.
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,Pasztecikach pty$, czyli zaparzanym ciescie™*’, , Pasztecikach w ryzu™3*!,

29343

,,Pasztecikach z foremek™3#?, | Pasztecikach z r6z w klarze*3, | Pasztecikach z $ledzi

holenderskich w klarze 34

i wielu innych. Co wigcej, drukarz nie pokusit si¢ o
modyfikacje tekstow. Przepisy zostaty umieszczone identycznie jak w ksigzce Szyttlera,
wraz z podaniem tych samych proporcji, mimo ze w pozostatych przepisach ksigzki
proporcje nie s podawane. Co ciekawe, jak zapewnial autor w przemowie: ,,wydawca
nie szczedzit staran, aby dzielo niniejsze przyniosto rzeczywisty pozytek

publiczno$ci™*,

Mozna domniemac¢, ze sukces wydawniczy Szyttlera zainteresowal wydawcow i
drukarzy. Zapewne wielu z nich dostrzegto w nim mozliwo$¢ tatwego zarobku. Wszak
nie musieli zatrudnié autora, ktory przygotowatby wiasne receptury. Sledzenie plagiatow
byto w XIX wieku zdecydowanie bardziej utrudnione niz dzisiaj. Wiemy, ze ksigzki
zawierajace skradzione teksty Szyttlera wydane zostaly w Wilnie, we Lwowie 1 w
Warszawie. Bardzo prawdopodobne, Ze lokalizacji byto wigcej. Jankowski zaznaczal w
tytule, Ze receptury zostaly spisane na bazie jego osobistego, dtugoletniego
doswiadczenia. W Nowej kuchni warszawskiej teksty z Kucharza dobrze usposobionego
zostaty przedrukowane stowo w stowo, wydawca nie pokusit si¢ nawet o wprowadzenie

modyfikacji, ktore moglyby go uchroni¢ przed oskarzeniem o plagiat.

Nie bez znaczenia byly tu Owczesne regulacje prawne dotyczace kradziezy
tekstow. Autorzy mieli male szanse na ochron¢ swojej pracy, jako ze prawo dopiero
zaczynato by¢ w tym zakresie definiowane, a jego surowa egzekucje wprowadzono
kilkadziesigt lat p6zniej, po $mierci Szyttlera. Drukarze zabezpieczali swoje interesy
poprzez uzyskanie przywilejow udzielanych przez witadze panstwowsa. Dzieki temu
nieuprawnione przedruki mogty by¢ §cigane prawnie**S. Poniewaz pierwsze druki
dotyczyty przewaznie starych ksigzek i utwor6éw religijnych, brak byto zainteresowania

samego autora badz byt on anonimowy. Wydawato si¢ drukarzom logiczne, ze przywilej

MOKDU, t. 1, s. 38, Nowa kuchnia warszawska, op. cit., s. 53.

MIKDU, t. 1, s. 40, Nowa kuchnia warszawska, op. cit., s. 55.

S2KDU, t. 1, s. 42, Nowa kuchnia warszawska, op. cit., s. 56.

MKDU, t. 1, s. 45, Nowa kuchnia warszawska, op. cit., s. 58.

SMEDU, t. 1, s. 45, Nowa kuchnia warszawska, op. cit., s. 58.

35 Nowa kuchnia warszawska, op. cit., s. IV.

3465, M. Grzybowski, Autorskie prawo, [w:] Encyklopedia podreczna prawa prywatnego, red. H. Konic, t.
1, Warszawa 1931, s. 27.
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czerpania zysku z publikacji posiadat drukarz, ewentualnie ksiegarz, ale nie autor’*’. Poza
przywilejami funkcjonowaty normy prawne o charakterze ogdlnym. Shuzyty wladzom
panstwowym wplywajacym na rynek w zakresie kontroli i cenzury, rozcigganej takze nad
drukarzami®**®, W specjalnym rozdziale ,,O prawach autorskich tworcow i wydawcow”
ustawy o cenzurze z 22 kwietnia 1828 roku uznano prawa autoréw dziel literackich®#.
Dopiero po $mierci Szyttlera, bo w 1887 roku, normy prawa autorskiego umieszczono w
kodeksie cywilnym, za ich naruszenie grozily surowe kary. Poszkodowany mogt
dochodzi¢ swoich roszczen na drodze cywilnej, zada¢ wynagrodzenia pieni¢znego i
ukarania winowajcy. Pdzniej, na poczatku XX wieku, wydawano odrgbne ustawy o

umowie wydawniczej, m.in. w 1901 roku w Niemczech i 1911 roku w Ros;ji**°.

347, Gornicki, Rozwdj idei praw autorskich: od starozytnosci do Il wojny $wiatowej, Wroctaw 2013, s. 94.
348bidem, s. 112.
3Tbidem, s. 141.
30bidem, s. 147.
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4.3. KUCHARSCY CELEBRYCI XIX WIEKU — SOYER, SZYTTLER,

éWIERCZAKIEWICZOWA

4.3.1. JAN SZYTTLER — KUCHMISTRZ I AUTOR KSIAZEK KUCHARSKICH

Jan Szyttler jako czternastolatek trafit na nauke sztuki kucharskiej na dwor ksi¢znej

Oginiskiej, gdzie nadwornym kucharzem by1 jego ojciec!

. Wedlug biogramu napisanego
przez Eustachego Tyszkiewicza kolejnym etapem kariery kucharskiej autora byt pobyt
na dworze krolewskim Warszawie, gdzie pod okiem stawnego juz wowczas Paula Tremo
poznawat tajniki klasycznej kuchni francuskiej. W nekrologu autora odnalez¢ mozna
wzmianke¢ na temat relacji Szyttlera o ulubionych potrawach kréla: ,,Czamunada, to jest
sztuka migs rumiana, najzbytkowniej przyrzadzona, karpie z krwig ich wilasng w
burgundzkiem winie gotowane; ogélnie za$ $wiadczy, ze Krola gust réznit si¢ od
O6wczesnej mody, gdzie w potrawach wiecej bylo ornamentéw nizeli smaku332,
Inspiracje zwigzane z pobytem i praktyka na dworze krélewskim byty widoczne w calej
tworczosci Szyttlera. Lagodne 1 pows$ciaggliwe smaki, tak bardzo charakterystyczne dla
kuchni francuskiej, Szyttler, podobnie jak Tremo, laczyl z lokalnymi produktami i

kuchnig tradycyjng?>?

. Po wyjezdzie kréla z Warszawy zycie Jana Szyttlera zaczeto sie
komplikowa¢. Trafit do Janowca, gdzie gotowal dla rodziny staro$ciny Joanny
Piaskowskiej. Po $mierci jej mgza Mikotaja Szyttler wyjechat do Tulczyna, gdzie zdat

»egzamin na pierwszego kuchmistrza i dostal na to patent™>*

, a nastgpnie na dwor
Stanistawa Szczgsnego Potockiego, gdzie przepracowawszy niecaty rok, znowu musiat
zmieni¢ pracodawce z powodu przedwczesnej $mierci gospodarza. Kolejnymi
pracodawcami kuchmistrza byli Starzynscy i Przezdzieccy. Z ostatnimi przeniost si¢ na

Litwe. W czasie badan udato si¢ odnalez¢ informacje na temat wilenskiego domu, w

3IF, M. S. [Sobieszczanski], op. cit., s. 881.

392 Kurjer Warszawski”, nr 273 (16 pazdziernika 1850).

333). Dumanowski, Pierwszy kuchmistrz ostatniego kréla, [w:] Przepisy Paula Tremo, op. cit., s. 37-43.
354F. M. S. [Sobieszczanski], op. cit., s. 881.
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ktorym mieszkat Szyttler’*>. Budynek nalezacy do Deputata Przyjalgowskiego przy ulicy

Szwarcowej w Wilnie zostat zrujnowany w czasie II wojny $wiatowej>*S.

Niewiele wiadomo na temat zycia prywatnego Szyttlera. Zrodta nie zgadzajg sie
nawet co do daty jego urodzenia. Wedhug ,,Polskiego Stownika Biograficznego” urodzit

357 Inng date urodzenia podaje biogram umieszczony w

si¢ ok. 1779 roku w Warszawie
,Encyklopedyi Powszechnej” wydanej w 1867 roku. Wskazuje, ze Szyttler urodzit si¢ w
1763 roku. Wieku nie podaje tez nekrolog, a jedynie informacj¢, ze Szyttler zmart 6
czerwca 1850 roku®>®. Wedlug danych z zachowanych akt metrykalnych parafii $w. Jana
w Wilnie Szyttler byt dwukrotnie Zonaty. W dokumencie sporzadzonym w 1807 roku z
okazji zaslubin autora z Wiktorig Juchniewicz*® brak jest informacji na temat wieku
Szyttlera. Drugi $lub odbyt si¢ dwadziescia sze$¢ lat pozniej, w 1833 roku. Szyttler ozenit

sic wtedy z Antoning Losickg*®

. Akt wskazuje, ze Szyttler bral $lub w wieku
pigcdziesieciu czterech lat, co moze potwierdzaé, ze urodzit si¢ w 1779 roku. Dzieki
zachowaniu akt metrykalnych parafii $w. Andrzeja w Warszawie udato si¢ odnalez¢ akt

chrztu Jana Szyttlera. Sakrament zostal mu udzielony 5 wrze$nia 1778 roku?!

, Zapewne
wigc urodzit si¢ niewiele wezesniej. W akcie zwracaja uwage osoby chrzestnych, ktorymi
byli Michat Szweykowski 1 Karolina Dziekonska, straznikowa litewska.
Szweykowskiego okreslono w akcie jako pisarza stonimskiego, cho¢ najpierw
tytutowano go pisarzem ziemskim bractawskim, co przekres§lono i dodano: sfonimen/sis].

Nie ulega watpliwosci, ze chrzestnymi Jana byty osoby z kregu bogatej szlachty i

dygnitarzy, co zapewne wynika z kontaktow jego ojca®®?.

355Patrz zatgcznik nr 27: rycina prezentujgca budynki nalezace do Deputata Przyjatgowskiego przy ulicy
Szwarcowej w Wilnie. Najprawdopodobniej w jednym z nich mieszkat Szyttler. V. Drema, Lost Vilnius,
Wilno 1991. s. 421.

356V, Drema, op. cit.

357, Dumanowski, Szyttler Jan, Polski Stownik Biograficzny, t. L, z. 206, Warszawa-Krakow 2015, s. 430—
431.

358Patrz zatgcznik nr 26: nekrolog Jana Szyttlera umieszczony w ,,Kurjerze Warszawskim” (nr 273, 1850).
39%Patrz zalgcznik nr 15: akt §lubu Jana Szyttlera z Wiktorig Juchniewicz. Archiwum parafii $w. Jana,
Litewskie Panstwowe Archiwum Historyczne, sygn. 21.

360patrz zatacznik nr 16: akt $lubu Jana Szyttlera z Antonig L.osickg. Archiwum parafii $w. Jana, Litewskie
Panstwowe Archiwum Historyczne, sygn. 29.

361patrz zatacznik nr 28: akt urodzenia Jana Szyttlera. Ksiega chrztow 17441788 r., Ksiegi metrykalne
parafii rzymskokatolickiej $w. Andrzeja w Warszawie, Archiwum Archidiecezjalne w Warszawie, zespot
9159D, s. 208.

362K sigga chrztow 1744—1788 r., Ksiegi metrykalne parafii rzymskokatolickiej $w. Andrzeja w Warszawie,
Archiwum Archidiecezjalne w Warszawie, zespo6t 9159D, s. 208.
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Trudno$ci w ustaleniu tych danych wynikajg z niekonsekwencji w zapisie nazwiska

Szyttlera. Sam autor w swych publikacjach uzywat dwoch form: Szyttler oraz Szytler®S?.

Franciszek Sobieszczanski w biogramie autora zapisal jego nazwisko jako ,,Szytller”3%4,
W jego akcie chrztu nazwisko zostato zapisane w formie ,,Jan Szykler”, przy czym nie
byta to jednorazowa omylka pisarska. W akcie urodzenia siostr Szyttlera, Karoliny Ewy

(wpis w ksiedze z 6 czerwca 1777 roku)3

oraz Joanny Aleksandry (ochrzczonej 20 maja
1790 roku)*®, nazwiska dziewczynek takze zapisano jako ,,Szykler”. Z kolei bracia,
Mateusz (sakrament udzielony 3 listopada 1780 roku)*®” i Jakub Roch (ochrzczony trzy

lata pozniej, 30 lipca 1783 roku)3

, wystepuja jako ,.Szytler”. Aleksander i Ewa
Szyttlerowie wszystkie dzieci ochrzcili w tej samej parafii — §w. Andrzeja w Warszawie.
Zostala ona erygowana w 1774 roku z siedziba w pojezuickiej $wiatyni jako jedna z
czterech 6wczesnych parafii warszawskich. Niewielkich rozmiaréw kos$ciot byl zbyt
maly, aby ,,pomie$ci¢ [...] mieszczan trzech jurydyk i kilkunastu oddzielnych uliczek%°.
Parafia obejmowala ,,duzo [...] mieszczan Warszawy i dostatnich i ubogich, ale tez i duzo
magnatow. [...] w tej stronie lezat palac ksigzat Jablonowskich, Mniszchow, dworzec
Blekitny Czartoryskich, patac Wielopolskich na Elektoralnej ulicy, Potockich na
Rymarskiej, dworzec Poniatowskich na Bielanskiej, Wichertow na Elektoralne;j,

29370

Lubomirskich na Wielopolu Zatem do parafii nalezalo grono osdb wysoce

utytutowanych, urzednikéw czy postow.

W aktach metrykalnych parafii $w. Jana w Wilnie znajduje si¢ sze§¢ aktéw chrztu
dzieci Jana Szyttlera z malzenstwa z pierwsza zong. Pierworodny Aleksander Jan
ochrzczony zostat 14 maja 1808 roku’’!, a corka Izabella Prakseda 28 lipca 1809 roku?®’2.

Doktadnie rok pozniej sakramentu udzielono Wincentemu Mateuszowi (28 lipca 1810

363Sytuacja miala miejsce nawet w obrebie jednej publikacji autora. Przyktadem moze by¢ Poradnik dla
mysliwych, w ktorym rycina umieszczona w ksigzce zostata podpisana jako ,,Jan Szyttler”, a obok, na
stronie tytulowej, wydrukowano informacj¢, ze dzielo zostalo ,napisane przez Jana Szytlera”, z
nazwiskiem przez jedno ,,t”.

364F. M. S. [Sobieszczanski], op. cit., s. 881.

365K sigga chrztow 1744-1788 r., op. cit., s. 157.

366K siega chrztow 1788-1799 r., Ksiegi metrykalne parafii rzymskokatolickiej $w. Andrzeja w Warszawie,
Archiwum Archidiecezjalne w Warszawie, zespot 9159D, s. 119.

367K sigga chrztow 1744-1788 r., op. cit., s. 319.

368Thidem, s. 456.

369]. Bartosiewicz, Kosciot $w. Andrzeja i Kanoniczki w Warszawie, [w:] Biblioteka warszawska. Pismo
poswiecone naukom, sztukom i przemystowi, t. 1, Warszawa 1850, s. 485.

37Tbidem, s. 487.

3"1Patrz zalgcznik nr 17: akt urodzenia Aleksandra Jana Szyttlera. Ksiegi metrykalne parafii $w. Jana lata
1805-1815, Litewskie Panstwowe Archiwum Historyczne, sygn. 604/10/223, s. 147.

372Patrz zalgcznik nr 18: akt urodzenia Izabelli Praksedy Szyttler. Ksiegi metrykalne parafii $w. Jana lata
1805-1815, Litewskie Panstwowe Archiwum Historyczne, sygn. 604/10/223, s. 209.
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roku’”3). Czwarty potomek, Mateusz Wincenty, wpisany zostal w ksiegi z datg chrztu 10
czerwca 1811 roku®’®, kolejno dwie najmiodsze corki — Eleonora 11 kwietnia 1813

375

roku”> i Karolina Stanistawa 1 grudnia 1815 roku®’®. Brak informacji na temat tego, czy

autor posiadal potomstwo z druga zona.

Szyttler w anonsach prasowych przedstawiany byl jako znawca kuchni
europejskiej. Wiedz¢ o tym, co i jak jadano na starym kontynencie, nabyt w wyniku
licznych podrézy odbywanych wraz z pracodawcami®’’. Jego ugruntowana juz stawa
sprawita, ze zostat osobistym kucharzem napoleonskiego gubernatora Litwy, Holendra

Dirka van Hogendorpa3’®

. Uczta wydana z okazji wizyty cara Aleksandra w Wilnie 13
kwietnia 1812 roku, a przygotowana przez Jana Szyttlera, zostata opisana przez Lwa
Totstoja w ,,Wojnie i pokoju”. Informacj¢ o tym, ze Szyttler organizowat bal w Zakrgcie
na cze$¢ Cara Aleksandra odnajdujemy w nekrologu autora®”®. Dariusz Nawrot wskazuje,
ze bal w Zakrecie zostal zorganizowany w majatku nalezagcym do Augusta Teofila
Bennigsena, a znajdujacym sie na przedmiesciach Wilna*®, W , Wojnie i Pokoju”

czytamy:

[...] powzial mysl jeden z polskich adjutantéw cara, zeby urzadzi¢ bal na cze$¢ jego, w imieniu
wszystkich kolegow wojskowych. [...] Obiad, przejazdzke po wodzie i ognie sztuczne, urzadzano
nieopodal od Wilna, w majatku hrabiego Benigsena, ktory swoj patac z przyleglosciami, oddat

najchetniej do rozporzadzania nim dowolnego, tym, ktorzy ukladali caty program przyjecia®!.

To nie jedyna stynna uczta, ktorej organizatorem byt Szyttler. W 1832 roku organizowat
bal z okazji narodzin ksigcia Michata Mikotajewicza. Relacja z tego wydarzenia zajgta
calg stron¢ w ,,Tygodniku Petersburskim”. Pisano w niej, ze ,,[...] zarzadzaniem kuchni
i calym przysposobieniem trudnit si¢ tak zaszczytnie znajomy w sztuce swojej JP.

Szyttler3%2. Artykut opisywat uczte urzgdzong dla mieszkancéw miasta: ,,[...] stoly,

373Patrz zatacznik nr 19: akt urodzenia Wincentego Mateusza Szyttlera. Ksiegi metrykalne parafii $w. Jana
lata 1805-1815, Litewskie Panstwowe Archiwum Historyczne, sygn. 604/10/223, s. 269.

374Patrz zatacznik nr 20: akt urodzenia Mateusza Wincentego Szyttlera. Ksiegi metrykalne parafii $w. Jana
lata 1805-1815, Litewskie Panstwowe Archiwum Historyczne, sygn. 604/10/223, s. 326.

375Patrz zatgcznik nr 21: akt urodzenia Eleonory Szyttler. Ksiegi metrykalne parafii $w. Jana lata 1805—
1815, Litewskie Panstwowe Archiwum Historyczne, sygn. 604/10/223, s. 441.

376patrz zatgcznik nr 22: akt urodzenia Karoliny Stanistawy Szyttler. Ksiegi metrykalne parafii $w. Jana
lata 1815-1830, Litewskie Panstwowe Archiwum Historyczne, sygn. 604/10/240, s. 15.

377 Kurjer Warszawski”, nr 273, op. cit.

378F. M. S. [Sobieszczanski], op. cit., s. 881.

379 Kurjer Warszawski”, nr 273, op. cit.

380D, Nawrot, Litwa i Napoleon w 1812 roku, Katowice 2008, s. 191.

381, Totstoj, Wojna i pokdj. Rok 1812, Romans historyczny, cz. VIII, Warszawa 1894, s. 271.

382 Tygodnik Petersburski”, nr 3/90 (22 listopada 1832).
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dhugoscia 1 liczba uderzajace, dla wzroku nieobjgte, pelne zwierzyny, ptactwa, bydlat,
drobiu, migsiwa, chleba, pierogdw, tam znowu rzedy beczek miodu, piwa, wodki. Owdzie
kupy cebrow, wiader, konewek, czerpaczek, a na stofach kieliszkow, szklanic™83. Autor
relacji informowat czytelnikéw takze, ze ,,[...] w palacu dane bylo $niadanie dla Oséb
Znakomitszych™®*, Organizacja tak wielkiego, publicznego wydarzenia byta wielkim
wyzwaniem ze wzgledu na rozplanowanie zakupow 1 dostaw, logistyke oraz
skompletowanie 1 zarzadzanie zespolem specjalistow  uczestniczacych w

przygotowaniach.

Biorac pod uwage osiagnigcia, stawe i przede wszystkim bogatg tworczosé
Szyttlera, trudno przeceni¢ jego znaczenie dla ksztattowania si¢ wzorcoOw zywieniowych,
wiedzy kulinarnej i1 kultury jedzenia na ziemiach polskich. W biogramie autorstwa
Franciszka Maksymiliana Sobieszczanskiego, ktory bazowal w duzej mierze na

nekrologu, mozna przeczytaé, ze Szyttler

[...] oddany [byl] namigtnie swoim zatrudnieniom, zblizony do wszystkich klas mieszkancow
Litwy, przez osobiste przymioty, znaczng liczb¢ uczniow przez niego wyksztatconych, ciagte
urzadzanie uczt, wesel i §wigconego w domach zamoznych obywateli, na dodatek dzieta bez ktorych
zadna gospodyni, zaden dom obej$¢ si¢ nie mogl, uczynity jego imi¢ nadzwyczajnie popularnym na
Litwie. Prace jego bez zaprzeczenia, w kuchniach smak lepszy, w spizarniach za§ oszczgdnosé

zaprowadzity w tym kraju’®,

Nekrolog autora w ,,Kurjerze Warszawskim” opublikowat Eustachy Tyszkiewicz.
Hrabia znajdowat si¢ na liScie prenumeratorow Szyttlera®®®. Co wiecej, Szyttler w
Poradniku dla mysliwych umiescit jego relacje z wypadku w czasie polowania na tosie z

wykorzystaniem ognia:

Przyktad takiego zdarzenia mamy z Lohojska; z dobr JW. Tyszkiewicza — tam podczas oblawy,
sploszony tym sposobem to$, wpadl z przerazenia do dworu i przebieglszy nastgpnie pewng jeszcze
odleglos¢, krzykiem zencéw do miasteczka zwrocony, oblakany i bezprzytomny w posrod ludu
tlumnie zgromadzonego na rynku $mier¢ znalazt. Zadziwiajaca ta historyja doszta do naszej

wiadomosci, od samych dziedzicow>®".

383 [bidem.

384 bidem.

385F, M. S. [Sobieszczanski], op. cit., s. 881.

386patrz tabela nr 2: lista prenumeratorow Jana Szyttlera.
387, Szyttler, Poradnik dla mysliwych, op. cit., s. 83—84.
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Fakt, ze Szyttler podkresla, iz relacja zostala mu przekazana wprost od Tyszkiewiczow,
moze $wiadczy¢ o utrzymywaniu z rodzing relacji towarzyskich. Mozna doszukiwac si¢
blizszych stosunkéw — jak wskazano w nekrologu, Szyttler wykazal si¢ ogromnym
zaufaniem w stosunku do Tyszkiewicza, przekazujac mu swoje pamigtniki: ,,Przed
dwoma laty, Szyttler ztozyt swoje pamie¢tniki w reku piszacego z prosba, azeby po jego
zgonie ogloszona byta wiadomos$¢ o jego zyciu™*%¥. Sam Tyszkiewicz okazywat osobista
sympati¢ w stosunku do Szyttlera. Jak napisal, ,,z przyjemnos$cia” opublikowat zyciorys
autora w ,,Kurjerze”: ,,Wypehiajac wole zmarlego, z przyjemnos$cia t¢ wzmianke o jego
zyciu udzielam czytajgcej Publicznos$ci, bo przekonany jestem, ze w epoce, w ktorej zyt,

Szytler byt rzeczywiscie pozytecznym cztowiekiem™3®.,

Pozostawione w rgkach Tyszkiewicza pamigtniki nie zostaly dotychczas
odnalezione. W Litewskiej Akademii Nauk przechowywane sa notatki hrabiego,
zatytutowane: ,,wiadomo$¢ o zyciu Jana Szyttlera, 18507°, podpisane E T.*!,
sporzadzone na podstawie osobistych zapiskow Szyttlera. Postuzyly do skonstruowania
rekopisu nekrologu przekazanego do wydruku w prasie®?. Zachowany brudnopis zawiera
ponumerowany spis ksigzek autora, fragmenty receptur, histori¢ zatrudnienia czy
wskazanie zawartych w nekrologu kulinarnych upodoban klientéw Szyttlera. Reda
Griskaité wskazuje, ze Tyszkiewicz interesowal si¢ kulinariami i zwracat szczegdlng
uwage na jedzenie w czasie odbywanych podrozy. Badaczka potwierdza, ze hrabia
sporzadzil nekrolog Szyttlera®®?. Istnieje prawdopodobiefstwo, ze zamilowanie do

tematu jedzenia miato wplyw na nawigzanie jego bliskiej znajomosci z Szyttlerem.

W 1820 roku Szyttler osiadt na state w Wilnie***, gdzie z kuchmistrza arystokratow
zamienil si¢ w pisarza kulinarnego i popularyzatora wiedzy kulinarnej. Przez kolejnych
trzydziesci lat zajmowat si¢ pisarstwem kulinarnym, stajac si¢ propagatorem lokalnosci,
oszczednosci 1 swoistego kulinarnego patriotyzmu. W 1830 roku wydat pierwsza ksiazke,

ktora szybko stata si¢ bestsellerem. Kucharz dobrze usposobiony to zbior czterystu

388 Kurjer Warszawski”, nr 273, op. cit.

*¥Tbidem.

390Patrz zalgcznik nr 30: strona tytutowa notatek Eustachego Tyszkiewicza z podpisem i pieczecia. Lietuvos
moksly akademijos Vrublevskiy biblioteka, sygn. 1325.BA-XV.

3¥1Patrz zalgcznik nr 31: podpis Eustachego Tyszkiewicza. Lietuvos moksly akademijos Vrublevskiy
biblioteka, sygn. 1325.BA-XV.

392Patrz zatgcznik nr 32: rekopis nekrologu Szyttlera sporzadzony przez Eustachego Tyszkiewicza.
Lietuvos moksly akademijos Vrublevskiy biblioteka, sygn. 1325.BA-XV, s. 5.

393R. Griskaite, op. cit., s. 257.

394]. Dumanowski, Szyttler Jan, op. cit., s. 430.

87



receptur odwotujacych si¢ do bogatego doswiadczenia kulinarnego i dtugich lat pracy
Szyttlera w patacach arystokratow. Receptury obfituja w drogie, importowane sktadniki,

395 'Wida¢ tu duza inspiracje kuchnig

takie jak: cytrusy, czekolada, przyprawy korzenne
francuska, ale z uwzglednieniem lokalno$ci manifestowanej doborem sktadnikow.
Wykorzystywat ryby stodkowodne, ziota, lokalne warzywa. Jednak to, co dominuje w
recepturach, to prosty, delikatny, bardzo zbalansowany smak. Na pr6zno szuka¢ w nich
ostrych, pieprznych czy nadmiernie stodkich i jednoczes$nie kwasnych dodatkow,
typowych dla tradycyjnej kuchni polskiej w jej staropolskim, sarmackim i orientalnym
wydaniu**®. Mozna uznaé, iz Kucharz dobrze usposobiony jest w duzej mierze

397 Ksigzki Szyttlera, poza promowaniem

kontynuacja kulinarnej spuscizny Paula Tremo
zupetnie innej niz dotychczas estetyki smaku, staly si¢ tez wzorcem tego typu
pisSmiennictwa — adresowanego do znacznie szerszej publiczno$ci niz wczesniejsze
elitarne zbiory receptur przeznaczone przede wszystkim dla profesjonalnych, patacowych
kuchmistrzéw. Jego publikacje w systematyczny sposob opisywaly calg organizacje
kuchni, spizarni, konserwacje i przechowywanie produktow oraz dokladne procedury
kulinarne. Szyttler ukazywat bardzo dokladnie, jak przygotowywaé potrawy, podawat
proporcje 1 uzywal miar. Jego receptury byly znacznie doktadniejsze niz wcze$niejsze
teksty Czernieckiego i Wieladka, w efekcie tatwiej byto je zrozumie¢ i odtworzy¢ osobie
nieposiadajacej do§wiadczenia zawodowego. W porownaniu z ksigzkami w XVII czy

XVIII wieku, ktore adresowane byty raczej do profesjonalistow i1 kuchmistrzow

patacowych, to prawdziwy przetom3s,

Po wielkim sukcesie dwutomowego Kucharza dobrze usposobionego 1 kilku
wznowieniach publikacji Szyttler w 1835 roku wydat Kucharke oszczedng. Jest to
zupetnie inna ksigzka, powstala w czasie, gdy autor dokonal ogromnej wewngtrznej
przemiany. Od tego momentu kulinarny charakter dziet Szyttlera, z matymi wyjatkami,
bardzo wyraznie bedzie odwolywat si¢ do kuchni narodowej, lokalnos$ci, oszczednosci,
umiaru i prostoty. Kucharka oszczedna kierowana byla przede wszystkim do mniej
zamoznych obywateli. W duzej mierze zawiera receptury na potrawy maczne, pierozki,

kalduny i dania z lokalnych warzyw.

3%Ibidem, s. 431.

396D, Dias-Lewandowska, M. Sikorska, Jes¢ i pi¢ w Rzeczypospolitej sarmackiej, [w:] Sarmacka pamigé.
Wokot bitwy pod Wiedniem, red. B. Dyba$, A. Woldan, A. Ziemlewska, Warszawa 2014, s. 108.

397 Przepisy Paula Tremo, op. cit.

398S. Czerniecki, op. cit., s. 14.
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Wydany w 1837 roku Kuchmistrz nowy ponownie ukazal si¢ w 1839 roku pod
zmienionym tytutem: Wysmienity niekosztowny kuchmistrz, za ktorego poradg tatwo
przyrzqdzi¢ mozna najznakomitsze i najzdrowsze razem potrawy>*?. Dawne zamitowanie
do wyszukanej kuchni francuskiej, bogatej w importowane i drogie ingrediencje, zostato
catkowicie wyparte przez bardzo proste smaki i lokalne sktadniki. W efekcie mozna

zauwazy¢ bardzo wyrazny zwrot w kierunku kuchni wiejskie;.

W 1846 roku ukazata si¢ Skrzetna gospodyni, druga cze$¢ Kucharki oszczednej.
Autor duzy nacisk potozyt w niej na dania z kasz, warzyw, zidt, z malym wykorzystaniem
dan z migsa wieprzowego czy tez wolowego. Z dan migsnych przewazaly te z uzyciem
drobiu. W ksigzce maluje nam si¢ obraz ogromnej transformacji kucharza patacowego,
ktory stat sie¢ wielkim oredownikiem kuchni wiejskiej, prostej, wrgcz bardzo ubogiej i

skromnej, a co za tym idzie — bardzo naturalne;.

Dwa lata pozniej Szyttler wydat Kuchnie postng. Wyjatkowos$¢ ksigzki polega na
jej obszernym wstepie, dluzszym niz w innych publikacjach. Stanowi manifest
odwotujacy si¢ do wszystkich dotychczasowych warto$ci, ktorymi autor kierowat si¢ w
poprzednich dzietach. Pojawita si¢ krytyka braku kucharskich kompetencji u osob
podejmujacych si¢ wydania ksigzek kulinarnych wylacznie w celu osiagnigcia zysku.
Autor przestrzegal przed $lepa gonitwa za modami, korzystaniem z nowoczesnych
receptur. Stowa miaty trafi¢ szczegdlnie do mtodych adeptow sztuki kulinarnej. Krytyka
rozrzutnos$ci 1 marnotrawstwa przeciwstawiona zostata cnocie, pochwale skromnosci,

oszczednosci 1, jakze popularnego w Europie XIX wieku, wegetarianizmu.

Oddzielng kategoria wydawanych przez Szyttlera ksigzek byty poradniki. W 1839
roku ukazat si¢ Poradnik dla mysliwych, w 1841 roku Spizarnia dostatecznie i przezornie
urzqdzona, kolejno w 1844 roku Poradnik dla gospodyn. Ksiazki te oscyluja na
pograniczu poradnikéw i1 ksigzek kucharskich. Dotycza konserwowania zywnosci,
kontrolowania stuzby czy tez dogladania ptactwa domowego. Ich praktycznos¢ podkresla
fakt, ze zostalty wydane w czasach, kiedy coraz mniej osob byto sta¢ na zatrudnienie

licznej domowej stuzby.

3%Patrz zalgcznik nr 25: strona tytutowa Wysmienitego i niekosztownego kuchmistrza, Biblioteka
Narodowa.
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Na szczeg6lng uwage zastuguje to, ze ksigzki Szyttlera byty dostepne dla Polakow

przebywajacych poza granicami kraju. Jan Nepomucen Bobrowicz posiadal az siedem

tytutdow Szyttlera w swojej ofercie kierowanej do emigracji popowstaniowej w Lipsku*?.

Wielka popularno$¢ ksiazek autora odbijata si¢ echem w §wiecie literackim. Mtody Jozef
Ignacy Kraszewski w poemacie z 1837 roku z zazdros$cig spogladal na jego sukces

wydawniczy. Pisat, Ze:

Szyttler przedat tysiace swych stawnych kucharzy,
I kt6z nie zna Szyttlera, kto go nie zna w domu?
Lecz biada, kto im pokarm dla duszy uwarzy

Nie ma w nich duszy — i nie ma jes¢ komu.

Tak Jozefie, 1zej jest na tym $wiecie,

Lzej kucharzom niz poecie*?!.

Na poczatku XIX wieku pisarze nie wiedli tatwego zycia. W tym czasie w Wilnie
wydawano najchetniej te ksigzki, ktore przynosity pewny i szybki zysk**2. Zatem w dobie
niezwyktej popularnosci ksigzek kucharskich kucharz faktycznie mial wigksze szanse
opublikowaé¢ swoje receptury niz poeta wiersze. Kraszewski powrécil do Szyttlera

réwniez w innym dziele, Nowele, obrazki i Fantazye:

Jako pendant do niej, moge tu zacytowa¢ druga ztapang w Pinszczyznie, z innego wprawdzie
catkiem rodzaju, lecz popularng dykteryjke stanowiaca, do$¢ charakterystyczna. Jest to opisanie
bankietu, ktory teraz, za panowania dzisiejszego Szyttlera, juz si¢ nie praktykuje.
Czapla ryby towita, a bocian sprawowal,
A dudaszek,
Maly ptaszek,
Do stotu gotowat.
Badz jak badz — a propos dudka powiedzie¢ trzeba, ze i tu krolestwo brzucha si¢ rozciaga, nikt
tu po czapli i dudku jes¢ nie zechce. Gdyby przynajmniej karmigc lepiej zotadek chcieli pamigtaé

o duszy i glowie! Ach! panowie wielbiciele Szyttlera, zlitujcie sie i nad niemi!!4%,

W XIX wieku kulinarny $§wiat Europy zdominowany byt przez francuski styl
organizacji nie tylko przestrzeni kuchennej, ale i samego smaku. Fascynacja kuchnig

francuska w Polsce pojawita si¢ jednak o wiele wczesniej. Juz Jan III Sobieski posiadat

400H, Batorowska, Jan Nepomucen Bobrowicz: polski wydawca i ksiegarz w Saksonii w czasach Wielkiej
Emigracji, Krakow 1992, s. 74.

4IE, Czapiewski, op. cit., s. 44.

402R. Léw, Rzecz o Berku Neumanie — drukarzu wileriskim, [w:] Zydzi wschodniej Polski, op. cit., s. 287.
03] J. Kraszewski, Wybor pism. Oddziat VI. Nowele, obrazki i fantazye, Warszawa 1890, s. 88.
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w swojej bibliotece wiele dziet francuskich kuchmistrzow, kazat zatrudnia¢ réwniez
francuskich kucharzy na dworze***. Mozna domysla¢ sie, ze kolekcjonowal francuskie
wydania, gdyz nie mial mozliwosci zakupu odpowiednikdw napisanych w rodzimym
jezyku. Do konca XVIII wieku w Polsce ukazato si¢ drukiem niewiele takich ksigzek. Po
pierwszej, Compendium ferculorum Czernieckiego, trzeba byto czeka¢ niemal wiek na

kolejng. Kucharz doskonaty Wieladki*®

jest co prawda ksigzka wydang po polsku, ale
analizujac jej pierwsze wydanie, mozna stwierdzi¢, ze to do§¢ wierna kopia La Cuisiniere
Bourgeoise Menona*®. Ze wzgledu na fakt, ze pozycja spotkala si¢ z pozytywnym
odbiorem czytelnikow, przy okazji kolejnych wydan Wieladko uzupehit ja polskimi

recepturami*®’,

Jan Szyttler, szczegdlnie na poczatku swej pisarskiej kariery, bardzo inspirowat
si¢ kuchnig francuska. Kucharz dobrze usposobiony utrzymany zostat w duchu dworskiej
kuchni i elitarnego smaku. Zwazywszy na charakter pozniejszych dziet autora i zupetny
zwrot w kierunku tradycji, oszczednosci i lokalnego patriotyzmu, ta pozycja moze by¢
traktowana jako zapis $wietno$ci minionej epoki. Jak pisze Halina Ostrowska, na sukces
ksigzek Szyttlera wptynela oryginalno$¢ receptur polegajaca na umiej¢tnym polaczeniu
kuchni francuskiej, polskiej, litewskiej czy biatoruskiej: ,,Szyttler dawat dobre przepisy

29408

dla doméw zamoznych ziemianskich, gdzie »po mig¢so nie chodza do jatek«”*"°. Fenomen

1 popularno$¢ m.in. Kucharza dobrze usposobionego opisuje ,,Gazeta Wielkiego Xiestwa
Poznanskiego”, wskazujac, ze z uwagi na duze zainteresowanie czytelnikow nowe

wydania pojawialy si¢ szybciej niz samego Adama Mickiewicza:

Kucharz dobrze usposobiony po raz pierwszy wyszedl w r. 1830; we trzy lata zjawia si¢ powtorne
wydanie: fenomen dotad w naszem ksiggarstwie niewidziany. Ciekawy to bedzie szczegét do
historyi krajowego czytelnictwa, zwlaszcza, kiedy porownamy, ze Mickiewicz, nie predzej jak w
osiem lat, mogt si¢ zabra¢ do powtoérnego swych poezyi wydania. Niechze teraz kto powie, ze
literatura nasza upada, ze si¢ ksiazki nierozkupuja. Niniejszy przyktad jest najlepszym dowodem,

Ze 1 u nas mozna napisa¢ pokupna ksigzke; chodzi tylko o trafny wybor przedmiotu*®.

404B, Popiolek, Na dworze Marii Kazimiery, [w:] Studia i materialy z czaséw Jana Il Sobieskiego, red. K.
Matwijowski, Wroctaw 1992, s. 86.

405M. Z. Rogucki, Wojciech Wincenty Wielgdko (ok. 1744-1822), ,,Zeszyty korytnickie”, t. 4, 2011, s. 5—
45.

406J, Dumanowski, La cuisine frangaise ..., op. cit., s. 175.

407K, Niesiecki, Herbarz polski, t. I, Lipsk 1839, s. 371.

408W. Ostrowski, H. Ostrowska, S. Ciesielska-Borkowska, Materialy do ,, Stownika rodzajéw literackich”,
,,Zagadnienia Rodzajow Literackich / The Problems of Literary Genres”, t. 26, nr 1(51), 1984/1985, s. 110.
409 Gazeta Wielkiego Xiestwa Poznafiskiego”, nr 81 (6 kwietnia 1833).
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Pig¢ lat pdzniej ,,Gazeta Poranna” okreslita ksigzki Szyttlera jako ,,nie$miertelne”: ,,[...]
nie$miertelne dzieta Szytlera. Szytlera ksigzka kucharska byla tak osobliwym zjawiskiem
w ksiegarstwie tutejszem [...]. [...] jego Kucharz w dwdch edycjach si¢ wyczerpat,

Kucharka sprzedala si¢ najlepszg ceng [...]. Prawdziwe cudo!”*!0.

Do dzi$ zachowalo si¢ niewiele notatek prasowych ze wzmiankami o Szyttlerze.
Niemniej jednak mozna odnalez¢ wpisy informujace, ze Szyttler nie korzystat z prasy
wylacznie w celu umieszczenia reklam swoich dziel. Dbat o personel, by¢ moze swoich
uczniow. W , Kurjerze Litewskim” z 1820 roku umies$cit ogloszenie o poszukiwaniach

chlopca:

W dniu 10 julii terazniejszego roku wyszedt chlopiec z domu Przyjagtowskiego Deputata na
Szwarcowym zautku, nie zrobiwszy zadnej szkody zginal, opisanie onego nastepne: lat majacy
16, wlosow czerniawych, wzrostu niskiego, twarzy okraglej ciemnej, raby, w surducie szarym
ciemnego koloru, w majtkach ptocienkowych w paski, bez butow i bez czapki, nazywa si¢ Andrzej
Celega, uprasza si¢ jezeli gdziekolwiek takowy chtopiec znajdzie si¢, aby onego mozna dostawic

do domu Deputata Przyjatgowskiego w Wilnie do kuchmistrza Szyttlera, ekspens zwrocony bedzie

i wdzigczno$¢ na zawsze zostanie. Jan Szyttler*!!.

To, co rzuca si¢ w oczy w publicznych wypowiedziach Szyttlera — w prasie czy
we wstepach do jego ksiazek — to takze szczegdlne wyczulenie na falszerstwo, plagiat i
kradziez intelektualng. Autor wielokrotnie zwracat si¢ z ostrzezeniem do anonimowych
kucharzy, aby dali popis swoim umiej¢tnosciom, a nie bezmys$lnie kopiowali przepisy
kolegdw. Ostrzegat réwniez drukarnie i nieuczciwych wydawcow przed probami

splagiatowania jego dziet, grozac podjeciem krokow prawnych.

Sukces ksigzek autora byl niezaprzeczalny. Wydawal poradniki gospodarskie i
ksiazki kucharskie. Zadziwia przy tym réznorodno$¢ przekazywanej w jego publikacjach
tresci, co tez podkresla kunszt i do§wiadczenie Szyttlera. Radom z zakresu utrzymania
domowego ptactwa towarzyszyly publikacje poswiecone odzyskaniu zdrowia, receptury
na dania z kuchni patacowej czy mysliwskiej. W Kuchni mysliwskiej przedstawione
informacje w cze$ci byly pozornie nieaktualne. Zdawaé by si¢ moglo, ze sztuka

myslistwa nie byta w czasie wydania ksigzki w najwigkszym rozkwicie. Zdecydowanie

410 Gazeta Poranna”, nr 46 (17 lutego 1838).
411 Kurjer Litewski”, nr 83 (12 lipca 1820).
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jednak Szyttler upowszechniat przepisy na dziczyzng, m.in. pieczenie z niedzwiedzia,

tosia i daniela, kwiczotow w gniazdach czy jarzabki z rusztu*!2,

4.3.2. ALEXIS SOYERIJAN SZYTTLER

Czy mozemy wyobrazi¢ sobie wspolczesnego szefa kuchni, ktory odbiera sobie
zycie z powodu nieudanego sufletu, niecodpowiednich produktéw przywiezionych przez
dostawce czy zamdwienia ich niewystarczajacej ilosci? Podobna sytuacja miata miejsce
w XVI wieku. Kuchmistrz krola Francji Ludwika XIV, Francois Vatel, zorientowawszy
sie, ze nie zamoOwil wystarczajacej ilosci ryb na krdlewski bal, udat si¢ do sypialni,
zaklinowatl miecz we framudze drzwi i rozpedziwszy sig, przebit cialo ostrzem. Tak
desperacki czyn podyktowany byt nie obawa wzgledem niespetnionych oczekiwan krola,
ale faktem, ze przygotowanie obiadu nie przebieglo zgodnie z zalozonym planem*!?.
Vatel moze by¢ uwazany za prekursora kucharza perfekcjonisty i artysty, chociaz

wspotczesnie znany jest jednak bardziej ze swojej dos¢ dramatycznej $mierci.

Innego rodzaju popularno$¢ zyskali kuchmistrzowie w epoce po rewolucji
francuskiej, kiedy kuchnia dworska nie stanowita juz tak waznego centrum innowacji i
mody, a triumfy zaczely §wieci€ restauracje. Jan Szyttler, zanurzony przez pierwsze lata
zycia w $wiecie kuchni dworskiej, wszedt w XIX wiek jako pierwszy polski kucharz
celebryta. Zyciorys autora, ktory jest nam znany tylko szczatkowo, wykazuje wiele cech
wspolnych z innym wspotczesnym mu kucharzem celebryta, Alexisem Soyerem.
Poréwnanie tych dwoch wyjatkowych postaci w §wiecie XIX-wiecznej kuchni i rynku
wydawniczego ksigzek kucharskich pozwoli nam nie tylko uzupei¢ luki w zyciorysie
Szyttlera, ale umozliwi zrozumienie w jakich okoliczno$ciach historycznych i
kulturowych tworzyli obaj kuchmistrzowie. Soyer urodzit si¢ 4 lutego 1810 roku w

414

miasteczku na przedmie$ciach Paryza, Meaux*'*. Mimo iz Szyttler byt starszy od Soyera

4121, Wodzinska, Rodzina od kuchni. O obyczajach kulinarnych dworéw na Kresach Pétnocno-Wschodnich
w pierwszej potowie XIX wieku, ,,Krakowskie Pismo Kresowe”, nr 6, 2014, s. 83.

413M. Zoladz, Blogs about Food on the Internet or How Everyone has Someting to Say about what we Eat,
[w:] Food and Language: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cooking 2009, red. R.
Hosking, Oksford 2010, s. 379.

414, Soyer, Soyer's Culinary Campaign. Being Historical Reminiscences of the Late War with the Plain
Art of Cookery for Military and Civil Institutions, the Army, Navy, Public, etc., Londyn 1857, s. 495.
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o kilkadziesiat lat, to ich kariery jako pisarzy kulinarnych przypadaja na podobny okres.

Obaj rowniez zmarli w latach 50. XIX wieku.

Alexis jako jedenastolatek przybyl do Paryza, aby dolaczy¢ do brata, ktory byt
znanym szefem kuchni. Philippe Soyer, mimo taczacych ich wigzéw krwi, niezbyt
entuzjastycznie podchodzil do pracy z Alexisem. Odestal go, aby ten terminowat u
znanego paryskiego szefa kuchni, Georga Rignona. Rignon szybko zdal sobie sprawe, ze
ma do czynienia ze zdolnym uczniem. Soyer nie tylko sam uczyt si¢ szybko, ale i uczyt
innych*'®. Szyttler wychowal si¢ na dworze Aleksandry Oginskiej w Siedlcach pod
czujnym okiem ojca, nadwornego kuchmistrza hetmanowe;j. Nast¢pnie wystany zostat do
Warszawy, gdzie terminowat u krélewskiego kuchmistrza Paula Tremo. Niestety o jego
poczynaniach w krdlewskich kuchniach niewiele nam wiadomo, natomiast pozniejsze
zatrudnienie u znamienitych rodow szlacheckich pokazuje, iz uznawany byl za
utalentowanego adepta sztuki kucharskiej. Talent mogt rozwijaé jako prywatny
kuchmistrz, bowiem czasy i miejsce, w jakich przyszto mu zy¢, nie gwarantowaty
spektakularnej kariery w restauracji. Te bowiem swoja dziatalno$¢ na ziemiach polskich
na dobre rozwingty dopiero w XX wieku. Soyer natomiast juz w wieku siedemnastu lat
byt szefem kuchni stynnej paryskiej restauracji La Maison Douix, zarzadzal zespotem
dwunastu kucharzy. Poniewaz imponowalo mu wystawne zZycie, porzucil restauracj¢ na

rzecz posady u ksiecia Polignac. Ostatecznie opuscil Francje i wyjechat do Londynu®*!®.

Pierwszym londynskim pracodawca Soyera byla markiza Waterford, kolejnym —
markiz Stafford. Po jego $mierci Alexis zaczal prace dla Williama Lloyda w Aston Fall
jako zastepca szefa kuchni. Pracowal tam przez trzy lata, a o zaproszenie na organizowane
przez niego kolacje zabiegala $§mietanka towarzyska Londynu. Mozna zauwazy¢ w tym
miejscu analogi¢ do zycia Szyttlera. Podobnie jak Soyer nie pozostawal zbyt dtugo u
jednego pracodawcy i przenosit si¢ z jednego arystokratycznego domu do drugiego. Gdy
wydat pierwsza ksigzke kucharska, byl juz doswiadczonym kucharzem, znanym i
cenionym na ziemiach bylej Rzeczypospolitej. Analogicznie stalo si¢ w przypadku
Soyera, ktéry w 1835 roku byl zamoznym, wptywowym i znanym kuchmistrzem w calej

Anglii oraz Walii*'”. Obaj gotowali dla znamienitych osobistoéci i na niespotykana skale,

4R, Cowen, Relish: The Extraordinary Life of Alexis Soyer, Victorian Celebrity Chef, Phoenix 2006, s.
27.

416A . Soyer, op. cit., s. 324.

4R, Cowen, op. cit., s. 214.
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posiadali zdolnos$ci organizacyjne w przygotowywaniu positku dla duzej liczby oséb. Dla
przyktadu, z okazji koronacji krélowej Wiktorii Soyer wydat w Reform Clubie $niadanie

dla klubowiczow i go$ci, tgcznie dwoch tysigcy osob*!8.

Geniusz obu kucharzy ujawniat si¢ nie tylko w kunszcie kulinarnym, ale réwniez
w pomystowosci 1 zmysle inzynierskim. Soyer po tym, jak zostal szefem kuchni Reform
Clubu, zmodyfikowal jego pomieszczenia kuchenne. Zainstalowal pompy
doprowadzajace wode do kuchni. Wspolnie z pracownikami namalowal jej wnetrze,
wlacznie ze sprzgtami kuchennymi i sprzedawal w formie pocztowek. Rowniez Szyttler,
chociaz na mniejsza skalg, podejmowal podobne dziatania. W swoich ksigzkach
zamieszczal praktyczne porady dotyczace urzadzenia kuchni, a takze przedstawit

konstrukcje piecyka mysliwskiego wraz z ilustracjg*!®.

Tym, co przede wszystkim taczy Soyera i Szyttlera, jest btyskotliwa kariera na
kulinarnym $wieczniku dwczesnej Europy. Obaj odczuwali ch¢é¢ pomocy innym. Stad
wydawane przez Soyera tanie ksigzki kucharskie, niezwykle popularne i wielokrotnie
wznawiane*?’, podobnie jak poradniki kucharskie Szyttlera. Chociaz obaj pracowali w
zupehie innych warunkach, to polaczyly ich te same idee kulinarne, che¢ wspomozenia
ubozszych i wprowadzanie oszczgdno$ci w kuchni. Tak samo obaj, mimo ogromnych

zastug, z czasem popadli w zapomnienie.

4.3.3. SZYTTLER I CWIERCZAKIEWICZOWA — OJCIEC I MATKA KUCHNI POLSKIEJ?

Mimo ze Szyttler spelniat kryteria pozwalajagce na uznanie go za pierwszego
polskiego kulinarnego celebryte, zaskakujace moze by¢ wspolczesne przekonanie o tym,
iz to postaé¢ Lucyny Cwierczakiewiczowej jest symbolem polskiej kuchni XIX wieku.
Poréwnujac okolicznosci, w ktérych oboje tworzyli, a takze ich osobowo$ci, mozemy
podja¢ prob¢ odpowiedzi na pytanie o przyczyny popadni¢cia w zapomnienie osoby

Szyttlera.

48F Volant, J. R. Warren, op. cit., s. 22.
4Patrz zalgcznik nr 13: rycina piecyka, Poradnik dla mysliwych, Biblioteka Narodowa.
42R. Brandon, The People's Chef: The Culinary Revolutions of Alexis Soyer, Londyn 2009, s. 218.
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Nalezy nadmieni¢, ze tych dwoje reprezentuje inne epoki. W czasach zycia i
tworczosci Cwierczakiewiczowej nastapit rozwoj przemystu, zmienit sie techniczny
sposob przygotowywania positkow. Stare paleniska zostaly zastgpione przez piece
pozwalajace na uzyskanie wyzszej temperatury. Gospodynie miaty szerszy dost¢p do
narzgdzi: blach, réznych garnkéw, form do pieczenia, maszynek do mielenia, wag
kuchennych*?!. Byl to rowniez czas, w ktorym coraz czgsciej pojawiaty sie ksigzki
kucharskie pisane i wydawane przez kobiety, ktore do tej pory swoje receptury

przechowywaly gtéwnie w postaci rekopisow*?2,

Cwierczakiewiczowa czesto pisywata do prasy. Przez prawie trzydziesci lat
tworzyla tresci do magazynu ,,Bluszcz”, gdzie redagowata dziaty mody i gospodarki,
zamieszczata przepisy kulinarne oraz wskazowki dotyczace gospodarstwa domowego*?3.
Publikowata w ,Kurjerze Warszawskim”, ,,Tygodniku Mo&d” oraz kilku innych
warszawskich czasopismach. Od 1875 roku przez dwadziescia cztery lata wydawata
kalendarz dla kobiet pod tytutem Koleda dla gospodyr przez Autorke 365 obiadéw***. Jej
dziatalno$¢ pozwalata wiec na szerokg reklame wsrod odbiorcow*?®, Mozliwo$¢ dotarcia
do wigkszego grona czytelnikow stala zapewne za jej sukcesem. Cwierczakiewiczowa
przyjaznita si¢ ze znanymi osobisto$ciami swoich czasow, m.in. Ignacym Paderewskim
czy Bolestawem Prusem. Ten ostatni mawial, ze ,,do sakramentu matzenstwa potrzebne
sa nastepujace kwalifikacje: petnoletnio$¢, wolna a nieprzymuszona wola i »365 obiadow

29426

za 5 zlotych«”**°. Organizowata w swoim domu czwartkowe spotkania, na ktérych

427 Kariera

bywali artyS$ci, przedstawiciele 6wczesnej $mietanki towarzyskiej, urze¢dnicy
Cwierczakiewiczowej jako autorki kulinarnej przebiegata nieco odmiennie niz kariera
Szyttlera, ktory pisarstwem kulinarnym zajat si¢ na kuchmistrzowskiej emeryturze.

Zapewne czut si¢ juz spelnionym kucharzem, przy$wiecata mu ch¢é pomocy, edukacji

421p, Nowakowski, Architektura i ergonomia kuchni domowych na tle ewolucji zwyczajow kulinarnych,
Wroctaw 2015, s. 121-122.

422A. Boruc, Katalogi ksiegarskie i wydawnicze drugiej potowy XIX wieku jako zrédlo informacji o ksigzce,
,Wiek XIX. Rocznik Towarzystwa Literackiego im. Adama Mickiewicza”, nr V (XLVII), 2012, s. 563.
48], Zysk, G. Czerniak, Wychowanie dziecka w XIX stuleciu w $wietle praktycznych porad Lucyny
Cwierczakiewiczowej, [w:] Zycie prywatne Polakéw w XIX wieku. ,,Swiat dziecka”, red. J. Kita, M.
Korybut-Marciniak M., t. V, £.6dz-Olsztyn 2016, s. 302.

424M. Machowska, Jeden jest tylko Szekspir i jedna Cwierczakiewiczowa. Préba ukazania osoby Lucyny
C‘wierczakiewiczowej w nowym swietle, ,,Vade Nobiscum”, t. X, 2013, s. 79.

4251, Franke, Lucyna Cwierczakiewiczowa, ,,Kwartalnik Historii Prasy Polskiej”, nr 31/1, 1992, s. 123—132.
4201 Cwierczakiewiczowa, Sylwetki moich panien do towarzystwa, [w:] Kalendarz na rok 1899. Koleda
dla gospodyn przez autorke 365 obiadow, Warszawa 1898, s. 7. Dalszy ciag relacji L.
Cwierczakiewiczowej o pannach do towarzystwa w ,,Mucha”, nr 2, 1899, s. 2.

42TM. Machowska, op. cit., s. 82.

96



innych 1 zachowania od zapomnienia dziedzictwa kulinarnego ojczyzny. Dla
Cwierczakiewiczowej pisarstwo nie bylo dodatkiem do kariery. To wokot niego

budowata swdj wizerunek kulinarnej celebrytki.

Szyttler nie wykorzystywal w petni potencjalu prasy. Co prawda na lamach
polskojezycznych gazet pojawily si¢ ogloszenia o jego najnowszych ksigzkach, reklamy
1 zapowiedzi, ale wzmianki byty drobne, czgsto w formie informacji o nowych nabytkach
danej ksiggarni. ,,Kurjer Warszawski” z 1833 roku umies$cit ogtoszenie: ,,W ksiegarni S.
H. Merzbacha [...] dosta¢ mozna [...] Kucharza dobrze usposobionego utozonego przez
Szyttlera, nowe pomnozone wydanie 1833, sprzedawane w tejze ksiegarni po 10 zI™428,
Pig¢ lat pozniej, w 1838 roku, informowatl o Kuchmistrzu nowym 1 Kucharce oszczednej,
ktore dotarly do tej samej ksiegarni*?®. W 1850 roku ksiegarnia S. Orgelbranda odebrata

,,wilenskie nowosci”*3°

, m.in. Kucharke oszczedng (czwarte i pomnozone wydanie do
kupienia w cenie 6.20 ztotych). Edycja czasopisma z 1865 roku reklamowata Poradnik

dla gospodyn dostepny w cenie 4 ztotych do zakupu u ksiegarza Jana Breslauera®!.

W archiwalnych numerach czasopism mozna odnalez¢ reklamy wykupione przez
samego autora. W szes¢dziesigtym siodmym numerze ,,Kurjera Litewskiego” z 1830 roku
znajduje si¢ anons o nastepujacej tresci: ,,W pierwszych dniach przeszitego miesigca
wyszto spod prasy nowe dzieto [...] pod tytulem ‘Dobrze usposobiony kucharz’. Dzieto
2432

niniejsze zastosowane jest zupetnie do terazniejszego sposobu zycia. [...] Jan Szyttler

Za to w dodatku do ,,Kurjera Litewskiego” z 1837 roku mozna przeczytaé:

Mam honor uwiadomi¢ taskawa mnie publiczno$¢, iz wylacznie pracujac lat kilka, zamierzytem
dzi§ wyda¢ pozyteczne, dotad w jezyku polskim nieegzystujace dzietko pod tytutem: ,, Kuchmistrz
nowy [...]”. Przekonany o zaletach tej ksiegi i jej skutkach uzytecznych, mam nadziej¢ na taskawej
publicznosci, ze ja chetnie przyjac raczy; prenumerata stanowic¢ bedzie jak najpredsze wydanie.
Mozna ja prenumerowac u mnie autora nizej podpisanego, rowniez w ksiegarni J. Zawadzkiego,

Rubina naprzeciw Lotoczku i w handlu Pana Wojciechowicza*,

Chociaz w ksigzkach Szyttler odwotywal si¢ do oszczednos$ci, praktycznosci,

kierowal publikacje do gospodyn i ubozszych warstw spotecznych, nie da si¢ ukry¢, ze

428 Kurjer Warszawski”, nr 223 (21 sierpnia 1833).

429 Kurjer Warszawski”, nr 268 (8 pazdziernika 1838).

430 Kurjer Warszawski”, nr 215 (18 sierpnia 1850).

1 Kurjer Warszawski”, nr 211 (18 wrze$nia 1865).

432 Kurjer Litewski”, nr 67 (4 czerwca 1830).

433Dodatek do ,,Kurjera Litewskiego”, nr 161 (16 lipca 1837).
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wyrost w tradycji kuchni dworskiej. Receptury z 365 obiadéw Cwierczakiewiczowej
pozbawione s3 reminiscencji dawnej $wietnosci dworskiej. Ksigzka jest przede
wszystkim praktyczna. Traktuje o przepisach, ktore sa dostgpne dla ogétu, przede
wszystkim sg tansze. Autorka kierowata publikacje do zwyktych gospodyn, stad brak
receptur nadajacych si¢ na arystokratyczne dwory, wymagajacych sporej uwagi, zastgpu
pomocnikéw. Cwierczakiewiczowa wage przyktadata gtéwnie do sezonowosci i lokalne;
dostepnosci produktéw. Dzielita przepisy na pory roku, dostosowywata wykorzystywane
sktadniki w taki sposob, by ich zakup byl ekonomicznie korzystny dla gospodarstwa

domowego.

Szyttler zdaje si¢ by¢ autorem do$¢ przeczulonym na punkcie wtasnej tworczosci.
Na famach prasy zamieszczal grozby skierowane do autoréw i wydawcow w zwiazku z
nagminnym wydawaniem jego receptur w innych dzietach. Motyw kradziezy
intelektualnej przewijat si¢ rowniez we wstepach do ksigzek. Brylujaca na salonach
Cwierczakiewiczowa lepiej odnajdywata sie w $rodowisku jako kulinarna celebrytka niz
stale utyskujacy na przywlaszczenia Szyttler. Za swoje ksigzki zdobywata medale ma
mi¢dzynarodowych targach kulinarnych. Jej publikacje wydawano w Londynie i
Petersburgu**. Szyttler tej granicy nigdy nie przekroczyl. Jego dzieta, chociaz znane i
wielokrotnie wznawiane, mialy gtéwnie charakter lokalny, gdyz wydawano je wylacznie

w Wilnie.

Szyttler ksigzki wydawal przy wsparciu patronow, miat licznych prenumeratoréw
z elity intelektualnej Litwy, w tym arystokracje, lekarzy, profesordéw, oficerow,
duchowienistwo. Cwierczakiewiczowa dysponowala wickszym zasobem pieniedzy.
Mogta wydawa¢ wigcej ksiazek, tym bardziej ze w czasach jej wspodtczesnych z uwagi
na postep technologiczny spadia cena druku. Czasy jej tworczo$ci przypadaty na okres
emancypacji kobiet. Wedlug autorki Pani od obiadow, Marty Sztokfisz, ,.kobiety w jej
czasach nie miaty wielu praw. Te Lucyna Cwierczakiewiczowa nadata sobie sama. Takze
prawo do marzen i ich realizacji”***. Dokonata rewolucji w polskiej kuchni, proponujac
gospodyniom w recepturach duza ilo$¢ warzyw. Odchudzita ja i uproscita. Zastosowata
przyjazny uktad ksigzki, przepisy rozpisane byly na kazdy dzien w roku. Dzigki temu

czytelniczki nie musiaty samodzielnie budowa¢ codziennego jadtospisu.

434 Klosy. Czasopismo Ilustrowane Tygodniowe”, nr 1280 (2 stycznia 1889), s. 31.

5M. Sztokfisz, Pani od obiadéw. Lucyna Cwierczakiewiczowa. Historia zycia, Krakéw 2018, s. 224.
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Mimo ze czasy $wietnosci Cwierczakiewiczowej przypadaty na okres, w ktorym
Szyttler zakonczyt zycie 1 karier¢ pisarska, mozna pokusi¢ si¢ o porownanie dziet tych
dwojga kulinarnych pisarzy. Na podstawie analizy tresci receptur 365 obiadow i
Kucharza dobrze usposobionego mozna zauwazy¢, ze blisko pot wieku w historii
polskich kulinariow to czas dynamicznych zmian. Oba dziela majg juz niewiele ze sobg

wspolnego, chociaz byly swoistymi bestsellerami. Mimo wszystko odnaleziono w

tekstach zbieznos$ci. ,,Zupa rumiana”, u Jana Szyttlera ,Oley”*, u Lucyny

29437

Cwierczakiewiczowej ,,a la Julienne”**’, wykorzystuje praktycznie takie same warzywa

w polaczeniu do$¢ nieoczywistym jak na wskazany typ zupy: kalafiory, groszek i

szparagi. W ,,Zupie rakowej” mamy podobny sposob przygotowania rakow z dodatkiem

438 29439

masta®°. Praktycznie identycznymi sa przepisy na ,,Zup¢ cytrynowa 1 ,,Zupe

25440 29441

migdalowg”**”. U Jana Szyttlera ,,Sztuka migsa biata z jarzynami”**', a Lucyny

29442

Cwierczakiewiczowej ,,Sztuka migsa biala™*** zawieraja taki sam proces przygotowania.

Podobnie w ,,Pieczeni huzarskiej”** (u Jana Szyttlera ,,Sztuka miesa Huzarska #*%).

Receptura na ,,Jarmuz z kasztanami’*4>

roézni si¢ jedynie pisownia, Szyttler uzywat
dawnej formy ,,jarmusz”. Poza tym, mimo ze wiele tytutéw receptur w obu ksigzkach
brzmi podobnie lub wregcz identycznie, to sposob przygotowania potraw jest zwykle
odmienny. Na podstawie wskazanych podobiefistw mozna jednak przypuszczaé, ze

Cwierczakiewiczowa korzystata z publikacji Szyttlera w formie inspiracji.

BOKPU, 1. 1, 5. 15.

7L, Cwierczakiewiczowa, 365 obiadéw za piec ztotych, Warszawa 1873, s. 4.
BKDU .1, 5. 7.

BKDU, t. 1, 5. 25; L. Cwierczakiewiczowa, op. cit., s. 15.

HOKDU, t.1, 5. 33; L. Cwierczakiewiczowa, op. cit., s. 28.

“IKEpU. 1. 1, 5. 70.

421 Cwierczakiewiczowa, op. cit., s. 56.

4Tbidem, s. 60.

WKDU, t. 1,s.77.

MSKDU, t. 1, 5. 160; L. Cwierczakiewiczowa, op. cit., s. 191.
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5. PODSUMOWANIE

W analizie dzialalno$ci Szyttlera najwigkszym zaskoczeniem okazata si¢
przemiana autora i zmiana rodzajow prezentowanych przepisow, a co za tym idzie, grupy
docelowej odbiorcoOw publikacji. Mozna domniemywa¢ powodow zmiany. Mozliwe, ze
byta to dynamiczna sytuacja spoleczna i polityczna kraju oraz zubozenie spoteczenstwa.
Nalezy zaznaczy¢, ze Szyttler nie odciat si¢ zupetnie od wykwintnej kuchni. Chociaz
wykorzystywat produkty tanie, fatwe do kupienia lokalnie lub wrgcz zebrane w
domowym obej$ciu, starat si¢ proponowaé czytelnikom ciekawe potaczenia smakowe i
niecodzienne dania. Wykorzystywal bardzo matg ilo$¢ przypraw. Starat si¢ gotowac tak,
aby podkresla¢ naturalny potencjal smaku produktéw, co nie tyle bylo podazaniem za

ideg nouvelle cuisine, ale wigzato si¢ z oszczgdnoscia.

Wartym zwrodcenia uwagi jest fakt przygotowywania dan na okres postu i
zwrdcenie si¢ w stron¢ wegetarian. Rodzacy si¢ w Europie ruch zwolennikéw diety
ro$linnej zostat zaaprobowany przez Szyttlera, przekonanego o dobroczynnym wplywie
diety bezmigsnej na zdrowie. Moze mniej radykalnie niz Rousseau, ale zdecydowanie
wpisywat si¢ w przemyslenia filozofa pod katem wartosci, jakie niosla rezygnacja ze

spozycia migsa.

Innowacyjnos$¢ i popularnos¢ z pewnoscia przydaly stawy autorowi, ale przy tym
skierowaty na niego uwage nieuczciwych wydawcow. Chociaz dokonywanie plagiatow
ksigzek bylo procederem znanym juz setki lat przed tym, jak Szyttler wydal wtasna, to
wlasnie w XIX wieku, z uwagi na zwigkszenie popytu na druki, tendencja przybrata na
sile. Mimo ze autor wyraznie sygnalizowal, Ze nie zgadza si¢ na nieuprawnione
kopiowanie, wiemy o tym, ze plagiatéw dokonano. Receptury Szyttlera bardzo czgsto
skopiowane byly wprost, z niezmienionymi znakami szczegdlnymi, jakimi byto m.in.
podanie proporcji. W efekcie przepisy wyraznie roznity si¢ stylem od innych w dane;j
ksiazce. Z uwagi na brak jasnych norm prawnych w zakresie stosunkéw miedzy autorem,
wydawcg a czytelnikiem*, tworcom pozostawata walka na wlasng reke, co tez Szyttler

czynil. Zdaje sig, ze to byla walka do$¢ nieskuteczna.

#6], Kamionkowa, Zycie literackie w Polsce w pierwszej potowie XIX w.: studia, Warszawa 1970, s. 370.
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R0zZDZIAL 11 ,,LLZEJ KUCHARZOM NIZ POECIE”. TWORCZOSC JANA

SZYTTLERA

1. WSTEP

Sama ksigzka kucharska jako zbidr przepiséw kulinarnych plasuje si¢ w myslach
odbiorcy jako gatunek do$¢ szablonowy, traktowany stereotypowo, rozwazany do$¢
standardowo. Jednak jesli dokona si¢ jej analizy pod katem jako$ciowym, historyczno-
kulturowym, dostrzec mozna szeroki kontekst ksigzki kucharskiej jako swoistego
odzwierciedlenia realiow epoki, w ktorej zostata napisana. Sama idea pozostaje
niezmienna, tak samo jak cel, jakim jest zaprezentowanie przepisoéw. Niemniej mi¢dzy
wierszami przepisOw na zupy i desery mozemy odczyta¢ dodatkowe informacje.
Chociazby to, jak jezykowo autor podchodzil do wyjasnienia konkretnych technik
kulinarnych, jak udzielat porad, w jakim zakresie to robil, jak bardzo byt szczegdtowy i

czy tekst, ktory oddat w rece czytelnikow, w istocie byt uzyteczny*4’.

W drugim rozdziale skupiono si¢ na scharakteryzowaniu twdrczosci Szyttlera pod
katem analitycznym. Dokonano analizy w zakresie grupy docelowej odbiorcow, opisano
motywy dedykacji ksigzek, klientow znajdujacych si¢ na listach prenumeratoréw, typy
sktadnikoéw wykorzystywanych w daniach, tluszczow, odniesien geograficznych,
terminologi¢, techniki kulinarne, utensylia, podziat receptur w tekstach czy réznice w
tworzeniu przepiséw. Z uwagi na fakt, ze opisy technik, czynnosci w przygotowaniu dan
czy utensylia powtarzaja si¢ w poszczegdlnych publikacjach, szczegdélowo zostaly one
opisane w czgsci dotyczacej Kucharza dobrze usposobionego. W przypadku kolejnych
ksiazek kucharskich skupiaja si¢ na zmienno$ci wykorzystania danego produktu lub

odmienno$ciach od procesow opisywanych w pierwszej publikacji.

Jednym z silnie zauwazalnych elementéw jest wymiar edukacyjny publikacji.
Szyttler wielokrotnie podkreslat che¢ zaprezentowania swojego kunsztu w taki sposob,
aby uczy¢ innych. Dlatego tez starat si¢ tworzy¢ teksty w sposob jak najbardziej

przystepny, nie zapominat o doktadnos$ci. Prezentowat czynnosci i techniki kulinarne w

MW, Zarski, Ewolucja wzorca gatunkowego polskich poradnikéw kucharskich i jego uwarunkowania
tekstowe, [w:] Odmiany stylowe polszczyzny dawniej i dzis, red. U. Sokolska, Biatystok 2011, s. 414.
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taki sposob, ze umiejgtnosci, ktore wezesniej czytelnikowi wydawaly si¢ nieosiagalne,
stawaty sie realne. Poprzez opisanie prostych i podstawowych czynno$ci przy uzyciu
tatwych do zdobycia produktow oraz przedmiotow przyblizal odbiorcy bardziej
wysublimowang kuchni¢. Pisat o siekaniu warzyw, przypraw, odcedzaniu nadmiaru
wywaru z garnka, przecieraniu (waznej czynnosci zwtlaszcza przy leguminach i sosach,
gdzie istotg jest uzyskanie jednolitej konsystencji i gltadkiej faktury), przesiewaniu maki,
szumowaniu, klarowaniu (dajacym efekt czystosci zupy i soséw od fragmentéw Scietego
biatka z migsa). Dzikie ptaki szpikowat stoning, prosieta wedzit, zaréwno dla smaku, jak

1 konserwacji migsa.

Mozna zauwazy¢, ze Szyttler stawat w opozycji do tych wszystkich, ktorzy
poprzez receptury umieszczane w ksigzkach starali si¢ jedynie pokazac ,,[...] przepych
stotow ustawionych potrawami na widok oko tudzi¢ zdajacymi sie, ale nie mogacymi
zaspokoi¢ ani smaku, ani apetytu, ktory by skutki dobrego zdrowia zareczata™**3. Autor
z powodzeniem zastgpowat drogie produkty tanszymi, lokalnymi, przyprawy korzenne
ziotami czy mtoda wloszczyzna, jak to uczynil w recepturze na dziczyzne w Skrzetnej

gospodyni*®,

Analizowane ksigzki podzielone zostaly na dwie kategorie: ksigzki innowacyjne,
traktujace o nowych trendach kulinarnych oraz ksiazki uzytkowe. Kucharz dobrze
usposobiony — jako ksigzka a la francaise, inspirowana kuchnig typowo francuska,
Kuchmistrz nowy — jako publikacja taczaca medycyne z kulinariami, swoista nowos¢ w
czasach wspotczesnych Szyttlerowi oraz Kuchnia postna — jako wyrazny manifest postu
jako idei kulinarnej, zostaly umieszczone w pierwszej grupie. Do drugiej zaliczamy
pozostate publikacje, ksigzki typowo kierowane do gospodyn domowych, w duzej mierze

skupiajace si¢ na rzeczowym przekazaniu tresci.

Ksigzki kucharskie Szyttlera poddano takze analizie ilo$ciowej. Dane zostaty
przedstawione w formie wykresow obrazujacych czgstotliwos¢ wykorzystania danych
sktadnikow, utensyliow i technik kulinarnych. Sktadowe podzielono na konkretne grupy:
thuszcze, przyprawy, skladniki gléwne potraw i inne. W efekcie podano statystyki

najczesciej wystepujacych sktadnikow oraz dla uspdjnienia przedstawiono interpretacje

MWKDU, 1. 1, s. L.
491, Wodzinska, Przepis kulinarny jako zrédlo do badah nad kulturg zywienia w Polsce, ,Rocznik
przemyski”, t. 50, nr 3, 2014, s. 97.

102



czgs$ci przepisow, w jakich dane elementy zostaly wykorzystane. Analizie poddano
siedem ksigzek Jana Szyttlera zawierajacych w sumie kilka tysiecy receptur: Kucharz
dobrze usposobiony, tom 1, wydanie I, 1830 rok; Kucharz dobrze usposobiony, tom 11,
wydanie I, 1830 rok; Kucharka oszczedna, wydanie 1, 1835 rok; Kuchmistrz nowy,
wydanie I, 1837 rok; Kuchnia mysliwska, wydanie 1, 1845 rok; Skrzetna gospodyni,
wydanie I, 1846 rok; Kuchnia postna, wydanie 1, 1848 rok.

Z uwagi na che¢ uzyskania spojnego materiatu badawczego analizie poddano te,
ktore uznawane sa za typowe ksiazki kucharskie. Pomini¢to poradniki czy Spizarnie
dostatecznie i przezornie urzgdzong, bedaca polaczeniem poradnika z ksigzka kucharska.

Niemniej jednak do tych pozycji umieszczono odwolania w catej pracy.
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2. ODBIORCY KSIAZEK SZYTTLERA — PATRONI, PRENUMERATORZY,

LUDZIE W POTRZEBIE

2.1. PATRONI I PRENUMERATORZY

Czeg$¢ ksigzek kucharskich wydanych na przestrzeni wiekow zawiera karty
wstepu 1 kilka dodatkowych stow od samego autora w formie dedykacji dla patrona
dzieta. Zwyczajowo osoba, ktorej ksigzka zostata dedykowana, byta pracodawca tworcy
publikacji: krolem, ksieciem, arystokrata. Bartolomeo Scappi zadedykowal jedng ze
swoich ksigzek urzednikowi watykanskiemu w ramach podzigkowania za umozliwienie
rozwoju kariery. W liscie dzigkczynnym umieszczonym w dziele wyrazit wdzigczno$¢
za udzielong pomoc*°. Stanistaw Czerniecki dodal na kartach Compendium ferculorum
podzickowanie dla swych pracodawcoéw**!. Podobne dedykacje umieszczat w ksigzkach

Jan Szyttler.

W dedykacji w Kucharzu dobrze usposobionym Szyttler dzigkowat Eustachemu
Kajetanowi Sapieze*>?. Wskazuje, ze ,przepedziwszy pierwiastkowe moje lata na
ustugach familii Waszej Ksigzecej Mosci [...] odebralem gruntowna zasade znajomosci
sztuki, ktorej jestem winien zabezpieczenie losu mojego™3. Szyttler przez wiele lat
pracowat dla rodziny Sapiehéw. Owczesnie w rekach tej arystokratycznej rodziny
pozostawal zespol patacowy w Roézanie. Historyczny budynek odnowit Aleksander
Sapieha i1 podejmowat w nim waznych gosci, w tym samego krola Stanistawa Augusta

Poniatowskiego*>*

. Po $mierci Aleksandra Sapiehy w 1793 roku posiadto$¢ odziedziczyt
jego syn, Franciszek. Z nieznanych przyczyn Franciszek Sapieha przeniést rodzinng

siedzibe do Dereczyna, jednoczesnie czgs$¢ zespotu patacowego w Roézanie przeznaczajac

439C, King, The Chef’s Secret, Nowy Jork 2019, s. 327.

451, Dumanowski, 4 la frangaise, czyli sarmatyzm od kuchni, [w:] Czlowiek w teatrze Swiata: studia o
historii i kulturze dedykowane Profesorowi Stanistawowi Grzybowskiemu z okazji osiemdziesigtych
urodzin, red. B. Popiotek, Krakéw 2010, s. 109.

432], Wojakowski, Ksiegozbiory Eustachego Kajetana Sapiehy (1797-1860) i Wactawa Seweryna
Rzewuskiego (1785—-1831), Warszawa 1996, s. 9.

$3KDU, t. 1, za strong tytulows.

44A. Naruszewicz, Historya Narodu Polskiego, t. V1, Krakow 1860, s. 66-67.
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na skfad zboza i przedzalnie welny*>®. Po $mierci Franciszka w 1829 roku oba majatki
odziedziczyt jego syn, Eustachy. Ten stracit majatek po powstaniu listopadowym za

nieztozenie wiernopoddanstwa wobec cara®>®,

Szyttler mogt zna¢ dziadka i1 ojca
Eustachego, a dedykacja, jak podkreslit w tresci, miala by¢ wyrazem wdzigcznosci ku
,familii Waszej Ksigzecej Mos$ci”. Ostatnie zdanie dedykacji jest wyrazem wdzigeczno$ci
1 prosba o laskawe przyjecie w darze owocu pracy autora: ,,Przyjmij wigc taskawie Jasnie
Oswiecony Ksigz¢ owoc mej pracy w dowod najzywszej wdzigczno$ci i winnego
uszanowania”. Szyttler podpisat tekst jako ,,Najobowigzanszy Waszej Ksigzecej Mosci

Stuga Jan Szyttler”*7.

Z kolei Kuchmistrz nowy dedykowany zostal ,Jasnie Wielmoznej Dorocie z
Hrabiéw Morykonich topacinskiey Kamerherowey Dworu Cesarskiego Kollegialney
Assesorowey”#8, ktora byta jedng z najbarwniejszych postaci salonowego zycia w

Wilnie. Doskonale opisuje ja Maria Korybut-Marciniak:

Najbarwniejsza postacia posrod kwestarek w owym czasie byta Dorota Morykoni, wiodaca prym
w wilenskich salonach, znana przede wszystkim z zamilowania do modnych i oryginalnych sukien
i nakry¢ glowy. Po zamazpdjsciu (wyszta za Jozefa Lopacinskiego) zamieszkala w majatku
Kojrany, w ktorym spedzata prawie wylacznie okres letni. Lopacinscy posiadali kamienice w
Wilnie i w mie$cie wlasnie Lopacinska oddawata si¢ ,,zyciu §wiatowemu”, do ktoérego zostata
stworzona. Wszedzie byto jej petno, nie zabrakto jej nigdy na zadnym balu, maskaradzie, raucie;
musiata tez znalez¢ si¢ posrod kobiet zbierajacych datki. Zapamigtana zostata jako osoba goscinna,
towarzyska i milosierna wobec ubogich. Zdaje si¢ jednak, ze jej zaangazowanie [...] bylo
kierowane checia utrzymania czolowej pozycji w zyciu towarzyskim. Dla Doroty Lopacinskiej

dobroczynno$¢ byta modna, a obok mody ta dama nie mogta przej$é obojetnie**”.

Szyttler zadedykowal hrabinie ksigzke jako patronce, co moze wskazywacé, ze
finansowata druk jego dziet. W dedykacji czytamy: ,,Dzietko to moje niezastugujace
moze na to $wietne Imi¢ JW. Pani jakiem ono przyozdobitem, przebrato si¢ w okazatos§¢
i $wietno$¢ jakg moze si¢ tylko Autor zaszczyci¢™*®. Autor prosit Lopacinskg o

wyrozumiato$¢ 1 wybaczenie, ze dedykuje jej nie pierwsza, a jedng z kolejnych ksigzek.

45M. A. Koprowski, Biaforus: uparte trwanie polskosci, Torun 2006, s. 65.

436H. Lubieniski, Wspomnienia rodzinne odnoszgce si¢ do historyi Krélestwa Polskiego i Banku Polskiego,
Krakow 1886, s. 77.

STKDU, t. 1, za strong tytulows.

4S8KN, za strong tytutowg.

#9M. Korybut-Marciniak, M. Zbrzezniak, Zycie prywatne Polakéw w XIX wieku. ,, Portret kobiecy . Polki
w realiach epoki, t. 1, L6dz-Olsztyn 2014, s. 45.

460KN, za strong tytutowg.
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Jak thumaczyt, chciat mie¢ pewnos¢, ze ksigzka odniesie sukces 1 jego dzieto bedzie godne

osoby patronki:

Niech nie zadziwia JW. Pania, ze az po uptywie dwudziestokilkuletnim czasu utajony w glebi
mojego serca najwyzszy ku osobie JW. Pani szacunek $wiatu teraz objawiam; bylo to skutkiem
mojej nie$mialosci i obawy, onego nie zmniejszy¢é w obliczu JW. Pani nieodpowiedniem
przyznaniem tego co nie byto godnem nosi¢ na czele tak $wietnie Imi¢. O$mielony taskawym
przyjeciem od Przeswietney powszechnosci dwukrotnego wydania mojego dziata pod tytutem
Kucharz dobrze usposobiony, Kucharka oszczedna, umyslitem sobie utorowa¢ droge i do stania
si¢ korzystnym dla ogolu, wydajac coraz to nowe odkrycia lub wiadomos$ci dlugiem
doswiadczeniem i praca nabyte, i podania na ich czele wraz z wdzigczno$cia, Dobrodziejow moich

$wietne imiona®¢!.

Szyttler pisat swe dedykacje z ogromng kurtuazja, wrgcz unizono$cig. W
charakterystyczny dla autoréw ksigzek kucharskich sposob, zgodnie z konwencja
pisarska, pomniejszal swe zashugi.*s? Nie uzywat stowa ,,dzieto”, pisat o ,,dzietku”, tak
dobieral slowa, aby jego zastugi nie przy¢mity wielkosci i dobroci hrabiny. Na koniec
autor raz jeszcze podkreslil, ze to mitos¢ 1 dobroczynnos$é, jakich doswiadczyt od swej

patronki, s3 powodami, dla ktoérych postanowit podzigkowac jej na tamach ksigzki:

Wyrok taskawy przyzna mnie stuszno$¢, ze Tobie JW. Pani to dzietko poswiccam; dla za$
najmilsza jest rzecza by¢ przekonanym, ze nic nie jest wyzszego nad dobroczynno$¢ i wzgledy
Pandw, i nic chlubniejszego nad wdzigczno$¢ za nie, a posiadajac pierwszy, ofiarowa¢ druga. Nie
pogardzisz wigc JW. Pani tym matym darem, ktory chociaz w poréwnanie i$¢ nie moze z ofiara

uczu¢ mojego serca, nie przystaje byc¢ jednak onych ciggtem o$wiadczeniem i dowodem, ze jestem

Jasnie Wielmoznej Pani najnizszy stuga Jan Szyttler*®>,

Kucharka oszczedna, Poradnik dla mysliwych, Spizarnia dostatecznie i przezornie
urzqdzona, Poradnik dla gospodyn, Kuchnia mysliwska, Skrzetna gospodyni, Kuchnia
postna nie zawieraja zadnych dedykacji. By¢ moze wynika to z faktu, iz Szyttler nie
potrzebowat dodatkowego finansowania dziatalno$ci wydawniczej, mozliwe tez, ze autor
takiego wsparcia juz nie uzyskat. Osiaggnicta stawa i1 renoma najstynniejszego w Polsce
autora ksigzek kucharskich mogta wptywaé na brak takich dedykacji w innych

wydawnictwach Szyttlera. Z drugiej strony ich bardziej popularny charakter, a za tym

46!1bidem, za strong tytulows.
462M. Sikorska, op. cit., s. 102.
463 KN, za strong tytutowg.
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zmiana adresata pism powodowata, ze arystokratyczny patron ksigzki mogt tu wrecz

razié.

Szyttler postanowil zadedykowac¢ ksiazki z powaga. Nie zdecydowal si¢ na
humorystyczne podejscie do sprawy, jak Pellegrino Artusi, ktory ksiazke La scienza in
cucina zadedykowal swoim dwom kotom*®*. Szyttler zamie$cit pelne szacunku
dedykacje, podobnie jak zrobit to Czerniecki w Compendium ferculorum, ktory skierowat
podzickowanie w strone ksieznej Heleny Tekli Lubomirskiej*®. Owczesnie podobne
poswiecenie dzieta nalezato do utartej praktyki, byto wyrazem grzecznosci, przy czym

podkreslato rowniez wage dzieta®®s.

Szyttler w prawie wszystkich publikacjach zamiescit listy prenumeratorow?*¢’.

Wymienione w nich osoby to ludzie wyksztalceni*®®

1 utytulowani, przedstawiciele
wolnych zawodow 1 urzednicy. Znajdujemy wsrdd nich lekarzy, ziemian, prawnikow,

urzednikow panstwowych, oficerow, zarzadcow dobr.

Licznym gronem odbiorcéw byli przedstawiciele §wiata nauki i kultury. Kucharza
dobrze usposobionego zakupil m.in. Wactaw Pelikan, rektor Cesarskiego Uniwersytetu
Wilenskiego, chirurg, syn kapelmistrza na dworze hetmana Michata Oginskiego*®. Inng

postacia zwigzang ze $rodowiskiem naukowym byt Jerzy Sniadecki‘”

, profesor
Uniwersytetu Wilenskiego, lekarz, biolog i chemik*’!. Innym profesorem Uniwersytetu
w Wilnie wérdd czytelnikow Szyttlera byt Michat Oczapkowski, profesor gospodarstwa
wiejskiego, pozniej profesor agronomii Uniwersytetu Warszawskiego*’?. Jednym z
wiascicieli ksigzki Szyttlera byt takze Tomasz Kuczkowski, doktor medycyny, prezes
Akademii Medyczno-Chirurgicznej w Wilnie. Dwa lata przed wybuchem powstania

listopadowego objal stanowisko generata w armii Krolestwa Polskiego, a nast¢pnie

464H. Notaker, 4 History..., op. cit., s. 136.

4658, Czerniecki, op. cit., s. 24.

466M. Sikorska, op. cit., s. 100.

467Patrz tabela nr 2: lista prenumeratoréw ksigzek Jana Szyttlera.

468Przy czeSci 0s6b zamieszezono skrot K.F.C.U.W., okre$lajacy 6wczesny stopien naukowy kandydata.
A. Mrozowska, Stopnie i tytul w systemie szkolnictwa wyzszego i nauki, [w:] Prawo o szkolnictwie wyzszym
i nauce, red. J. Woznicki, Warszawa 2019, s. 612.

469, Rostworowski, Pelikan Wactaw, Polski Stownik Biograficzny, t. XXV/3, z. 106, Wroctaw-Warszawa-
Krakow-Gdansk 1980, s. 558.

40L, Chrze$ciewski, Jedrzej Sniadecki. Zycie i dzielo, Krakow 1978, s. 19.

4'M. Getka-Kenig, Sniadecki Jedrzej, Polski Stownik Biograficzny, t. LI/1, z. 208, Warszawa-Krakow
2016, s. 133.

4727 Kosiek, Oczapkowski Michat, Polski Stownik Biograficzny, t. XXIII/3, z. 98, Wroclaw-Warszawa-
Krakow-Gdansk 1978, s. 522.
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gtownego lekarza Krolestwa Polskiego*’?. Inng znamienitg postacig prenumerujacg dzieta
Szyttlera byt J6zef Mianowski, profesor, rektor Szkoty Glownej Warszawskiej, nadworny
lekarz corki Mikotaja I. Byt jedna z osob, ktore przyczynity sie do otwarcia Akademii
Medycznej w Warszawie*’*. Ze $wiata kultury, mniej reprezentowanego na listach
prenumeratoréw, nalezatoby wymieni¢ Jana Kaminskiego, zatozyciela i dyrektora teatru

Iwowskiego, aktora, poete i dziennikarza*’>.

Licznym gronem odbiorcow, szczegoOlnie Kuchni postnej, byli duchowni. Na
liscie prenumeratorow jej mozna znalez¢é m.in. misjonarza Jozefa Bohdanowicza,
profesora teologii, ktory prowadzit seminarium misjonarzy diecezji wilenskiej*’s, czy x.
Wiktora Bosiackiego, magistra filozofii Uniwersytetu Wilenskiego, ktory jako
siedemnastolatek wstapit do zakonu Bazylianow*”’. Innym duchownym byt x. Ignacy
Borowski, kaznodzieja Uniwersytetu w Wilnie, pratat kapituly wilenskiej i doktor prawa

kanonicznego*’®.

Wsréd innych wysoko postawionych prenumeratorow nalezatoby wymienié
Tomasza Mineyke, posta na Sejm Czteroletni i wspottworce Konstytucji 3 Maja*”, oraz
Michata Romera, Marszalka Gubernatorstwa Wilenskiego, cztonka stowarzyszenia
Wolnomularstwo Narodowe i Towarzystwa Patriotycznego, prezydenta Sadu Gléwnego
w Wilnie, ktory od 1812 roku z rozkazu Napoleona pracowal jako Prezydent Wilna,
angazowal si¢ w dziatalno§¢ patriotyczng, za ktérg zostal ukarany wigzieniem i
zestaniem*®?. Podobny los spotkal innego prenumeratora, Jana Romera, ktory za
dziatalno$¢ niepodleglo$ciowa zostal skazany na dozywotnie wygnanie*®!. Ksigzki

Szyttlera czytali rowniez powstancy listopadowi, np. Jan Jozef Baranowski, pracownik

4731, Homola, Kuczkowski Tomasz, Polski Stownik Biograficzny, t. XVI, z. 68, Wroclaw-Warszawa-
Krakow 1971, s. 79.

4748, Kieniewicz, Mianowski Jozef, Polski Stownik Biograficzny, t. XX/3, z. 86, Wroclaw-Warszawa-
Krakow-Gdansk 1975, s. 523.

4757 Jablonski, Kaminski Jan, Polski Stownik Biograficzny, t. X1, z. 51, Wroclaw-Warszawa-Krakow
1964-1965, s. 563.

416K s. F. Smidoda, Bohdanowicz Jézef, Polski Stownik Biograficzny, t. 11/3, z. 8, Krakow 1936, s. 221.
47"W. Charkiewicz, Bosiacki Wiktor, Polski Stownik Biograficzny, t. II, z. 9, Krakéw 1936, s. 374.

478Ks. C. Falkowski, Borowski Ignacy, Polski Stownik Biograficzny, t. II, z. 9, Krakow 1936, s. 346.

4L, Zytkowicz, Mineyko (Minejko) Tomasz h. Gozdawa, Polski Stownik Biograficzny, t. XXI/2, z. 89,
Wroctaw-Warszawa-Krakéw-Gdansk 1976, s. 283.

0D, Kamolowa, Romer Michat Jézef, Polski Stownik Biograficzny, t. XXXI/4, z. 131, Wroctaw-
Warszawa-Krakow-Gdansk-L.odz 1989, s. 652.

“IM. Cieplewicz, Romer Jan, Polski Stownik Biograficzny, t. XXXI/4, z. 131, Wroclaw-Warszawa-
Krakow-Gdansk-1.odz 1989, s. 647.
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Banku Polskiego*®?, Marszatek Tadeusz Czudowski*3

Sniadecki*®.

czy marszatek szlachty Jozef

Czytelnikiem Szyttlera byt rowniez Leopold Stanistaw Eysymontt, kapitan armii
Ksiestwa Warszawskiego*®®, i Stanistaw Szumski, umieszczony na liscie jako ,,Szumski
Marszatek”. Wedhig ,,Polskiego Stownika Biograficznego” Szumski byt oficerem
napoleonskim, marszatkiem szlachty wilenskiej. Za swoja dzialalno$§¢ po powstaniu
listopadowym zostat zestany na Sybir. Uzyskat pdtroczng przepustke, w czasie ktorej
udato si¢ mu zaskarbi¢ taske wtadz i uzyska¢ mozliwos$¢ pozostania w Wilnie. Po tym
ponownie zaangazowal si¢ w dzialalno$¢ polityczng i wspolprace ze srodowiskami
emigracyjnymi, za co zostat aresztowany i osadzony w klasztorze dominikanéw. Dzigki

wstawiennictwu rodziny hrabiny Doroty Lopacinskiej ostatecznie zostat zwolniony*¥,

Po latach pracy jako autor ksigzek kucharskich Szyttler zgromadzit trzystu
dwudziestu pigciu prenumeratoréw (listy prenumeratorow widnieja jedynie w pigciu
tytutach autorstwa Szyttlera). Niektorzy z nich posiadali wigcej niz jedna ksigzke. Tu
nalezatoby wyr6zni¢ Ignacego Bohdanowicza, Franciszka Wroblewskiego i sekretarza

Sienkiewicza, ktorzy prenumerowali cztery ksigzki.

Lista prenumeratordw Kucharza dobrze usposobionego zawiera siedemdziesiat
osiem nazwisk ulozonych w kolejnosci alfabetycznej. Przy kazdym nazwisku
umieszczono informacje na temat liczby zamdéwionych egzemplarzy. Zdecydowana
wiekszo$¢ z wymienionych osob optacita jeden egzemplarz. Najwiecej, bo az szesé
egzemplarzy, zaméwita ,,Skrimuntowa Konstancya Marszatkowa”. Pierwsze dzieto
wydane przez Szyttlera stanowito kwintesencje 6wczesnej elitarnej kuchni, stad na liscie
prenumeratorOw dominuja przedstawiciele Owczesnej arystokracji, m.in. wilenska

rodzina ksigzat Giedroy¢.

Zmian¢ typu kuchni z elitarnej na prosta i swojska w Kucharce oszczednej
odzwierciedla rowniez lista prenumeratorow. Sposrdd stu wymienionych na niej nazwisk

odnajdujemy zaledwie jedno z kregdéw arystokratycznych i1 ziemianskich (,,Hrabina

4828, P. Koczorowski, Baranowski Jan Jozef, Polski Stownik Biograficzny, t. I, z. 3, Krakow 1935, s. 281.
483]. Sokulski, Czudowski Tadeusz, Polski Stownik Biograficzny, t. IV, z. 8, Krakow 1938, s. 372.

“84M. Getka-Kenig, op. cit., s. 139.

485B, Hryniewiecki, Eysymontt Leopold Stanistaw, Polski Stownik Biograficzny, t. VI, z. 29, Krakow 1948,
s. 328.

486], Sikorska-Kulesza, Szumski Stanistaw, Polski Stownik Biograficzny, t. XLIX/3, z. 202, Warszawa-
Krakow 2014, s. 382.
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Platerowa Apollonia”). Odnotowano tu takze jednego wysokiej rangi oficera, ktorym byt
,HIlinski Alexander Ilicz Putkownik™. Najliczniej reprezentowane jest duchowienstwo*®’.
,»XX. Borowski Kanonik™ zakupit az sze$¢ egzemplarzy ksigzki. Jest to najwigksza liczba

pojedynczych egzemplarzy zakupiona przez jedng osobe w Kucharce oszczednej.

Kuchmistrz nowy, czyli ksigzka, ktéra Szyttler poswiecil diecie pozwalajacej
powroci¢ do zdrowia, spotkata si¢ z przychylnym odbiorem wilenskiego $rodowiska
lekarskiego. Na liscie prenumeratorow widnieja bowiem co najmniej trzy nazwiska
lekarzy. Lacznie na liscie jest pigédziesiat nazwisk z dopiskami dotyczacymi
pochodzenia spotecznego czy stopnia lekarskiego wskazujacymi na wykonywany zawod
lub zajmowane stanowisko (,,Doktor Medycyny”, ,,Kanonik”, ,,Sekretarz”, ,,Marszatek”,
,Hrabia”, , Xigze”, ,,Baronowa”, ,,Prezydent”). Tym razem nie umieszczono informacji

o liczbie zamowionych egzemplarzy.

Jedynym poradnikiem z lista prenumeratoréw jest Poradnik dla mysliwych.
Wsrod stu nazwisk znajdziemy na niej m.in. Prezydenta Miasta Wilna Karola Bukasza i

rodzing Tyszkiewiczow.

W Kuchni mysliwskiej, podobnie jak w przypadku innych dziet Szyttlera, lista
prenumeratoroOw utozona zostata alfabetycznie, a przy nazwiskach umieszczono tytuty
urzedowe 1 arystokratyczne. Notujemy brak liczby zamdwionych egzemplarzy. Ponadto
lista nosi nazwe ,Prenumeratorowie” zamiast wczesniej uzywanej ,Listy
prenumeratorow”. Poza ,,Anng tukaszewiczowa” i ,,Majorowa Eleonora Podhorecka”
wsérod prenumeratorow dominuja mezczyzni. Tym razem znalazio si¢ wsrdd nich

znacznie mniej duchownych?#s®

. Na liscie figuruje tylko dwoch ksigzy, byli to
,Bohdanowicz X. Wizytator” i ,,Wrdblewski X. Dziekan”. Zapewne towy 1 mysliwskie
pasje uznawano za nieodpowiednie dla reprezentantow stanu duchownego, ktorzy

nieprzypadkowo nie wykazali przesadnego zainteresowania tg akurat publikacja.

“87Patrz tabela nr 2: lista prenumeratoréw ksiazek Jana Szyttlera.
“88Porownaj tabela nr 2: lista prenumeratorow ksigzek Jana Szyttlera.
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2.2. CZYTELNICY I WYMIAR EDUKACYJNY KSIAZEK

Ksigzki Jana Szyttlera mialy w zamysle autora przede wszystkim warto$§¢
edukacyjna. Wielokrotnie podkreslat on, ze jego celem jest przekazywanie wiedzy. W
Kucharzu dobrze usposobionym pisal, ze ksigzka moze by¢ traktowana jako podrecznik
do nauki gotowania: ,,Dla ogolnego pozytku usitowatem napisa¢ niniejsza ksiazke pod
tytulem Kucharz Dobrze Usposobiony. Znajdzie w niej czytelnik dostateczne reguly dla
nabycia tej umiej¢tnosci, ktora utatwia 1 prowadzi stopniami do tego kresu, ktory okaze
zupelne usposobienie talentu profesji kucharskiej™**°. Podkre$lat jednocze$nie, ze sam
posiada odpowiednie do§wiadczenie, by taka role odgrywac, ,,uczac si¢ 1 praktykujac
przez znaczny przecigg czasu przy najpierwszych kuchniach™®?. Oceniajagc poziom
trudnosci i1 konstrukcje receptur Kucharza dobrze usposobionego, nalezy stwierdzi€, ze
tak w istocie nie bylo. Kucharz dobrze usposobiony jest ksiazka przeznaczong dla
profesjonalistéw, kuchmistrzow zarzadzajacych dworskimi kuchniami Iub catym
domem. Receptury, najczesciej dotyczace uzycia skladnikow dla dziesigciu do
dwudziestu gosci, $wiadcza o tym, Ze osoba z nich korzystajaca, poza odpowiednim
zapleczem kuchennym, musiata takze posiada¢ odpowiednie do§wiadczenie praktyczne i
przygotowanie merytoryczne. Zrdéznicowanie technik kulinarnych opisywanych w tym

tek$cie, wymog intuicyjnej znajomos$ci temperatury pieca, uzywanie potocznych okreslen

29491 99492

typu ,na lekkim ogniu”*', ,stawia si¢ na czas krotki do pieca sprawiaja, iz

poczatkujacy kucharz podejmujacy si¢ przygotowania potraw wymagal nadzoru bardziej
doswiadczonego mentora. Jako przyktad niech postuzy receptura na ,,Sztuk¢ migsa z
zubra”, gdzie poziom dydaktyki kulinarnej oparty jest na ogromnym do$wiadczeniu i

znajomosci produktu, ktéry nalezat juz do rzadkosci:

Gdy kiedy wypadto komu od tego zwierzgcia uzywac migso, ktore jest najwyborniejsze i smakiem
przewyzszajace wszystkie inne migsa zwierzat; w takim zdarzeniu powinien nastgpujacym
sposobem postapié. Bierze si¢ mocny ocet, przegotowywa si¢ w pobielanym naczyniu, do ktérego
nalezy doda¢ nieco majeranu, tymianku, liscia bobkowego, gozdzikow, czosnku z par¢ zabkow;
przestudziwszy, nalewa si¢ tem migso, ktére powinno by¢ zlozone w naczyniu glinianym, lub

debowym: gdy si¢ w tym zamarynuje, wyciska si¢ wilgo¢ na ptotno i nieco wedzi. Pozniej szpikuje

WERDUL LT s 1.
4Olbidem, s. I.
“llbidem, s. 3.
492Ibidem, s. 42.
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si¢ szynka i stoning; skoro si¢ nieco opiecze, ktadnie si¢ do rondelka, do czego doda¢ nalezy nieco
wloszczyzny, korzeni, oraz butelke wina czerwonego, troch¢ octu, bulonu, cytryng w talerzyki
pokrajana, w tem niech si¢ ta sztuka mig¢sa gotuje na miernym ogniu, poki nie bedzie migkka.
Przed wydaniem, uktada si¢ na blat; bulon za$ w ktorym si¢ ta sztuka mig¢sa gotowata, przecedzi¢

nalezy przez sito, zebra¢ thusto$¢, doda¢ do niego trufli, i nieco sosu; zagotowawszy zala¢ tym

sztuke miesa; okoto ktorej ukladajg sie rozmaite garnitury*.

Tego typu instrukcje miaty pomdc w rozwijaniu kulinarnych umiejetnosci czytelnika,
mogly jednak raczej inspirowac¢ i porzadkowaé posiadang juz wiedzg, wyjasniac rézne
watpliwosci, a nie shuzy¢ nauce gotowania od podstaw. Receptury umieszczane w
publikacjach uzupetiane byly przez autora o szereg wskazowek. Dydaktyczna funkcja
dziela zwraca uwage zwlaszcza w tekscie przypisow, ktorymi Szyttler opatrzyt czesé
swych instrukcji. W tomie pierwszym Kucharza dobrze usposobionego bylo ich
trzydziedci jeden, w drugim szesnascie. W przypisach do tekstu gtéwnego autor rozwijat
wyjasnienia dotyczace niektérych technik kulinarnych. O przecedzaniu bulionu pisat:
,,Gdzie tylko bedzie bulon uzywany do zup, zawsze powinien bydz przecedzony i thusto§¢
z wierzchu najdoktadniej zebrana; bulon tem bedzie lepszy, im si¢ wywarza z migs

delikatniejszych, jako to: z kury, cieleciny”#**

. W przypisach wyjasniat fachowa
terminologi¢, ktéra mogta by¢ dla czytelnika niezrozumiata, wyjasniat np., ze ,,tresowac
jarzyne jest to wyrzynac¢ ja w rozmaite figury”**>. Przypis stuzyt wreszcie do rozwinigcia
receptury i zawieral instrukcje wykonania dodatkowego sktadnika dania*® oraz rdzne
porady o technicznym charakterze. W recepturze na karmel pisat: ,,Bierze si¢ funt cukru,
ktadnie si¢ do rondelka, zalawszy go potkwarta wody, gotuje sie, dopoki nie zacznie
gestnie¢; wowczas macza si¢ w ten ulep drewniang szpilkg 1 probuje si¢; gdy cukier
bedacy na szpilce nie bedzie Ignat do zgbow, znakiem bedzie, ze juz jest karmel

gotowy”*7,

W tomie drugim w przypisach pojawily si¢ np. receptura na zelatyng, instrukcja,

jak przygotowaé blache¢ do pieczenia®®, czy tez porady dotyczace uzyskania

499

odpowiedniego koloru potrawy*”. W Spizarni dostatecznie i przezornie urzqdzonej

czytamy, ze ,,Pekenfleysz urzadza si¢ w marcu, wot za§ na to przeznaczony, przed

49Ibidem, s. 61.
94bidem, s. 2.
495Ibidem, s. 14.
4%Ibidem, s. 4.
¥7Ibidem, s. 158.
SSKDU, .11, 5. 5.
41bidem, s. 14.

112



zabiciem ma by¢ przeganiany na linie, zeby sie mocno zagrzal™%. Dowiadujemy sie, ze
,takowe marynaty utrzymywac si¢ powinny w miejscach suchych, chtodnych, a nawet w
pakach szczegdlnie zamknigtych dla zabezpieczenia od myszy, ktore chetnie przegryzaja
pecherzyki”>'. W Kucharzu dobrze usposobionym autor dodatkowo umiescit m.in. takie
porady: ,,Uwaga! Chcac, zeby szczupak byl bialym, tupkim i wyborniejszego w smaku,
nalezy go, skoro si¢ ztowi, wpusci¢ na pot godziny do wanienki wypetnionej woda, ktdra

9502

powinna by¢ dobrze nasycona solg™", ,,obrawszy dobrze swieze szampiony, ktadng si¢

do wody, do ktoérej nalezy wpusci¢ nieco soku cytrynowego (a to dlatego, aby nie

9503

czerwieniaty)™"’, a w drugim tomie: ,,[...] uwaza¢ nalezy, gdyby nie byly ziarnka,

albowiem one maja w sobie gorycz>%.

W Poradniku dla gospodyn Szyttler pisat o tym, ze kucharze maja czesto ogromna
wiedzg, ale nie cheg si¢ z nig dzieli¢ 1 zazdro$nie strzegg swych tajemnic, co nie stuzy
rozwojowi sztuki kulinarnej: ,,Jest to moze skutkiem dziwacznej i nierozsadnej zazdrosci
ludzkiej, iz sekreta czgsto ging nieodkryte nikomu; gdyz one to wladnie stanowig teori¢ i
sg pomocg do postepu i wydoskonalenia przysztych doswiadczen%. W przedmowie do
poradnika ponownie odwotywat si¢ do swojego doswiadczenia zdobytego nie tylko w
czasie pracy, ale i zagranicznych podrozy>%: ,[...] zwiedzajac niemato krajow, tysigczne
mialem przyktady, zdarzenia i okoliczno$ci, przypatrzenia si¢, 1 pordwnania rozmaitych
sposobdéw. Stowem cokolwiek tu podajg; jest wyproObowanem i niezawodnem, oraz
zadnej niepodlegajacej watpliwosci™?’. Zapewnial, ze osoba, ktora opanuje odpowiedni
poziom wiedzy 1 umiej¢tnosci kulinarnych, osiaggnie na tym polu sukces. Brak
elementarnej wiedzy prowadzi natomiast do katastrofy. W Poradniku dla gospodyn
Szyttler pisal o chorobach ptactwa, a w Kucharzu dobrze usposobionym o marnowaniu
kosztownych sktadnikow. Zwracal uwage, ze adeptom sztuki kulinarnej czgsto brakuje
technicznej wiedzy, gdyz ,,[...] az nadto czgsto stysze¢ [sie] daje, [0] wyrzekaniach i

przeklefstwach, oraz mieszaniu guset i zabobondw™>%,

008G, s. 21.

bidem, s. 28.

SRKDU 1. 1, 5. 82.

303Tbidem, s. 107.

SMEDU, t. 11, s. 10.

505), Szyttler, Poradnik dla gospody#..., op. cit., s. 5.
506 Kurjer Warszawski”, nr 273, op. cit.

507y, Szyttler, Poradnik dla gospody#..., op. cit., s. 7.
S08Tbidem, s. 9.
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Tresci dydaktyczne w tworczosci Szyttlera widoczne sa zwlaszcza w tekScie
Spizarni dostatecznie i przezornie urzqgdzonej oraz Kucharce oszczednej, w ktorych autor
opisywatl rézne sposoby organizacji domowej spizarni. Znajdziemy w nich porady
dotyczace konserwacji 1 przechowywania produktow zywieniowych na zime,
przygotowywania zapasow, destylowania wodek, produkcji sokéw, przysposobienia
zwierzyny czy zaprawiania owocOw i warzyw. Autor podaje cate rozdzialy zatytutowane

np. ,,0 urzadzeniu spizarni domowej”, gdzie wskazuje m.in., jak zachowac §wieze grzyby

511

zimg>?, suszy¢ groch®!?, przygotowaé powidta®'!, zakonserwowaé szpinak na zime>'2,

513

zamarynowac jablka’'°, przygotowa¢ zapasy zwierzyny z jesieni na zimg¢ tak, aby byta

»514

qjak $wieza™, czy jak przetrzymaé raki’'>. Proces marynowania zwierzyny tak, aby

pozostata jak §wieza na okres zimowy, polegal na oczyszczeniu migsa, doktadnym
wytarciu, opieczeniu z wykorzystaniem masta i ulozeniu w lodowni, a na koniec

obtozeniu calos$ci mieszanka octu z solg:

Bekasy najlepiej przysposabia¢ od polowy Augusta, wtenczas sa one najttusciejsze. Oczys$ciwszy,
wyciera si¢ ptotnem lub serweta, nieodrzucajac glowki dla znaku, iz bekas byt prawdziwy. Opieka
si¢ na roznie przez pol polewajac mastem, uktada si¢ w lodowni na blasie, stawi si¢ na lodzie
przykrywszy, niech tak polezy przez dobg¢ lub dtuzej, nim bedzie wigcej zwierzyny. Bierze si¢
masla nieumytego z sola, rozpuszcza sig, tylko aby nie bylo gorace i na widelcu macza si¢, gdyby
w koto objeto. Poczem uktada¢ na blache, lecz jeden do drugiego niedotykaé, azeby masto
nieopadato; masto za$ zastygnie, odegrze¢ i podobniez kontynuowa¢ uktadanie w barytke z
ostroznoscia, gdyby masto w catosci na nich pozostato, przektada¢ listkiem bobkowym, aby
niedotykaly si¢ jeden drugiego. A gdy si¢ wypehi, zala¢ octem, dnem zabi¢, zasmoli¢ i do lodu
wstawi¢, na wiosng i wsrdd zimy jest rzadkoscia. Ocet tak narzgdzi¢, troche zasoli¢, do garnca
wlozy¢ tut angielskiego, pot tuta prostego pieprzu, dwie tyzki stotowych soli, troche estraganu,
zagotowac, wystudzi¢, zimnym zwolna zala¢, gdyby z nich masta nie obi¢, wybierajac na potrzebe
dopiekac i gorace na stol dawac. Na lato, zimowa pora tak przysposabia¢ jemietuszki, kwiczoty i

inne ptactwo’'®,

Szyttler podaje tez sposob na przechowywanie zywych rakéw. Poleca

wykorzysta¢ w tym celu drewniane naczynie, w ktorym raki zostang zalane maslankg i

KO, 5. 158.
S19Tbidem, s. 161.
SUTbidem, s. 164.
S2Thidem, s. 167.
S13Tbidem, s. 167.
S4Tbidem, s. 175.
S15Tbidem, s. 178.
S161bidem, 5. 175-176.
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517

przesypane kasza, na koncu przykryte zielening’'/. Autor dodatkowo opisat sposob

wybudowania lodowni:

Kto ma na lato lodownig, powinien mie¢ pak, czyli skrzyni¢ z wiekiem, ktorej dno powinno by¢
poswidrowane, aby byly dziury. Gdy 16d si¢ upakuje w lodowni, umieszcza si¢ w lodzie ta
skrzynia, tak aby jej wierzch byl rowno z lodem, wewnatrz paku tylez lodu ubié, osoli¢ go i ceratg
wierzch lodu przykry¢, podlug expensy dyspartymentowej ilo$¢ drobiu wybrawszy, uktada¢ nie
parzony, lecz skubany, tak, gdyby si¢ nie dotykat, zamkna¢ wieko, gdy zamarznie, przez cala zime

nie psuje sie i kruszeje, a letnig porg na znaczniejsze potrzeby uzywac¢ i mozna przesytacé®'®,

Rozdzialy przedstawiajace same receptury czesto rozpoczynaja si¢ krotkimi
wstepami wyjasniajacymi 1 porzadkujacymi najwazniejsze kwestie. We wstepie do
rozdziatu ,,O zupach w og6lnosci” Szyttler przypomina, ze zupy s3 pierwszym daniem,
ktore stawia si¢ na stole, co wymaga od gotujacego nalezytej staranno$ci oraz madrego
zarzadzania czasem®!?. Nastepnie autor podzielil zupy na trzy kategorie, liczbe 0sob na
jaka jest przygotowana receptura, i wymienit rodzaje migs, z jakich si¢ powinno je

gotowac:

[...] kurg, indyka lub cieleciny $wiezej; bo gdy polezy w domu i skruszeje, w ten czas najbardziej
przystoi uzywac one do zup kwasnych. Do kury lub kaptona przyktada¢ nalezy migsa wotowego
Swiezego, lub kosci cielgcych. Gotowac za$ rosot z kury, cieleciny, indyka lub golebia potrzeba z

naj$wiezszych, warz po zarznieciu i oczyszczeniu, w naczyniu glinianym, polewanym®2°,

We wstepie do rozdziatu ,,O potrawach rybnych i maslnych” autor udzielat
najpierw krotkich fachowych informacji o podstawowym charakterze. Zwracal uwagg,
ze ryba powinna by¢ najswiezsza, mozna ja gotowac lub piec i nalezy migso doprawic

521

solg na co najmniej godzing przed obrobka’~', a najlepsza jest smazona na masle lub

innym, delikatnym tluszczu. W czasie przygotowywania ogien ma by¢ duzy, ale

jednoczes$nie nalezy ,,nad raptownym ogniem mie¢ pilny dozor’ 22,

Z kolei w rozdziale ,,Klucz do dystyllacyi” autor zwracal uwagg na jako$¢ wody:

,Woda do rozprowadzenia powinna by¢ migkka, nie studniowa, bo si¢ w niej po czesci

S17Tbidem, s. 178.

S18Tbidem, s. 173.

519 Zupy zwyczajnie najpierwszem sg daniem do stotu, ktore najstaranniej i najlepiej powinien bydz
zrobionemi tak co do smaku, jakotez i co do czystosci”: Ibidem, s. 1.

32%Tbidem, s. 1.

21bidem, s. 90.

221bidem, s. 87.
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znajduje wapno, czyli gips, ktory przeszkadza klarownos$ci wodce™?3. Czytamy tez o
odpowiednich surowcach do produkcji alkoholu, gdyz: ,,W dystyllacyi trzeba mieé
bacznos¢ na wodke, z jakiego produktu jest wyprowadzona, na wodg¢ z jaka si¢ ona ma
rozprowadzi¢; na smak korzeni i nasion uzy¢ si¢ majacych; bo im te produkty sa lepsze,
tem wodka jest przyjemniejsza i smaczniejsza™>?*, W XIX wieku do produkcji alkoholu
wykorzystywano owoce, ziemniaki, korzenie polne, zboza czy midd>?®. Szyttler, bazujac
na do$wiadczeniu, podawat, iz najlepsza jest wodka zrobiona z pszenicy. Szczegoétowo
opisywat poszczegdlne stadia produkeji alkoholu, zwracat uwagg na jego kolor, opisujac

barwienie wodki na kolor fiotkowy, niebieski, ciemny, zielony, r6zowy>26

. Ostrzegat
producentéw wodek przed alkoholami stabej mocy z podrabianymi aromatami i
produkowanymi z niskiej jako$ci sktadnikow: ,,Fabrykant praktykujac wedtug tego opisu,

»327 W procesie

uczyni wigcej postrzezen, ktore do wynalazku potrzebnymi beda
produkcji alkoholu wykorzystywano rdéznego rodzaju wyciagi korzenno-ziolowe. Nalezy
nadmieni¢, ze tego typu produkty byly uzywane w duzej mierze w medycynie ludowe;j,
wlasnie ze wzgledu na obecno$¢ ziét majacych lecznice wilasciwosci. Wodka z
moczonym korzeniem dziggielu miata pomaga¢ na ogolne ostabienie, z korzeniem
pigciornika kurzego ziela dziatala wzmacniajaco czy jako mieszanka gatganu,
sarsaparyli, bobowniku, cynamonu i gozdzikow stosowana byla przeciw chorobom
zotadka®?8. Szyttler mogt odnosi¢ sie do ogdlnej jakosci produktu wyjsciowego, opisujac

skutki wynikle z wykorzystywania tanich surowcow.

Kuchmistrz nowy z 1837 roku to z kolei ksigzka kucharska po$wiecona zywieniu
chorych i rekonwalescentow. Szyttler wykazat si¢ w niej orientacja w problematyce
zdrowia, dietetyki i medycyny. Przyktadem jest m.in. receptura opisujgca przygotowanie
,,Zupy z bobowniku jesienng i zimowg porg”*?°. Ro$lina ta miala szerokie zastosowanie
w medycynie ludowej i byla opisywana w publikacjach z pierwszej polowy XIX

530

wieku™?, Echem medycyny z przeszio$ci moze by¢ ilo$¢ uzywanego cukru®®! w

SB8G, 8. 122.

S241bidem, s. 122.

S25T. Tuszynski, A. Poreda, Narodowe i regionalne napoje alkoholowe, ,,Zywnos$¢”, nr 3/36, 2003, s. 143.
S%6K0, s. 151.

218G, s. 123.

SBL,, Wdowiak, Alkohol — panaceum medycyny ludowej dawnych ziem polskich w XIX stuleciu i na poczqthku
XX w. Czesc II. Pozostate bolgczki, ,Medycyna Ogolna i Nauki o Zdrowiu”, nr 3/19, 2013, s. 345.

SPKN, s. 45.

530), Zawadzki, Opisanie roslin w Litwie, na Wotyniu, Podolu i Ukrainie, dziko rosngcych, jako i
oswojonych, Wilno 1830, s. 6.

S3IM. Eskelner, Sredniowiecze, Cambridge 2019, s. 22.
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przepisach, nie tylko w deserach, ale zupach czy daniach, w ktérych gltéwnym
sktadnikiem bylo migso. Z duzym umiarem potraktowano przyprawy. SOl i pieprz
pojawiaty si¢ rzadko, korzenie za$ gldwnie w propozycjach na jesien i zime, nadal w

niewielkich dawkach.

Kucharka oszczedna byta skierowana do szerokiej grupy czytelnikow — kobiet ze
srodowisk niezamoznej szlachty i mieszczanstwa, gospodyn i kucharek. Szyttler
zaproponowat ksigzke, ktéra nie tylko opierata si¢ na recepturach wykorzystujacych
lokalne zasoby, przepisy na dania tanie w przygotowaniu, ale jednoczes$nie odpowiadala
na éwczesne trendy kulinarne. To jest skupiata si¢ na przepisach sktadajacych si¢ w
gltéwnej mierze z produktow dostepnych powszechnie, czesto niedocenianych i
dotychczas marnowanych, jak podroby, jednoczesnie korzystnych dla kondycji
ekonomicznej gospodarstwa. Przy tym nalezy pamigta, ze gospodynie nadal chciaty
gotowa¢ modnie. Szyttler nie zapomniat o popularnej na ziemiach polskich inspiracji
kuchnig francuska. W rozdziale ,,O urzadzeniu spizarni domowej” czytamy, ze
,0CZyszczajac zatem wloszczyzne z piasku, nalezy ja tylko przeptuka¢ i natychmiast

wybra¢ z wody, jak na francuskich kuchniach postepujg’>32.

Mozna wyj$¢ z zalozenia, ze w grupie odbiorcoOw dzieta Szyttlera byty gospodynie

domowe wiejskie®?

oraz mtode szlachcianki opuszczajace pensje, przygotowujace si¢ do
prowadzenia gospodarstwa domowego. Z ksigzki korzysta¢ mogli rowniez profesjonalni
kucharze, chociaz poziom trudnosci receptur w Skrzetnej gospodyni odbiega znaczaco od
tego zaprezentowanego w Kucharzu dobrze usposobionym. Tam, poza samymi
umiejetnosciami kucharskimi, kucharz musiat by¢ §wietnie zorientowany w produktach
sprowadzanych z zagranicy i umie¢ je wykorzystywacé. W tym przypadku poza szafranem

i kilkoma innymi egzotycznymi przyprawami w recepturach nie ma zagranicznych

dodatkow wykorzystywanych w nadmiarze. Szyttler pisze o dodaniu ,,po kilka ziaren [...]

99534 9535

jak to: pieprzu, angielskiego ziela™->*, ,troche¢ rozmarynu-°, ,nieco angielskiego
pieprzu”>®, kilka [...] gozdzikow i kilka listkow z bobkowego drzewa™3’. W tym

miejscu warto zaznaczyC, ze W Kucharzu dobrze usposobionym Szyttler czgsto

S2K0, s. 181.

533 Konieczng wigc ujrzalem rzecza, oznajomic¢ gospodynie wiejskie i wszystkich, kto zechce ustuchaé mej
rady, jak jest korzystna znajomo$¢ przyrzadzania moézgéw do stotu”: Ibidem, s. 142.

338G, s. 15.

333Ibidem, s. 47.

36Tbidem, s. 59.

3Tbidem, s. 81.
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wykorzystywat kilka drogich przypraw w jednej recepturze: ,,doda¢ [...] kawatek

99538

cynamonu, troche skorki cytrynowej, nieco gozdzikow”>>®, ,tylez drobnych rodzynek,

cukru ¢wier¢ funta thuczonego, nieco gatki muszkatolowej, cynamonu 1 skorki

9539

cytrynowej ", , troche korzeni (jako to: gozdzikdw, muszkatotowego kwiatu i pieprzu

angielskiego w catku ziarn kilkana$cie)”>#. Wydaje sie, ze Skrzetna gospodyni to zbidr
prostych przepisow okraszonych kulinarnymi nowinkami i tym, co wowczas byto modne.
Przywigzanie do tradycji i prostoty wida¢ w wykorzystywanych produktach: kaszach,
marchwi, cebuli, burakach, szczawiu, gesiach, kaczkach, malinach, poziomkach,

Sliwkach.

Wspomnie¢ trzeba nieco wigcej o uzytecznosci przepisdw Szyttlera. Przejawiata
si¢ ona nie tylko w doborze sktadnikow, ale takze w kreatywnym proponowaniu wielu

potraw przygotowywanych z lokalnych, popularnych sktadnikéw. Autor potrafit podaé

29541

kilka wariantow tego samego przepisu: ,,Zupa kapustna™*', , Drugi sposob robienia zupy

2544

7342 czy: ,,Sztuka migsa z chrzanem™44,

99543

kapustnej™*4, ,,Sposob trzeci robienia tejze zupy

29545

,Drugi sposob sztuki migsa z chrzanem Czasem Szyttler dawat swobode

czytelnikowi w doborze sktadnika glownego. Mozna to interpretowaé dostepnoscia

danego produktu lub zasobnos$cig finansowa gotujacego. Autor wspieral zatem

,,,,,,

1547

dziczyzne mozna byto zastgpi¢ wieprzowing>*®, gesing za$ miesem kaczki®*’, a szczupaka

548 Przyklady podobnych rozwigzan odnajdujemy w przypadku sktadnikow

inng ryba
dodatkowych. Na przyktad w przepisie na ,,0zor z podlewa”: ,,w miejscu cukru mozna

”549 ¢zy na ,,Pierniki szwajarskie”: ,,dodaj na wierzch pokrojonej cykaty po

uzy¢ miodu
kilka kawalkow zamiast migdatow™%°. W recepturze na zupe z marchwi, jezeli nie byto

wystarczajgcej ilosci bulionu do gotowania zupy, Szyttler zalecal uzycie wody>>!. W

38KDU, t. 1, s. 83.
339bidem, s. 153.
34Tbidem, s. 3.
KO, s. 9.
S21bidem.
Bbidem, s. 10.
S44bidem, s. 26.
Tbidem, s. 27.
346bidem, s. 28.
S#Tbidem, s. 42.
S¥bidem, s. 87.
¥bidem, s. 53.
3%bidem, s. 107.
3!bidem, s. 8.
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Kucharzu dobrze usposobionym taka sytuacja nie moglaby mie¢ miejsca — w kuchni
patacowej nie mogto zabrakna¢ bulionu, podstawowego skladnika zawsze dostgpnego w

bogatszej kuchni.

Mimo ze ksigzka nie ma podziatu na pory roku, autor od czasu do czasu udzielat
rad dotyczacych sezonowej dostgpnosci migsa lub warzyw. Przykladami moga by¢

95552

cytaty: ,,Zimowa porg ta jarzyna daje si¢ nawet na wykwintne stoty”>><, W jesieni

baranina jest najsmaczniejsza’>>3 oraz
J 1] ARY4:

[...] marchew, rzepe, brukiew lub kalarepeg, chcac da¢ do stotu, pokraja¢ nalezycie, i dawac na
przemian kazda z osobna. Wzia¢ tyzke dobra masta, rozpusci¢ w rondelku i wlozy¢ jarzyne, podla¢
troch¢ odgotowanego migsnego bulonu czyli rosotu, zakry¢ szczelnie pokrywa i podgotowac, a
wraz zostang migkkawe, wziaé tyzke stotowa maki, obsypaé¢ jarzyng, posoli¢ w miarg¢, doda¢
zielonej pietruszki usiekanej i dobrze podgotowac. Te jarzyny nieodbicie wprzdd trzeba
przegotowaé w wodzie (jesli si¢ robig zimowa porg) i odla¢ precz t¢ wodg, gdyz zawsze tracié
bedzie ziemig; z wiosny za$ pokrajawszy jarzynke, nie potrzeba w wodzie odgotowywac, lecz

wprost ktas¢ w masto do rondelka i zaprawi¢>>*.

Moment, w ktorym powstawata Skrzetna gospodyni, to czas kryzysu ziemianstwa,
zubozenia prowincjonalnej szlachty, utraty majatkow i politycznych represji. Od wydania
Kucharza dobrze usposobionego dzieli ja szesnascie lat, ale jest to ksigzka z zupelnie
innej epoki. Wymowne jest tu zestawienie analogicznych receptur z Kucharza dobrze
usposobionego 1 Skrzetnej gospodyni, z ktorego przebija konsekwentne ograniczenie
wykorzystania drogich sktadnikéw oraz wyrazne uproszczenie tak smaku, jak i technik

kulinarnych.

Kucharz dobrze usposobiony, ,Zupa goraca z
pomidoréw czerwonych”: ,,Proporcja np. na 0sob
15. Wzig¢ pomidorow (jesli sa wielkie, pot kopy,
jesli zas mate, bierze si¢ wigcej), przekroi¢ kazdy
w poprzek, wycisna¢ z onych ziarnka i sok, gdyz
tak jedne, jako tez i drugie s niezdatne i przeciwne
smakowi. Bierze si¢ pot funta $wiezego masta,
[ktory nalezy] rozpusci¢ w rondlu, do ktorego sig
ktadna pomidory i ze trzy pszenne butki pokrajane

w mierne kawalki; nalewa si¢ pozniej bulonu i

32bidem, s. 63.
333Ibidem, s. 38.
341bidem, s. 121.

Skrzetna gospodyni, ,,Zupa pomidorowa goraca’:
,,Wybra¢ zupehie dojrzate pomidory, od kazdego
odrzuci¢ ogonek i wierzchni szypul, miedzy
wierzchem a spodem przerzna¢ kazdy w polowie,
dlatego ze ma w sobie wiele komorek, w ktorych
si¢ zawieraja ziarnka i ptyn nieuzyteczny wcale, i
sciskajac potowki pomidorow, oczysci¢ je z
ziarnek 1 plynu, aby pozostale same migsa
czerwone. To uskuteczniwszy, podla¢ trocha

wody, zgotowaé na miazge, przetrze¢ przez sito i
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gotuje si¢ to przez kwadrans, przetarlszy przez

geste sito, rozprowadza si¢ bulonem czystym, aby

nie byla zupa zbyt rzadka, lub gesta; przy wydaniu
do stolu zagotowywa si¢ mostek, uprzednio
odgotowany i pokrajany na cze¢$ci niezbyt wielkie;

do zupy tej mozna doda¢ nieco grzanek™>>>,

rozprowadzi¢ przegotowang $mietanka, to nalezy
dawaé na goraco z dodaniem nieco soli, i nic
wigcej jak grzanki z bulki, lub pieroga; zdjawszy
niech

wprzoéd  z sam wierzch rumiany,

posmarowa¢ nieco mastem ptukane, i w piecu

obsuszy¢ i zarumieni¢ na blasze”>¢.

W przepisie na ,,Zupg¢ goracg z pomidoréw czerwonych” umieszczonym w Kucharzu
dobrze usposobionym autor na wstepie podal liczb¢ oséb, na jaka spisana zostata
receptura, 1 doktadng ilo§¢ produktu. Nastepnie przeszedt do instrukcji, gdzie opisywat
przygotowanie pomidoréw, podsmazenie ich na masle, dodanie butek, bulionu,
gotowanie, przetarcie przez sito. Wszystko po to, aby w efekcie uzyskaé zupg krem. W
Skrzetnej gospodyni ta sama zupa byta wykonana w podobny sposéb, ale uzyte w niej,
poza pomidorami, produkty sa tansze. Prawdopodobnie ze wzgledéw stuzacych
oszczgdnos$ci autor nie podat, na ile os6b sporzadzony zostat przepis, ani nie narzucat
tego, ile uzy¢ pomidoréw. Instrukcja przygotowania pomidoréw do obrobki jest bardzo
podobna do przepisu z Kucharza dobrze usposobionego, ale zauwazy¢ mozna znaczace
zmiany. Zupa gotowana jest na wodzie, zaprawiona §mietang, przyprawiona solg. W
Kucharzu dobrze usposobionym autor zupe wzbogacat mostkiem cielecym. W Skrzetnej
gospodyni do zupy podat tylko opieczone w piecu grzanki z chleba lub butki. Widzimy
tu spory kontrast, jesli chodzi o bazg i dodatki: bulion — woda, mostek cielgcy — grzanki.
Smietana i masto to produkty wiejskie, fatwo dostepne. Bulion wymagal uzycia mies
r6éznego rodzaju, a mi¢so jako dodatek do zupy byt oznaka zamoznosci. W czasie wydania
ksigzki cielecina byta luksusowym dodatkiem, niedostgpnym kazdemu. Zupa ugotowana
na wodzie byta zupa ubozsza, gdzie Smietana zostala wykorzystana jako nos$nik smaku.
Sposobem na oszcz¢dnos¢ byly opiekane grzanki. Tak gospodyni wykorzystywata

nadmiar czerstwego chleba.

Innym przyktadem jest poréwnanie dwodch przepisow na ,,Szczupaka z

chrzanem”:

Kucharz dobrze usposobiony, ,Szczupak z | Skrzetna gospodyni, ,,Szczupak z chrzanem innym

chrzanem”: ,,Ulozy¢ dzwona §wiezego szczupaka
nieco posolonego do rondla, bulon zgotowany, z

wloszczyzny, wody i korzeni przecedzi¢ na niego;

SSSKDU, t. 1, . 12.
5563G, s. 14.
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sposobem”: ,,Wzigwszy najswiezszego szczupaka,
oczys$ci¢ go z tuski, odrzuci¢ kosci, sprawi¢ jak

zwyczajnie, pokroi¢ w dzwona wielkosci podiug



doda¢ pot butelki octu i gotowa¢ go raptem pod | upodobania i posoli¢. Gdy nastonieje, przeptukaé
pokrywa tak, aby si¢ dobrze bulon wygotowal”>’. | w zimnej wodzie, wytrze¢ wszelkg wilgo¢ serweta,
utozy¢ w pokrywe gleboka, wystarczajacej
wielkos$ci, na spod pokrywy ktas¢ chrzan z mastem
i kazda warstwg¢ ryby przekladajac tymze
sposobem; dzwona same skrapiajac wycisnionym
sokiem z cytryny, gdy si¢ tak pokrywa napehni,
przykry¢ papierem umoczonym w kwasnej

$mietanie, i wstawi¢ na kwadrans do goracego

pieca; poczem zaraz dawacé na stor>8,

W Kucharzu dobrze usposobionym szczupak byt ryba gotowang w esencjonalnym
wywarze z wiloszczyzng, korzeniami i octem, a w Skrzetnej gospodyni poza sola,
chrzanem, mastem i kwa$ng §mietang brak innych dodatkow. W sosie nie znajdziemy ani

korzeni, ani wloszczyzny.

Dwa opisane przyktady obrazuja radykalne zmiany, jakie zaszly w
Szyttlerowskim spojrzeniu na kuchni¢ z biegiem lat. Z kuchni patacowej — drogiej,
ekscentrycznej i wyrafinowanej — przeszedt do kuchni prostej, szczegolnie w kontekscie
sktadnikow. Skrzetna gospodyni ma charakter uzytkowy. Sam tytut ksigzki wskazuje na
odbiorce oszczednego, umiejacego odpowiednio zarzadzaé domem. Gospodyni ta jest
doktadna, ,,skrzetna”, nie jest rozrzutna. Wedhug stownika PWN |, skrzetny” oznacza
,,zapobiegliwy, gospodarny” i osobg ,.bedgcg wynikiem takich cech”°. Przedstawione
zatem w publikacji dania nie s3 drogie, bazuja przede wszystkim na lokalnych
produktach, a migso jest mile widzianym dodatkiem do zup, chtodnikow, legumin,
pierozkow czy bab. Szyttler prezentowal w publikacji zamitowanie do oszcz¢dnosci. Nie
byl zwolennikiem marnowania jedzenia, czgsto zwraca uwage na trwalo$¢ produktu.
Wskazuja na to fragmenty: ,,cytryny skrajane bydZz powinny w talerzyki cienko na

£9°560

pétmisku, aby soku nie marnotrawic¢>*?, ,,ta mieszanina bardzo jest dogodna i nie podlega

9561

zepsuciu jak inne’°', ,zadnemu zepsuciu ten bulion nie ulega i1 najdluzej si¢

konserwuje>2,

SSTKDU,L t. 1, s. 76.

388G, s. 46.

59 Stownik jezyka polskiego, red. L. Drabik, A. Kubiak-Sokol, E. Sobol, Warszawa 2006, s. 892.
508G, s. 132.

S6!1bidem, s. 57.

3621bidem, s. 113.
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3. NAZWY GEOGRAFICZNE W PRZEPISACH

W Kucharzu dobrze usposobionym wystepuje wiele nazw receptur, ktore odnosza

si¢ do lokalnosci lub pochodzenia dania. Znajdziemy w ksigzce przepisy na dania

2563 29564

,ruskie”: ,Zupa wiosenna ruska™®, | Zupa ucha ruska™®* | Zupa ruska kalion z

29565

ogorkowym rosotem™%,  Zupa chtodnik ruski™%® lub te odwotujgce sie do kuchni

angielskiej, np. ,,Zupa angielska z glowek cielecych™®’, | Zupa z z0lwiow angielska’>%8,

,»,Sztuka miesa rost bratyl angielska™%. Jest kilka przepisow, ktore sg okreslone jako

29570 2571

polskie, np. ,,Zupa chiodnik polski”>’?, , Jesiotr po polsku™’", , Kuropatwa z polskim

sosem™ "2, Ze wzgledu na charakter ksigzki, ktora skupiata si¢ na wyrafinowanej kuchni

czerpigcej wzorce z Francji, nie mogto w Kucharzu dobrze usposobionym zabraknaé

9573

receptur na dania takie jak: ,,Paszteciki francuskie™’>, ,,Kotlety cielgce z rusztu sposobem

2574

francuskim™ 74, , Kuropatwa w francuskim pasztecie”’°. Pojawiajg si¢ rowniez receptury

odwotujace si¢ poprzez nazwe do tradycji kulinarnych innych krajow, czego przyktadem

3576 Sadak w holenderskim sosie”’. Rzadziej Szyttler

moga by¢ ,,Karasie po wegiersku
wskazuje na konkretne pochodzenie sktadnikdéw, np. jak w przepisie na ,,Zupe a la
tortiur>’®, do przygotowania ktorej autor uzywat magki marymonckiej®’®. Pisat o niej

Adam Mickiewicz w Panu Tadeuszu:

SSKDU, t. 1, s. 16.

3641bidem, s. 17.

365Tbidem, s. 20.

366Ibidem, s. 27.

367Ibidem, s. 28.

368Tbidem, s. 31.

391bidem, s. 62.

STbidem, s. 26.

Sbidem, s. 94.

S2Tbidem, s. 142.

SB3Ibidem, s. 36.

S74Tbidem, s. 133.

S3Tbidem, s. 144.

S76bidem, s. 82.

S7Ibidem, s. 91.

S8Ibidem, s. 2.

579 Marymont lezal na obrzezach Warszawy. Nazwa pochodzi z francuskiego i oznacza Wzgorze Marii
(Marie Mont). Tu wlasnie Maria Kazimiera Sobieska, zona Krola Jana III Sobieskiego, nakazatla
wybudowanie sobie pawilonu wypoczynkowego. Po wyjezdzie Krolowej do Rzymu po $mierci me¢za
budynek popadal w ruing. W 1816 roku ulokowano w nim Instytut Agronomiczny. Po powstaniu
listopadowym budynek zniszczono. Marymont stynat z mtynéw, mielacych najlepsza make w cesarstwie.
Wymyslono nawet powiedzenie okreslajace delikatno$¢ i ekskluzywnos$¢ kogo$ »biaty jak kluski z
marymonckiej maki«”. T. Nowacki, Wyniki pierwszego okresu pracy Instytutu Agronomicznego w
Marymoncie, [W:] Studia z dziejow oswiaty i kultury umystowej w Polsce XVIII-XX w.: ksigga ofiarowana
Janowi Hulewiczowi, red. J. Hulewicz, R. Dutkowa, J. Dybiec, L. Hajdukiewicz, Wroctaw 1977, s. 163.
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Dzi$ Soplica kopcami tyka waszych granic;

Coz kiedy wam dobrego zrobit on?

Nic a nic! — Przerwat Konewka, bo to wyrosto z szlachciury,
A jak dmie si¢, phu, jak nos drze do gory!

Pamigtacie, prosilem na corki wesele;

Poje, nie chce pi¢, mowi: ,,Nie pije¢ tak wiele

Jak wy szlachta; wy szlachta ciagniecie jak baki!”

Ot, magnat! Delikacik z marymonckiej maki!

Nie pit, lelisSmy w gardto; krzyczat: ,,Gwalt si¢ dzieje!”

Czekaj no, niech no ja mu z konewki naleje!*%°

4. TERMINOLOGIA — MIARY I WAGI

Receptury i terminologia kucharska, jakimi postugiwat si¢ Szyttler, wydaja si¢ by¢
przedstawiane jezykiem prostym, logicznym i zrozumiatym dla czytelnika. Mimo Ze
niektore przepisy brzmig francusko, autor unikat trudnych zwrotow w ich opisywaniu.
Nie wystepuja w ksigzce techniczne nazwy przygotowywania potraw w jezyku
francuskim. Szyttler garnki nazywatl rondlami, bulion przecedzat przez sito lub ptotno,
wykorzystywat mozdzierz i makutre>®!. Ryby gotowat w wanienkach, a duze ilo$ci zupy

w kotle. Piekl na przykrywach. Jasno opisywat produkty, ktérych uzywat: ,,wzia¢ dobrej

199582

szynki funtow 6, ktora powinna by¢ oberznigta z thustosci™®*, ,,wzia¢ nalezy dobrze

199583

oczyszczonych i pokrojonej w krazki pét garnca marchwi” >, [...] nalezy gotowac,

384 Mieso wielokrotnie marynowat: ,,Sztuka migsa ta robi sie

dopdki nie bedzie migkka
z poledwicy dobrego wotu; ktéra powinna by¢ wyzylowana i na kilka godzin

7385 Wzigé poledwice wierzchnig, lub spodnig z daniela, jelenia, lub

zamarynowana
tosia, uszpikowawszy ja stoning i szynka, potrzeba na niejaki$ czas zamarynowaé w occie

zagotowanym, do ktorego dodaje si¢ nieco bobkowego liscia, troche korzeni i

S80A . Mickiewicz, Pan Tadeusz, Lwow 1882, s. 158.

81Gliniana misa do ucierania kremow; K. Wegorowska, Jezyvkowe swiadectwa kultury i obyczajowosci
Kresow Potnocno-Wschodnich: utrwalone we wspomnieniach ich bytych mieszkancow, Zielona Gora 2004,
s. 284.

SKDU, t. 1, s. 6.

383 1bidem, s. 10.

334bidem, s. 7.

385Tbidem, s. 56-57.
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29586

estragonu”>®°, | Bierze si¢ mocny ocet, przegotowywa si¢ w pobielanym naczyniu, do

ktérego nalezy doda¢ nieco majeranu, tymianu, liscia bobkowego, gozdzikoéw, czosnku z
pare zabkow; przestudziwszy, nalewa si¢ tem migso, ktére powinno bydz ztozone w

naczyniu glinianem, lub d¢gbowem: gdy si¢ w tym zamarynuje, wyciska si¢ wilgo¢ na

ptotnie i nieco wedzi™%.

Szyttler uzywal nastgpujacych miar: kwarty, kwaterki, garnce, funty, cale, tuty,
kubek do kawy, tyzki, lyzeczki. Odwotywat si¢ réwniez do niezbyt precyzyjnych

2588

okreslen, np. ,kilkadziesiat gatek [...] wielkosci orzecha wloskiego™™*®, ,,obra¢ miode;j

rzepki (wielkosci cebuli duzej)™?, ,,wielkosci grubych korkow%°, | pokraja¢ jg takiej

1”591

wielkosci 1 grubosci, jak jest rosyjska moneta, pod nazwiskiem rubel™”'. Zaznaczy¢

nalezy, ze system metryczny w Rosji jeszcze na poczatku XIX wieku praktycznie nie

funkcjonowal, a jego wprowadzanie spotykato si¢ z niematym oporem®2.

2593

Miary okre$lane sg do$¢ precyzyjnie: ,,szklanka wina bialego™”-, ,,wzia¢ nalezy

poltory kopy™®4, ,pot garnca marchwi™®, | sztuk 40 na oséb np. 1575  z6ottkow

dziesie¢™?7, , kwarte wody”>%, podobnie jak wagi: ,,p6t funta cukru™®?, , tut szafranu’®%°,

Szyttler do$¢ szczegotowo, jak na Owczesne mozliwosci, opisywal odpowiednie

temperatury: ,,miernym ogniu”®!, | na lekkim ogniu”%%?, ,stawia si¢ to na ogniu”%.

Niekiedy stosowal mniej precyzyjne okreSlenia: ,nieco wody™®%, | cokolwiek

25605 22606 2607

wloszezyzny™*™, ,,opieklszy par¢ zajecy na roznie”"®, ,.troche $wiezego toju

36Ibidem, s. 58.

337Ibidem, s. 61.

388bidem, s. 59.

3bidem, s. 11.

bidem, s. 42.

MMbidem, s. 74.

592A. Stelmach, Zmiana i stabilnosé¢ w systemie politycznym wspétczesnej Rosji, Poznan 2003, s. 99.
S3KDU, t. 1, s. 6.

4bidem, s. 9.

35Tbidem, s. 10.

¢bidem, s. 17.
M7bidem, s. 4.
%bidem, s. 24.
9bidem, s. 1.
%0%Tbidem, s. 81.
®!Tbidem, s. 1.
%02Thidem, s.
%03Thidem, s.

05Thidem, s.
606Thidem, s.

3
7.
%04Tbidem, s. 1.
5
1
%07Tbidem, s. 1

U =
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Czas przygotowania potraw byt okreslony w sposdb precyzyjny: ,,gotowaé przez

2608

pot godziny”%%, | ootuje si¢ przez kwadrans™®” lub w przyblizeniu: ,,gotuje si¢ z wolna

2610

godzin ze dwie™®'’, ,stawi si¢ na miernym ogniu i gotuje, dopoki migso nie wezmie

2611

koloru rumianego”''. W rozdziale ,,O rozmaitych ciastach” wystgpuje jednoczesnie

podanie temperatury opisanej jezykiem potocznym i doktadnego czasu odmierzonego

2612

zegarem: ,,na potgodziny do miernie goracego pieca <, ,,do miernie letniego pieca na

2613

godzing*'>, ale 1 doktadnie podany jest czas mieszania ciasta, zanim wstawi si¢ je do

2614

pieca: ,,miesza si¢ bez przestanku przez godzing”*'?, ,,skoro si¢ wsypie wszystkie maki,

7615 trze¢ to wszystko przez pot

miesza si¢ ta masa bezprzestannie przez godzing
godziny*!®, Pojawiaja si¢ takze precyzyjne okreslenia: ,,wrzuci¢ do wrzatku rozsolonego
na minute, tuszy¢ przez kwadrans, niech si¢ gotuje pod pokrywa z po6l godziny, przez

dwadzie$cia cztery godziny nich pozostanie™®!’.

Podany czas autor opieral na
doswiadczeniu 1 wiedzy kucharza przygotowujacego positek, stad powszechne
orientacyjne opisanie czasu wykonywania czynno$ci czy wysoko$ci temperatury, co byto

zgodne z praktyka epoki.

Jezyk ksigzki pozbawiony jest naleciatosci francuskich. Nawet jesli w procesie
przygotowywania produkt nalezato szybko wlozy¢ do zimnej wody, wyjawszy uprzednio
z goracej, Szyttler nie uzywal francuskiego blanchir, tylko opisywat wprost, jak czynnos¢

wykonaé: ,,umoczy¢ w wodzie goracej i wnet do zimnej”!8

. Przy zupie z cebuli pojawito
sie¢ stowo purée®’®. Jedno danie zostalo okreslone zwrotem a la minute®®. Autor
przyktadat duza wage do formy jezyka. Chciat by¢ zrozumiatym dla czytelnika. Tak wigc
nadaremnie szuka¢ w Kucharzu dobrze usposobionym takich okreslen jak: braiser, sauter
czy wspomnianego blanchir. Owo podej$cie mozna jeszcze thumaczy¢ trudno$ciami w

ttumaczeniu na j¢zyk narodowy. Francuskie terminy kulinarne sprawialy, ze tekst brzmiat

obco i ksigzka stawata si¢ mniej przystepna. Szyttler z pewnoscig inspirowat si¢ kuchnia

%bidem, s. 14.
%Tbidem, s. 9.
®%Tbidem, s. 17.
*Thidem, s. 13.
*2Ibidem, s. 24.
613Tbidem, s. 25.
SUEDU, t. 11, s. 56.
5Tbidem, s. 55.
16Thidem, s. 44.
%1"Tbidem, s. 82.
SBKDU, t. 1, s. 28.
*Tbidem, s. 8.
©2Tbidem, s. 111.
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francuska. Dlatego zupy gotowal, warzywa ptukal, przecieral praktycznie wszystko przez
sito, ubijal pianki, smazyl na masle, dusil, piekt na ruszcie, redukowat sosy, ale
jednoczesnie nie silit si¢ na sztuczne podbijanie prestizu publikacji poprzez

wykorzystanie obco brzmigcego stownictwa.
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5. AL4 FRANCAISE 1 PODAZANIE KU NOWYM KULINARNYM TRENDOM

5.1. KUCHARZ DOBRZE USPOSOBIONY (1830 R.)

Kucharz dobrze usposobiony byt pierwsza ksigzka napisang przez Jana Szyttlera,
bedacego na kucharskiej emeryturze. Zostata wydana w ,,.Drukarni Diecezjalnej u XX.
MisjonarzoOw™ i opatrzona nota cenzora Jana Barkmanna®?!. Pod dopuszczeniem
cenzorskim widnieje adnotacja zakazujgca drukowania bez zgody autora®??. Dzieto
sktada si¢ z dwoch tomow. Pierwszy zawiera dziesie¢ rozdziatows?3, w ktorych podano
ponad dwiescie receptur na dania wytrawne. Tom drugi podzielony zostat na jedenascie
rozdziatow i kroluja w nim desery®?*. Spis tre$ci utozono w taki sposdb, aby czytelnik
mogl z tatwoscig odszukaé wybrane przepisy. W rozdziale ,,R6zne sposoby gotowania
ryb” autor utozyl przepisy gatunkami ryb. Podobnie w rozdziale ,,Opisanie potraw
goragcych”, gdzie dania utozone zostaly tematycznie w wigksze grupy wedtug sktadnika
gtéwnego: kaplony, pulardy lub kury jako jedna grupa, kurczgta, dalej, jako inny zbidr
przepisow, mostki cielgce, kotlety, kuropatwy, kaczki. Sg to najwicksze grupy przepisow
utozone gatunkami migsa. Rozdzial uzupetniony jest pojedynczymi przepisami na

625 ¢zy ,,Bulbe wloskg”®?®. Taki sam schemat spisu

dodatki, np. ,,Winegret na zimno
tre$ci odnosi sie¢ do czesci drugiej poswigconej przede wszystkim deserom, ciastom,
kremom, lodom, kompotom, leguminom. Rozdziat ,,O lodach” dotyczy rdznego rodzaju
lodéw na $mietanie i owocowych sorbetow, natomiast sekcja ,,O rozmaitych ciastach”

opisuje baby, mazurki, paczki, pierniki oraz sposoby wykonania lukru.

621 Drukowa¢ pozwolono, z warunkami ztozenia w Komitecie Cezury trzech wydrukowanych egzemplarzy

— Wilno d. 28 Lutego 1830 r. Cenzor Jan Barkmann”.

622 Wszelkich fatszywych edycji prawnie poszukiwa¢ bede. Dla tego na kazdym egzemplarzu ktade moj
podpis”.

823Tytuly rozdzialow: ,,Sposoby robienia zup rozmaitych; O pasztecikach, ktore sie podajg przy zupie;
Sposoby robienia sztuki migsa w roznych gatunkach; Rozne sposoby gotowania ryb; Opisanie potraw
goracych; O sosach goracych i zimnych, uzywanych do potraw opisanych w poprzedzajacym rozdziale;
Pieczyste; Sposob robienia rulad rybnych i migsnych na zimno; Sposéb robienia rozmaitych farszow;
Sposob robienia auszpiku, ktory stuzy do potraw zimnych i goragcych”.

$24Tytuty rozdziatow: ,,Sposdb robienia kremow; O galaretach; O musach; O blamanzach; O komputach;
O marmuladach; Sposob robienia mleczek; O leguminach zimnych i goracych; O lodach; O rozmaitych
ciastach; O zapasach spizarni”.

SBKDU, t. 1, 5. 163.

©26Tbidem, s. 160.
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Nazwy potraw wskazuja na to, ze mogly by¢ to przepisy przeznaczone raczej dla
zamoznej czgsci spoleczenstwa, dysponujacej odpowiednimi zasobami finansowymi i

zapleczem kuchennym. W rozdziale ,,O zupach” mozemy znalez¢ receptury, ktore brzmia

9627

niezbyt wyszukanie, jak ,,Zupa z grochu zielonego**’, ,,Zupa chtodnik z poziomek lub

29628 199629

malin™®*° czy ,,Zupa klarowna z kapusty kwasnej”*~", ale dla przeciwwagi znajduja si¢

tam tez przepisy na zupy, ktore $wiadczg o czytelniku jako wyrafinowanym smakoszu,

znawcy kuchni nie tylko polskiej, ale takze europejskiej, np. na ,,Zupe a la tortiur6*,

99631 99632 99633

,Zupe a la re z kaplondw™™" | | Zupe a la re z Jarzabkow™ <, | Zupe sagowa z lodami

O wysokim poziomie sztuki kulinarnej zawartej w ksigzce $wiadczy¢ tez moga

okreslenia samego autora. Na przyktad w rozdziale ,,Sposoby robienia sztuk migsa w

roznych gatunkach” pisal o recepturach przygotowanych ,,z wigkszym przepychem”34,

wskazywal, ze migsa ,,powinny by¢ z przepychem garnirowane”®°, Pojawito sie rOwniez
nawigzanie do receptur staropolskich. W rozdziale ,,R6Zne sposoby gotowania ryb”

odnajdujemy kilka bardzo historycznych przepisow, z jakich od wiekoéw styneta polska

kuchnia: ,,Szczupak na szaro, ktoren sie najbardziej zwykt dawa¢é podczas kucyi”®3® czy

,»Szczupak na z6tto”%7, Niemniej jednak Szyttler nawigzywal w ksiazce w duzej mierze
do kuchni francuskiej. W rozdziale ,,Opisanie potraw goracych” krélowaty kaptony,

pulardy i1 kury w serdelowym sosie lub z truflami. W tytutach niektérych dan Szyttler

stosowal wrecz francuskie nazwy, np. ,,Kapton w pecherzu gotowany a la grosele”®3®,

29639

,,JFile z mlodych kur a la doque”®®, , Bazant la casserolle de roi”®*’ lub akcentowat, ze

danie zostalo stworzone sposobem francuskim: ,,Kotlety cielgce z rusztu sposobem

22641 29642 2643

francuskim™®*', | Kotlety francuskie faszerowane ragutem”°**, , Paszteciki francuskie

2Tbidem, s. 14.
28Ibidem, s. 25.
29Tbidem, s. 29.
%bidem, s. 2.
31bidem, s. 4.
%2bidem, s. 5.
931bidem, s. 24.
4Ibidem, s. 50.
95Tbidem, s. 51.
636Tbidem, s. 79.
7bidem, s. 80.
38bidem, s. 110.
639Tbidem, s. 112.
%9Tbidem, s. 113.
*1Tbidem, s. 133.
2Tbidem, s. 134.
STbidem, s. 37.
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Receptury w tomie drugim prawie w cato$ci poswigcone zostaty deserom. Juz
takie zestawienie przepisOw 1 rozmaito$ci czyni t¢ czg$¢ mistrzowskim dzielem
cukiernictwa. W tekstach nie podano, dla jakiej liczby osob dana potrawa miata by¢
przygotowana, chociaz autor czgsto wyjasniat proporcje. Zazwyczaj opisywat receptury
na cztery osoby. Desery prezentujg cale spektrum cukierniczego $wiata XIX-wiecznej
Europy. Oprocz wykwintnych blamanzy®*4, kremow, galaret, musoéw, mleczek, pianek,
lodéw, babek, czekolad 1 slodkich galaretek na mleku, Szyttler proponowat
przygotowanie kompotéw 1 marmolad. W recepturach korzystat ze sktadnikow, ktore

byly drogie: kawy, kakao, czekolady, cytruséw, ananaséw, fig, migdatow. Proponowat

25645 99646

czytelnikom przyrzadzenie m.in. ,,Kremu czekoladowego™**, ,, Kompotu z fig”**°, , R6zy

95648

7647 Lodéw $mietankowych z kwiatem pomaranczy”®4,

w oplatkach smazonej
,,Wianuszkoéw migdatowych”®*°. Podobnie odnajdujemy przepisy inspirowane Francja:

,, Krem brule”®?, | Makaroniki”®!.
b

Przepisy napisane zostaty jasnym, klarownym i logicznym jezykiem. Zauwazy¢
mozna, ze autor posiadat kunszt, eksponowal che¢¢ dzielenia si¢ wiedza. Jednak mimo
prostego jezyka opisu tego, jak wykonaé czynno$ci podczas gotowania, receptury
wymagaty od kucharza do§wiadczenia nie tylko w obyciu z kuchennymi przyborami, ale

takze wiedzy z zakresu cukiernictwa czy obrobki migsa.

5.1.1. SKEADNIKI GLOWNE

W Kucharzu dobrze usposobionym dominujg zupy, dania z ryb i drobiu. Jak sam

autor zauwazyl, zupy, ktére proponowat czytelnikom, byly rozmaite. Prezentowat

199652

réznorodne opcje na kazda okazje i porg roku: ,,Zupa wiosenna rumiana olej”®>*, , Zupa

844Rodzaj deseru; Praktyczny stownik wspélczesnej polszczyzny, red. H. Zgotkowa, t. 5, Poznan 1994, s. 18.
BSKDU, t. 10, 5. 3.

%6Tbidem, s. 20.

%TIbidem, s. 42.

*¥Ibidem, s. 52.

¥Tbidem, s. 72.

030Tbidem, s. 4.

%!bidem, s. 70.

82KDU, t. 1, 5. 13.
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29655

wiosenna ruska”®?, | Zupa z mlodych rzep”®?, ,,Zupa majowa strzelecka™®, ,,Zupa z

glogu lub derenia”®®. Dowodzi to, ze sezonowo$¢ byla dla autora waznym
wyznacznikiem proponowanych dan. Waznym dodatkiem do zup byty paszteciki®®’,

ktore prezencja i smakiem takze mogly zachwycaé gosci.

Ryby $cisle byly powigzane z obyczajowoscig katolicka w Polsce. Staty si¢
podstawowym Zrddlem biatka w dni postne. W zwigzku z tym Polacy opanowali, jak nikt
inny w Europie, techniki ich obrobki i przygotowywania®8, W czasie postu przyrzadzano
zwlaszcza ryby stodkowodne: szczupaki, tososie, kapie, wegorze, liny, jesiotry, sandacze.
Ze wzgledu na trudno$ci w transporcie i1 tatwo$¢ psucia si¢, ryby morskie spozywano
zazwyczaj w formie solonych $ledzi lub suszonego dorsza. Poza popularnymi do dzi§
rybami w ksigzce wykorzystywane byly juz wspotcze$nie zapomniane albo bedace pod
ochrong gatunki: szterle, jazgarze, wizimby, biatorybice, si¢gi, wiziny, stynki, sztermingi

1 bretlingi.
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Wykres 1 Wystgpowanie poszczegolnych typow sktadnikow i dan w Kucharzu dobrze usposobionym

953Tbidem, s. 16.

%54Tbidem, s. 11.

955Tbidem, s. 27.

636Tbidem, s. 31.

857U Szyttlera ,,pasztecik” to jajko w koszulce zwane ,,perduta” lub pasztecik francuski robiony z ciasta
parzonego zwanego ,,pty$”, faszerowanego przetartym moézgiem wotowym.

658 A, Chodubski, Aktywnosé¢ kulturalna Polakéw w Azerbejdzanie w XIX i na poczqtku XX wieku, Gdansk
1986, s. 28.
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Wyjatkowo w pierwszej ksigzce Szyttlera przepisy na desery zaje¢ty osobny tom.
Kucharz patacowy, jakim Szyttler byl, nie tylko doskonale zarzadzatl kuchnig, ale takze
$wietnie odnajdowat si¢ w przygotowywaniu stodkich propozycji stanowigcych
zwienczenie uroczystosci. Na liScie receptur znalazly si¢ propozycje delikatne, subtelne
i finezyjne. Przyktadem moze by¢ ,,Pianka goraca z ananaséw”: ,,Utarlszy na tarce ze trzy
ananasy, ktadng si¢ do pianki ubitej z biatek i dalej zupetlnie tym samym sposobem

29659

postepuje si¢ z pianka jableczng”*>” czy wyszukana ,,R6za w optatkach smazona”:

Wzia¢ kilkanascie optatek, przerznawszy kazda na dwie czgséci, obcinajg si¢ rozki, aby wzigly
ksztatt okragly. Na tak przygotowane naktada si¢ rézanych konfitur bez ulepu; potozywszy na
wierzch podobnyz oplatek, maczajg si¢ brzegi naokoto w klar z ciasta i natychmiast spuszczajg si¢
do wrzacego klarownego masta; skoro si¢ niem wezma kolor zottawy, wybieraja si¢; osypawszy

miatko thuczonym cukrem z cynamonem, ukladajg si¢ na polmisek i dajg sie do stotu®®°,

Czesto jeden przepis wyjasniajacy przygotowanie deseru stawat si¢ przepisem bazowym
dla innych. Zmianie ulegat tylko gtéwny sktadnik dominujacy, jak w przypadku ,,Pianki
gorgcej jabtecznej”®!. Jablko mogto by¢ zastgpione ananasem, brzoskwiniami, malinami
lub innymi owocami. Uniwersalno$¢ przepisow dawata czytelnikowi swobod¢ wyboru i

dopasowanie kuchni pod produkty sezonowe.

Omawiajagc drugi tom nie mozna zapomnie¢ o lodach. Mimo ze wszystkie
przepisy nosza nazwe lodow, to mozna podzieli¢ je na dwie kategorie: te wytwarzane na
bazie wody (sorbety) i $mietanki (lody). Szyttler proponowat az dziesig¢ smakoéw lodow:
ananasowe, cytrynowe, pomaranczowe, poziomkowe lub malinowe, krem-brule,
czekoladowe, $mietankowe z kawa lub kakao, $mietankowe z kwiatem pomaranczy,
zurawinowe, biszkoptowe krajane, ponczowe. Autor w recepturze na ,,Lody ananasowe”
podal sposdb zamrozenia masy, do ktérego pdzniej odnosit si¢ w przypadku innych

przepisow:

Wstawiwszy do lodu miatko ttuczonego, osypuje si¢ sola i kreci puszka; skoro lody zaczng si¢
zamrazac, otwiera si¢ puszka (z ostrozno$cia, gdyby sol bedaca kolo puszki wewnatrz nie
wypadta) i wybijaja si¢ drewniang topatka. Wykonawszy to, zamyka si¢ puszka, znowu si¢ kreci;
gdy zaczng si¢ zamrazac¢ lody, otwiera si¢ znow puszka dla wybicia lodéw i powtarza si¢ dopoki

662

nie beda geste

09KDU, t. 11, s. 41.
660Thidem, s. 42—43.
%61Tbidem, s. 41.
%62Thidem, s. 49.
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Estetyka serwowania deseru odgrywata wazna rolg. Szyttler podkreslit to w opisie
przygotowania galaret i w rozdziale ,,O blamazach”, gdzie doktadnie opisywal, jak
przyrzadzi¢ roznokolorowa pictrowa piramid¢. Nie ulega watpliwosci, ze tego typu
kompozycje, wymagajace duzej uwagi i sporych umiej¢tnosci, nie byty codzienno$cig w

wigkszosci XIX-wiecznych domow:

Chcac mie¢ w jednej formie blamanz z galaretg w rozmaitych kolorach, postgpuje si¢ nastgpnie.
Stawi si¢ forma na 16d, i leje si¢ nieco blamanzu, ktoren gdy ostygnie, wlewa si¢ wowczas podobng
iloscig zimnej galarety, ta gdy zastygnie, leje si¢ na nig blamanzu innego koloru, i to si¢ powtarza
dopoki forma zupetlie nie bedzie wypelniona. Gdy galarety, blamanze lub kremy robig si¢
podczas upatow, nalezy dodawaé wigcej karuku, inaczej by si¢ rozplyngly; oraz nalezy je

wyjmowac z form wowczas, gdy juz stot jest ustawiony®3.

Cielgcina, wolowina, drob, dzikie ptactwo nalezaty do najbardziej cenionych migs
na szlacheckich i mieszczanskich stotach. We wstepie do rozdziatu ,,Sposoby robienia
sztuki migsa w roznych gatunkach” Szyttler napisal: ,,U kazdego stolu najgtowniejsza
rzecza s3 zupy 1 sztuka miesa; a im zamys$lg sie dawac stot wytworniejszy, tem wigcej
gatunkow sztuka migsa by¢ powinna [...] Im sztuki mi¢sa sg wyborniejsze, tym garnitury
powinny by¢ robione z wiekszym przepychem”%®*. Migso bylo zwykle serwowane z
warzywami, w tym ziemniakami, ktére éwczesnie nie kojarzyly si¢ z kuchnig uboga.
Byly prawdziwym kulinarnym odkryciem, nowos$cia z zagranicy®®. Rozdziat ,,Opisanie

potraw goracych” Szyttler rozpoczat od podania kilkunastu przepisbw na ptactwo

6 667

domowe, m.in. na kaptona®®® i na pularde®®’, oba niezwykle cenione ze wzgledu na

delikatno$¢ migsa. Dodatkowo waznym elementem polskiej kuchni bylo wszelkiego

rodzaju dzikie ptactwo: jarzabki, gotebie, kuropatwy, bazanty. Szyttler podatl przepis na

99668 29669

,File-sote z Jarzabkow™°*®, | Bazant la casserolle de roi czy ,,Bazanty lub jarzabki z

pomaranczami”¢7%,

%63Tbidem, s. 13—14.

84KDU, t. 1, 5. 50-51.

6658, Baranowski, Poczqtki i rozpowszechnienie uprawy ziemniakéw na ziemiach Srodkowej Polski,
Warszawa 1960, s. 29.

866Wykastrowany, mtody kogut.

7Mtoda, nierozwinieta jeszcze ptciowo kura.

S8KDU, t. 1, 5. 113.

%9Tbidem, s. 113.

6%Tbidem, s. 115.
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Lasy obfitowaty niegdy$ w dzika zwierzynge. Wspodtczesnie wielu gatunkow
prézno szukaé, zostalo niewiele cietrzewi, gluszcow, calkowicie wyginety dropiet’!.
Najczgsciej wystepuje dzik, to$, sarna czy daniel. Dziczyzna byta wielka specjalno$cia
kuchni staropolskiej. Nie mogt wiec Szyttler zapomnie¢ o podaniu receptury na zwierzgta

29672

padajace tupem mysliwych, m.in. na ,,Sztuke migsa z dzika’s, w ktdrej stodycz soku

wisniowego 1 ostro$¢ korzeni uczynity z cennego kawatka migsa iScie krolewskie danie,

99673 29674

,»Sztuke migsa z uda sarny, lub daniela z kapusta czerwong*’>, ,,Sztuke mi¢sa z zubra

czy ,,Mostki z sarny z oliwkami”®7>.,

Waznym elementem byly dodatki. W zupach Szyttler podat propozycje na
przerdzne paszteciki, ktore mogly by¢ tez samodzielnym daniem. Nie stronit od
gustownych garnituréw: warzyw, owocOw i1 marynat, ktore jakby towarzyszyty daniu i
byty razem wyktadane na péimisek. W przepisie na ,,Kaptona w pecherzu gotowanym a
la grosele” garnitur ten byt bardzo bogaty: ,,Garniruje si¢ wloszczyzng, matg cebulka i
drobno tressowang jarzynka, kazden z tych garnituré6w, powinien by¢ osobno gotowany

2676

w mocnym bulonie czy ,,Za garnitur daja si¢ do nich rakowe szyjki, szparagi i

kalafiory, ktére po odgotowaniu w wodzie, powinny by¢ nieco zamarynowane w occie z

oliwg™®77,

5.1.2. PRZYPRAWY

Kuchnia francuska miata ogromny wplyw na ksztaltt XIX-wiecznej kuchni
polskiej. Szyttler z jednej strony prezentowal fascynacje moda, w jakiej zostat
wychowany, a z drugiej pobrzmiewaly w jego ksigzce echa dawnego, staropolskiego
smaku. Stary juz i nieco niemodny, wyrazisty smak kuchni staropolskiej, wykorzystujacy
mnogos¢ przypraw, w Kucharzu dobrze usposobionym przejawiat si¢ w stodyczy cukru,

ostro$ci korzeni, kwasie skorki z cytryny, soku cytrynowego i octu. Cho¢ najwigcej cukru

67'M. Mazaraki, Lowiectwo w Polsce, Warszawa 1993, s. 135.
S12KDU, t. 1, s. 73.

3Ibidem, s. 59.

74Ibidem, s. 61.

75Tbidem, s. 128.

76Tbidem, s. 110.

*"Ibidem, s. 58.

133



znajdziemy w drugim tomie ksigzki, nie byl on stosowany wytacznie w deserach.
Wystepowal takze jako przyprawa w przepisach wytrawnych. ,,Zupa z marchwi mtode;”
zawierala ,,¢wier¢ funta masta, cze$¢ funta cukru™®’8. Stodycz w ,,Zupie owsianej”
podbijaty cukier, rodzynki i wino: ,,nalezy mie¢ funt rodzynek oczyszczonych, do czego
doda¢ funt cukru i butelke wina”®”. U Szyttlera cukier w daniach wytrawnych byl ciagle
obecny, cho¢ na pewno nie w takim wymiarze jak przed wiekami. Stodki smak autor
nadawal daniom takze za pomoca soku wisniowego lub malinowego. W przepisie na
»Sztuke migsa z dzika” sok wisniowy byl podstawa sosu do migsa: ,,Bulon za$
przecedziwszy, dodaje si¢ soku wisniowego; zalawszy tym sztuke migsa, osypuje si¢
chlebem zytnim, miatko tartym oraz cukrem i cynamonem i przed wydaniem na godzing
stawi si¢ z blatem do pieca, aby sie sztuka migsa zarumienita™®®°, Mozna sadzi¢, ze uzyty
sok wisniowy 1 cukier zmieszany z cynamonem s3 sentymentalnym powrotem do

przesztosci w Szyttlerowskim wydaniu.

Korzenie w tej publikacji dodawane byly przez Szyttlera czgsto, ale raczej shuzyty
podkresleniu smaku, a nie zdominowaniu dania. Pieprz, gatka muszkatotowa, cytryna,
skora cytrynowa, gozdziki, szafran, tak chetnie i w duzych ilo$ciach niegdys$ sypane, tu
sa eleganckim dodatkiem. W daniach z ryb dodatkowo pojawit si¢ jalowiec i rozmaryn.
Taka mieszanke ziot Szyttler zalecat wykorzysta¢ do wedzonego szczupaka: ,,Rozniecic¢
ogien z olchowych trocin, do ktérych dodawszy jatowca, rozmarynu, bobkowego liscia,
przewroci¢ beczke i na tym postawié, niech si¢ nad tym dymem szczupak obwedzi, przez
dwie, lub trzy godziny®!. Tylko w kilku przepisach podal sol jako skladnik dania,
zaznaczajgc, aby dodac ,,w miare soli”%®2, Wynika to z faktu, ze autor juz na samym
wstepie podal ogdlng uwage odnoszaca si¢ do receptur umieszczonych w ksigzce:
,Nigdzie nie bedziemy moéwili o soli, albowiem wszystkim wiadomo, gdzie jakg czes$¢
jej nalezy uzy¢”%%3. Podobny wpis umiescit w tomie drugim, poswieconym w duzej

mierze deserom: ,,Do wszystkich ciast drozdzowych, dodawa¢ nalezy potroche soli”%4,

#Ibidem, s. 10.
MIbidem, s. 30.
%80Tbidem, s. 73.
8!Tbidem, s. 58.
82bidem, s. 14.
83bidem, s. 2.
SKDU, 1. 1L, 5. 3.
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Wykres 2 Czestotliwos¢ uzycia poszczegolnych przypraw w recepturach Kucharza dobrze usposobionego

5.1.3. TLUSZCZE

We wszystkich ksigzkach Szyttlera dominujacymi ttuszczami byty oliwa i masto.
Masto funkcjonowalo nie tylko jako thuszcz pochodzenia zwierzecego uzywany do
pieczenia czy gotowania, ale przede wszystkim jako wyznacznik dobrego gustu. Wraz ze
zmianami zwyczajow kulinarnych, kiedy to zaczeta dominowaé w Europie Le cuisinier
francois, masto nabrato na wartosci jako produkt elitarny, delikatny i bardzo smaczny.
Kuchnia powoli zaczynala stawa¢ si¢ kuchnig maslng. Najcenniejsze i najsmaczniejsze

byto masto §wieze, czego przykladem moze by¢ receptura na ,,Skojki”:

Skoro si¢ skojki wyptucza, uktadaja si¢ do rondla, przektadajac ryzem. Do pot kopy skojek, nalezy
wzig¢ dwa funty ryzu, doda¢ nieco muszkatotowej gatki, funt mtodego masta i nala¢ bialym

dobrym bulonem wygotowanym z kur i wloszczyzny; przykrywszy szczelnie rondel pokrywa,
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stawia si¢ na par¢ godzin do goracego pieca. Wydobywszy stamtad, uktadaja si¢ na potmisek i

daja sie do stotu. Skojka kazda sie otworzy i nabierze do siebie ryzu, z ktorym nalezy dawac®®’.

W bogatych domach dbano o jakos¢ i czysto$¢ masta. Uwazano, ze posiada ono
wlasciwos$ci medyczne. Jak wskazal Stanistaw Hercius, wynikato to z zasad diety
humoralnej. Mastu przypisywano dobroczynny wplyw na zdrowie: ,,maja zotadek
wilgotny, sg przyrodzenia goragcego [...] przed obiadem z chlebem jedzone apetyt czyni i
miesza si¢ z potrawami; wszelkim truciznom sprzeciwia si¢ 1 one wygania. Z miodem go

troche zmieszawszy dzieciom dzigsta smarowa¢ dla predszego zebow wypuszczania”®6,

Masto stanowito najczes$ciej wykorzystywany tluszcz zwierzecy w Kucharzu
dobrze usposobionym. Jako ze w Polsce liczba dni postnych przewazata nad niepostnymi,
poszukiwano odpowiednich zamiennikéw thuszczow pochodzenia zwierzgcego. Tak w
okresie postu masto zastepowane bylto olejem lub oliwa. Dla przyktadu w Kuchni postnej
przepisy podawane byly zar6wno w wersji postnej z wykorzystaniem oliwy, jak i
niepostnej, gdzie uzywano masta lub stoniny. W przepisach pojawiato si¢ okre$lenie
,mastem lub oliwga”, co pokazuje, ze Szyttler starat si¢ uczyni¢ receptury uniwersalnymi.
Czytelnik mial mozliwo§¢ wykorzystania obu tluszczéw w zaleznosci od okresu

liturgicznego. Przyktadem moze by¢ przepis na przyrzadzenie tososia lub jesiotra:

Bierze si¢ toso$ lub jesiotr, gdy si¢ pokraje w cienkie zrazy i umarynuje [...] na ruszt ktadnie si¢
po jednym zrazie na ¢wiartce papieru, ktoren powinien by¢ wysmarowany mastem lub oliwa, na
wierzchu za$ kazdego zrazu naktada si¢ serdelowe masto; zawingwszy papier, ktada si¢ na blache
wysmarowang mastem. Przed samym wydaniem stawi si¢ do goracego pieca; skoro si¢ dobrze

papier zarumieni, wyjmuje sie, uktadaja si¢ z papierem na blat i daje jg do stotu®®’

lub ,,Stokfisz po kapucynsku™: ,[...] zalewa si¢ dobrze zarumienionym chlebem z

mastem, albo tez oliwg %8,

8SKDU, t. 1, s. 62.

865, K. Hercius, Bankiet narodowi ludzkiemu, Krakow 1660, s. 25.
STKDU, t. 1, s. 97.

%88Tbidem, s. 92-93.
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Wykres 3 Liczba przepisow z Kucharza dobrze usposobionego, w ktorych uzywano poszczegolnych thuszczow

Oliwa znajdowala si¢ na drugim miejscu co do czgstotliwosci wykorzystania
przez Szyttlera i tym samym takze byla waznym tluszczem w Kucharzu dobrze
usposobionym. Gtéwnie zostala uzyta jako przyprawa, mieszana z octem i korzeniami do
sporzadzenia marynat i sosow. Przyktadem moga by¢ receptury na ,,Sos tatarski na
zimno”: ,,Utarlszy chrzanu dodaje si¢ do niego tylez miatko utluczonego cukru, oliwy i
soku cytrynowego, rozmieszawszy to, uzywa si¢ do ryb”® oraz ,,Sztuke miesa z daniela,
jelenia lub tosia™: ,,[...] dodawszy cebuli, cytryny w talerzyki pokrojonej, kawalem
bulonu, nieco gozdzikow, troch¢ wloszczyzny, butelkg wina czerwonego, szklanke oliwy
de prevence, kwaterke dobrego octu™®, Oliwa byta towarem drogim, importowanym,
uzywanym przede wszystkim w zamoznych domach. W Polsce jako zamiennika uzywano
oleju ttoczonego najczgsciej z Inu, rzepaku i maku. Jednak byty to oleje niskiej jakosci,

tak smakowej, jak i odzywczej®!

W przepisach Kucharza dobrze usposobionego wystgpowaty, chociaz juz w duzo
mniejszych ilo$ciach, stonina, ,,thusto$¢” 1 16j. Stonina stuzyta autorowi przede wszystkim
do szpikowania migsa dzikich ptakow lub wyktadania spodu garnka do gotowania, jak w

nastepujacym przepisie: ,,Bierze si¢ rondel, ktorego dno wylozywszy wloszczyzng i

%89Tbidem, s. 167.
Tbidem, s. 59. .
1B, Baranowski, Zycie codzienne wsi miedzy Wartq a Pilicq w XIX wieku, Warszawa 1969, s. 42.
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$wieza stoning w plastry pokrojona, ktada si¢ kury, na wierzch znowu si¢ naktada stonina

199693

i nieco korzeni”®2. W innej recepturze, na ,,Zajaca z kietbaskami opiekanymi”%3, siekana

stonina stuzyta jako dodatek do farszu. £6j byl dodatkiem do zup. Jego wykorzystanie
Szyttler prezentowatl w przepisie na ,,Zupe rumiang olej”: ,,Zupa ta dla tego nazywa si¢

olej, iz do niej bulon uzyty, powinien by¢ bardzo mocny. Naprzod w rondel kraja si¢ kilka

25694

cebul, nieco marchwi i trochg $wiezego toju®*. | Tlusto$¢”, czyli roztopiony smalec

wieprzowy, w niektorych przepisach stuzyt jako pomocniczy tluszcz do smarowania
blach, papieru do pieczenia, polewania pieczonych potraw. Za przyktad moga postuzy¢

fragmenty receptur na ,,Kaplony, pulardy lub kury z grzankami z serdelowym sosem™:

9695

,uwingwszy ich w papier [...] kladng si¢ na rozen, polewajac papier tlustoscia czy

,»Sztuke migsa rost bratyl angielska™: ,,[...] nalezy ja w niego uwina¢ i piec polewajac

29696

papier tlustos$cig”®”®. Zdarzato sie, ze 16j 1 maslo stanowily podstawowe thuszcze

stosowane do przygotowania deserow, jak w przepisie na ,,Plum-budin gorgco™"’.

Warto wspomnie¢, ze autor czgsto zwracat uwage na to, aby potrawy nie byty zbyt

thuste. Nakazywat czytelnikowi zdja¢ ttustosé: ,,Wzig¢ dobrej szynki funtéw 6 (proporcja

199698

np. na osob 12), ktéra powinna by¢ oberznigta z thustosci”™”®, ,,zebra¢ z niego thustos§¢

2699 3700

znajdujaca si¢ na wierzchu™™, | zebrawszy thustos¢, nalezy sklarowac biatkami

5.1.4. TECHNIKI I CZYNNOSCI KULINARNE

Podstawowa i najczg$ciej stosowang technika w recepturach bylo gotowanie.

Szyttler gotowal zupy: ,,[...] gotuje si¢ na miernym ogniu, dopoki nie wezmie koloru™’°!,

»przykrywajac rondel pokrywka gotuje si¢ na miernym ogniu, dopoki si¢ nie stanie

23702

szynka migkka”’"*, ,stawia si¢ na ogniu niech si¢ pod pokrywa gotuje, poki cebula nie

2KDU, 1.1, 5. 106.
3bidem, s. 147.
KDY 1.1, 5. 13.
5Tbidem, s. 106.
¢Ibidem, s. 62.
97KDU, t. 11, s. 29.
®Ibidem, s. 6.
9KDU, 1.1, 5. 2.
7Thidem, s. 29.
O!Tbidem, s. 1.
72Tbidem, s. 7.
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bedzie zupelie migkka™®. Zazwyczaj po ugotowaniu warzyw lub miesa przecieral

cato$¢ przez sito, by uzyska¢ konsystencj¢ zupy krem.

Szyttler piekl bez termometréw. W instruowaniu czytelnikow, na jak dtugo nalezy
umiesci¢ w piecu dang potrawe, postugiwat si¢ forma obrazowa. Technika dotyczyta nie
tylko ciast czy sztuk migsa, ale takze dodatkdw do zup i1 soséw. Autor podawat: ,,stawig
sie te foremki do gorgcego pieca, aby si¢ jaje zarumienilo™’%4, | sie odpiekajg w piecyku
kawianym lub piecu gorgcym, poki nie beda miekkimi’%®. Pieczenie jako technika
wykorzystywana jest, takze wspotczesnie, do wydobycia smaku produktu. Pieczony zajac
na roznie przygotowywany do ,,Zupy z zajaca”’*® to doskonaly przyktad podobnego
zabiegu. Szyttler zajaca najpierw opiekal, nastgpnie gotowal z warzywami. Jak obliczono,
pieczenie bylo jedna z najbardziej popularnych technik obrobki migsa wykorzystywang
w Kucharzu dobrze usposobionym. Szyttler postugiwat si¢ nie tylko piecem. Uzywat
rozna, jak to jest opisane przykladowo w recepturze na ,,Sztuke migsa z poledwicy
wotowej prosto z rézna’: ,,[...] Tak przysposobiong poledwice piec na roznie, polewajac

2707

czgsto zewnatrz mastem™’’, w przypadku kasztanéw dopuszczal skorzystanie z piecyka

kawianego: ,,opickaja si¢ na migkko w piecyku kawianym"7%.

7031bidem, s. 8.
74Tbidem, s. 36.
"05Tbidem, s. 1.
7%¢Tbidem, s. 11.
7bidem, s. 52.
78Tbidem, s. 157.
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Wykres 4 Zastosowanie technik i czynnosci kulinarnych w recepturach Kucharza dobrze usposobionego

Czesto po zakonczeniu gotowania autor kazal odcedzi¢ wywar. Gldwnie po to,
aby zrobi¢ sos, jak w ,,Sztuce migsa z kawiorem™: ,,[...] nalezy przecedzi¢ do rondelka,
zebra¢ thustos¢ i dodaé trzy tyzki kawioru wymoczonego, ¢wier¢ funta suchego bulonu,
tyzk¢ mlodego masta, tylez soku cytrynowego. Przed wydaniem zagotowac i zala¢ tym
sztuke miesa”’®. W innym miejscu czytamy: ,,Gdy si¢ to wykona odcedza si¢ na

durszlak™'?, | po zagotowaniu odcedzi¢ dobrze na durszlak lub sito™”!!.

Siekanie w ksigzkach Szyttlera wystgpowato czesto, gldwnie jako czynno$é
przygotowawcza. Koniecznym bylo, aby w czg$ci receptur posieka¢ warzywa, czasami

migso, podroby czy dodatki: ,,doda¢ pomaranczowej lub cytrynowej, drobno siekane;j

2712

skorki i nieco cukru”’'4, , Ugotowawszy kryski w bialym bulonie (jakoSmy wyzej opisali)

wyjmujg si¢ z onego; a gdy oschng usiekajg si¢ jak najdrobniej”’!?

. Doskonatym
przyktadem receptury, gdzie sktadniki nalezalo ugotowaé, posieka¢ i ostatecznie
przetrze¢ przez sito, jest przepis na ,,Lekkie cielece na budyn”: ,,Odgotowawszy na
migkko lekkie cielece 1 serce, usieka¢ jak najdrobniej; watrobke za$ od tego cielecia

surowg (wybrawszy niej zytki) usiekaé i przetrze¢ przez sito”’!4.

7Tbidem, s. 54.
"19Thidem, s. 14.
"bidem, s. 7.
"2Tbidem, s. 48.
"13Tbidem, s. 141.
"14Tbidem, s. 153.
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Migsom, ktére uchodza za chude, czyli dziczyznie i drobiu, wedlug Szyttlera

powinno towarzyszy¢ szpikowanie, czyli pokrywanie innym, thustym rodzajem migsa,

zazwyczaj stoning: ,,Uszpikowawszy poledwice stoning, posypuje si¢ korzeniami”’!>,

,Wziaé poledwice wierzchnig, lub spodnig z daniela, jelenia, lub tosia uszpikowawszy ja

»716 - Udziec uszpikowany i wymoczony w occie”’!’. Dodatkowo
Yy

stoning 1 szynkag
faszerowanie 1 nadziewanie jedzenia, podobnie jak dzi$, tak i w czasach Szyttlera, byty
waznymi kucharskimi umiej¢tnosciami. W ksigzce mozna odnalez¢é receptury na
faszerowanego baranka wielkanocnego, glowe dzika, prosie, szczupaka, ptactwo. Szyttler
faszerowaniu poswiecit nawet dwa rozdziaty ksigzki: ,,Sposob robienia rulad rybnych i

9718 1

i,,Sposob robienia rozmaitych farszow™’!°.

migsnych na zimno

W recepturach czg¢sto napotka¢ mozna polecenie utarcia sktadnika. Zazwyczaj za
pomoca tarki, jak w przepisie na ,,Jarmuz z kasztanami”: ,,Jarmuz oczyszczony, ktadnie
sie¢ do wrzacej wody, w ktorej, gdy si¢ ugotuje na mickko, wybiera si¢, wycisngwszy z
niego wode, usieka si¢ najdrobniej. Utar¢ na tarke, stodkiego buraka i dwie marchwie,
usieka si¢ drobno kilka cebul, ktore, gdy si¢ usmaza w masle, ktadnie si¢ utarty burak i
marchew”’??. Autor ucieral takze cukier: ,trzy ¢wierci funta cukru miatko utartego™’?!,
przy czym mogt by¢ on tez thuczony: ,tylez miatko tluczonego cukru, oliwy i soku

cytrynowego”’?2.

Ubijanie wykorzystywane byto przez Szyttlera zarbwno w stosunku do receptur
na desery, jak i na dania gldéwne. Kazat ubija¢ biatka na bezy i kremy, ale tez migso, jak
w przepisie na ,,Zrazowke cieleca”: ,,Wzigwszy zrazéwke cieleca, optukawszy, zawija
sie¢ mocne ptdtno, w ktorem ubija sie tasakami, aby dobrze rozptaszczy¢”’?*. W deserach

Szyttler ubijat za pomoca miotelki: ,,Zdjawszy z ognia, przecedza si¢ do jakiegokolwiek

23724

naczynia i bije si¢ miotetkg™’<*, | stawi si¢ na lod i bije miotetka, dopdki nie zamieni sig¢

2725

w piang”’=, | piec w piecu pig¢tnascie jablek, przetarlszy je przez sito, doda¢ trzech

"ISTbidem, s. 57.
"%Tbidem, s. 58.
""Tbidem, s. 59.
"18Tbidem, s. 172.
"Tbidem, s. 176.
72Tbidem, s. 157.
2Tbidem, s. 153.
22Ibidem, s. 99.
723Ibidem, s. 95.
4K DU, L s, 1.
72Ibidem, s. 3.
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surowych biatek i bije si¢ bez przestanku, pdki si¢ nie uformuje z tego piana; skoro si¢ to
wykona, dodaje si¢ funt miatko utluczonego cukru, kwaterke gotowanego karuku, kilka
kropel jakiego chca olejku, wymieszawszy to dobrze, leje sie do form i postepuje si¢ jak

wyzej opisano”’?°,

5.1.5. UTENSYLIA

O tym, ze Kucharz dobrze usposobiony przeznaczony byl dla oséb nie tylko
umiejacych gotowac, ale i zamoznych, §wiadczy ogrom kucharskiego sprzetu, jaki autor
wykorzystywal w obu tomach ksigzki. Byly to rondle, rondelki, sita, serwety, wazy,
salaterki, wanienki, sagany do gotowania duzych ilosci, prasy. Wszystkie nie tylko nie
byly powszechne w przecietnej kuchni XIX-wieku, lecz takze wymagaty od kucharza

wiedzy, w jaki sposob si¢ nimi postugiwac.

Najbardziej popularnymi utensyliami wymienianymi w ksigzce sa rondel 1

rondelek wraz z pokrywa. Praktycznie wytacznie w rondlu Szyttler przygotowywatl dania

9727

wymagajace gotowania: ,,przecedzi¢ do czystego rondla przez geste sito”’<’, | bierze si¢

9728 93729

do rondla pét funta mtodego masta™’*®, ,,przykrywszy rondel pokrywa”’=, ,,gdy si¢ to
uskuteczni wybiera sie do rondelka”’3°, W rondlu tez dusit migsa. ROwnie wazna byta

31 duza patelnia do smazenia migs’2.

pokrywa, ktora wystgpowata jako nakrycie garnka
Poreczny rondel autor zastgpowat kottem o wigkszej pojemnosci, jesli receptura tego

wymagata.

26Tbidem, s. 32.
2"Ibidem, s. 3.
"28Ibidem, s. 6.
"29Ibidem, s. 6.
3bidem, s. 9.
31bidem, s. 91.
732bidem, s. 96.
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Wykres 5 Zastosowanie utensyliow kuchennych w recepturach Kucharza dobrze usposobionego

sito
pokrywa |

rozen

blacha G
foremka G
durszlak
salaterka |G

waza
mozdzieZ |

ruszt R

garnek R

tarka .
miotetka
makutra R
wanienka R

prasa @R

szpilka g

sagan @
tasak @

serweta
papier

stolnica R

watek @

kociotek g
przetak g

rondelek |

Sito, ptotno 1 serweta to sprzgty kuchenne, za pomoca ktorych Szyttler odciskat
nadmiar ptynu oraz przecierat dania, by uzyska¢ pozadang konsystencje: ,,przecierac
nalezy przez geste sito, dopoki nie przejdzie w zupetnosci cala z niej masa™’3?, ,,Gdy sig
ugotuje nalezy przecedzi¢ przez sitko do czystego rondla””34, | Obrawszy salcefie,
ugotowywa si¢ na miekko w bialym bulonie; wydobywszy, kladnie sie na sito”’*.
Serweta byta tak samo popularna jak sito, zwtaszcza przy produkcji lodéw. Dzieki niej
uzyskiwano jednolita mas¢ przygotowang do mrozenia: ,,Przecedziwszy przez serwetg
wla¢ do puszki, ktérg nalezy zamrozi¢ sposobem wyzej podanym”’3¢. W rozdziale
,»,Sposob robienia auszpiku, ktéry stuzy do potraw zimnych i goracych” kucharz zalecat
uzycie serwety lub worka flanelowego do przecedzenia wywaru z gotujacych si¢ roznych

migs: ,,Potem wylewa si¢ na serwete, lub worek flanelowy””%’.

33bidem, s. 7.
34Tbidem, s. 3.
733Ibidem, s. 10.
BKDU, t. 11, s. 28.
37Ibidem, s. 9.
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Papier, w ktory Szyttler owijat migsa, miat na celu ich ochrong przed spaleniem
W czasie pieczenia na roznie czy w piecu. Wystepowal dos¢ czesto w Kucharzu dobrze
usposobionym. Przyktadem wykorzystania papieru moze by¢ proces pieczenia kaptona:
»[--.] wyszmarowawszy dobrze papier mastem oraz wylozywszy stoning w plastry cienko
pokrajang, uwijaja si¢ w niego kaptony, ktére wlozywszy na rozen, gdy si¢ upieka
rozbiera si¢ i uktada na potmisek™”8 lub udek jarzabkoéw wykorzystywanych w ,,Zupie a

la re z jarzgbkow™73.

Mozdzierz byl wykorzystywany w celu rozbicia toju tak, aby konsystencja
przypominal masto lub do rozdrobnienia innych sktadnikéw: ,,Ugotowawszy, tlucze si¢

2740

kasztany w mozdzierzu i na geste sito przecieraja”’*?, ,usieka si¢ jak najdrobnie;j i thucze

2741

si¢ w mozdzierzu”’*', ,rozciera si¢ dobrze w mozdzierzu i przeciera si¢ przez geste

sito”742

Foremki i formy, w ktorych Szyttler zapiekat dania, petnity nie tylko rol¢ naczynia
do pieczenia, ale takze funkcj¢ estetyczng. Poza formami miedzianymi i drewnianymi
autor wykorzystywal do pieczenia muszle ostrygowe. Gotowe danie bylo razem z
muszlami wydawane na stot. Przyktadem moze by¢ przepis na ,,Paszteciki perduta w
konach ostrygowych”, gdzie Szyttler wskazywat, ze ,,Wzia¢ nalezy dwanascie konach

ostrygowych”’43,

W XIX wieku bardzo popularne bylo wykorzystanie rozna. Na roznie autor piekt
jemiotuszki, kwiczoly czy migso, np. cielecing: ,,[...] opiekaja si¢ na roznie, polewajac
mastem”’#*, Czesto przed upieczeniem na roznie migso byto gotowane. W przepisie na
,LKurczeta z rozna” Szyttler demonstrowal wykorzystanie specjalnych szpilek, ktore

pozwalaty na odpowiednie umocowanie zwierz¢cia nad ogniem:

Obrawszy kurczgta, faszerujg si¢ farszem z pietruszki zielonej i kopru drobno usiekanego, z
dodaniem muszkatotowej gatki, pszennej tartej bulki; nieco plukanego masta i jajecznicy
upieczonej przetartej przez geste sito. Tak ufaszerowane, klada si¢ na szpilke, ktora

przywiazawszy do rozna, upiekajg si¢ na mocnym ogniu, polewajac jak najczesciej mastem. Gdy

8KDU, t. 1, s. 60.
39bidem, s. 6.
"bidem, s. 1.
"Mbidem, s. 43.
"21bidem, s. 22.
"1bidem, s. 36.
7Ibidem, s. 4.
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si¢ upieka, wydaja si¢ do stotu. Piekac kurczeta zamiast polewania mastem, moga si¢ polewac

kwasng $wiezg $mietang’®.

Zupy wydawal w wazach, desery w salaterkach 1 potmiskach: ,,Na wydaniu ktada

95747

746 Wilozywszy do wazy (perduta), leje sie zupe i wydaje si¢ do stotu”747,

si¢ do wazy

2748

,,Gdy si¢ zagotuje nalezy dobrze zszumowac i wydawac na waz¢”’*°, ,,wyktada si¢ na

9749

potmisek, zalewa si¢ szoda i wydaje do stotu”’®”, | Nale$niki masowe ukladaja si¢

nale$niki na potmisek™°. Do podawania kompotow i blamanzy stuzyly salaterki:

,uktadaja sie na salaterke, tak jakby byty cale, tym sposobem ulozone, zalewaja si¢

2751 99752

syropem cukrowym i wydaja si¢ do stotu”’>", |, wydaje si¢ blamanz na salaterke

Miotetki konieczne byly do ubijania kremow i roztrzepywania zastygnigtych

galaret: ,,bije si¢ miotetkg, postawiwszy na lodzie, dopoki nie wezmie koloru biatego™’>,

,,stawia si¢ na 16d i bije si¢ miotetkg, dopoki nie zamieni si¢ w piang”’>4.

Wykorzystywana przez kucharza wanienka byla podluznym, glebokim garnkiem,
najczesciej uzywanym do gotowania ryb, glowizny z wieprza czy dzika, jak pokazano w
przepisie na ,,Rolad¢ z gtowy wieprzowej lub dzika”: ,Nalawszy woda octem i nieco
wina, gotuje si¢ przez kilka godzin; gdy bedzie rolada gotowa, wydobywa si¢ z wanienki
i kfadnie sie pod pras¢”’>® i ,,Szczupaku szpikowanym”: ,,Wyszmarowa¢ dobrze serwete

mastem, uwingwszy w nig szczupaka, wlozy¢ do wanienki”’>®,

7Tbidem, s. 117.
74¢Ibidem, s. 6.
"TIbidem, s. 35.
"#bidem, s. 11.
7Tbidem, s. 141.
Obidem, s. 48.
BIKDU, t. 11, s. 16.
32bidem, s. 13.
33bidem, s. 1.
7>4Tbidem, s. 3.
SKDU, t. 1, s. 174.
>¢Ibidem, s. 75.
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5.1.6. DOMINUJACE SMAKI I ZESTAWIENIA SMAKOWE

W Kucharzu dobrze usposobionym dominowat smak stodki ztamany odrobing
korzeni 1 kwasem, np. cytryny. Przyktadem takich kontrastéw smakowych moze by¢
receptura na sos musztardowy przygotowywany na bazie karmelu z dodatkiem
musztardy: ,,Wzig¢ ¢wier¢ funta cukru, dodawszy nieco wody, gotowacé go dopdki nie
wezmie koloru rumianego, p6zniej si¢ dodaje tyzke masta mlodego. Suchego bulonu,
nieco musztardy, szklank¢ wina, skoro si¢ zagotuje, zdejmuje si¢ z ognia i zalewa si¢ tym
sztuka miesa””". Stodycz i wedzony smak karmelu w potgczeniu z musztardg byt bardzo
ciekawym dodatkiem do delikatnego migsa cielgcego, takze stodkawego w smaku. Innym
przyktadem potaczenia stodkiego z ostrym byto wykorzystanie chrzanu w recepturze na
»Szczupaka lub sadaka z chrzanem stodkawym”, gdzie Szyttler zestawit stodki smak

migsa ryby z cukrem, chrzanem i kwasowo$cig cytryn:

Wzia¢ szczupaka lub sadaka, oczys$ciwszy go, kroi si¢ z zwyczajne czesci i gdy si¢ nieco posoli,
nalezy wyplukac i wyczysci¢ serweta. Bierze si¢ pottora funta mlodego masta, trzy ¢wierci funta
chrzanu tartego, ¢wier¢ funta cukru, to razem gdy si¢ dobrze rozmiesza, wyktada si¢ dno od
pokrywy, na ktore ktadnie si¢ przygotowany szczupak, lub sadak, i tymze chrzanem na wierzchu
si¢ naklada, wyciska si¢ takoz nan ze cztery cytryny; przykrywszy szczelnie, stawi si¢ na

polgodziny do gorgcego pieca’®.

W jednym z najbardziej tradycyjnych polskich przepisow, ,,Szczupaku na zo6tto”,
kwas reprezentowal ocet w ilosci jednej butelki, zamiast korzeni autor wykorzystat
szafran, gtoéwnie w celu nadania koloru. Do tego wlal az dwie butelki wina, wrzucit
wloszczyzng, oliwki, rodzynki i limonki. Intensywny w smaku sos byl bardzo

kontrastowym w stosunku do migsa szczupaka’>°.

Kulinarng awangarda w ksigzce moze by¢ potaczenie czekolady z ryba w
recepturze na ,,Karpia pieczonego z czekuladg”’®. W tym miejscu warto zaznaczy¢, ze

wspotczesne wyobrazenia na temat czekolady nie sg jednoznaczne z tym, jak smakowata

761

w XIX wieku. Byla bardziej gorzka niz stodka’®’, ale mimo wszystko samo potaczenie

3Ibidem, s. 13.

>8bidem, s. 78.

1bidem, s. 52.

76%Tbidem, s. 100.

761J, Kotaczkowski, Wiadomosci tyczqce si¢ przemystu i sztuki w dawnej Polsce, Krakow 1888, s. 143.
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smakow moze intrygowac. Autor ucieral biatka z czekolada, ktére nastepnie potaczyt z
ryba. Kolejnym zaskoczeniem jest kompozycja dzikiego pieczonego ptactwa z sosem
pomaranczowym, mastem i szampanem’®2. W pierwszej kolejnosci pobudzony byt zmyst
wzroku — podawano je bardzo dekoracyjnie, wstawione w kosz wykonany z drozdzowego

ciasta, a nastepnie kubki smakowe zachwycata delikatno$¢ migsa bazanta lub jarzabka.

Sentymentalnym powrotem do przesztosci, gdzie smak zdominowany byt przez
korzenie, jest przepis na ,,Jezgarze z imbierem”, w ktorym Szyttler polaczyt imbir z

chmielem piwa:

Skoro si¢ jezgarze dobrze oczyszcza, nalezy ich nieco posoli¢, potem si¢ przemywajg i uktadaja
si¢ do rondla, przektadajac wloszczyzna, (ktora powinna by¢ odsmazona na masle), tak utozywszy
na przemian, za kazdym jeszcze razem, nalezy przesypac tartym chlebem i imbierem. Pdzniej si¢
nalewa tyle piwa, aby zajety byl jezgarz; zagotowawszy pod pokrywa; stawia si¢ do goracego
pieca, skoro si¢ ugotuja, wkladaja si¢ na poétmisek, zalawszy zarumienionym mastem z chlebem,

wydaje si¢ do stotu’®3.

Esencjonalno$¢, klarowno$¢, smak, wyrazisto$¢, naturalno§¢ — w przygotowaniu
bulionéw mozna zauwazy¢ spojna filozofi¢ gotowania i kunszt wilenskiego kuchmistrza.
Szyttler doskonale rozumial, ze upieczenie migsa przed gotowaniem zupy nada jej nie
tylko ciemnego koloru, ale takze glebokiego aromatu. Warzywa w réznorodnosci
podpiekane na masle, umiar w wykorzystaniu soli i korzeni powodowaty, Ze sosy i zupy

stawaty si¢ esencjonalne.

5.1.7. KATEGORYZACJA POSZCZEGOLNYCH PRODUKTOW

Na podstawie doboru produktow, przypraw, ich taczenia i wykorzystania mozna
wskazaé, ze Szyttler byl kucharzem kreatywnym. Swoboda w dziataniach wynikata
niezaprzeczalnie z dos§wiadczenia autora, szczegdlnie biorgc pod uwage wieloletnig prace
z drogimi produktami. W Kucharzu dobrze usposobionym nie znajdziemy dan

przeznaczonych dla mniej zamoznych osdb. Nawet w swojsko brzmigcym przepisie na

702KDU, t. 1, s. 3.
763Tbidem, s. 90.
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764 autor wykorzystal pomarancze oraz cykate’s®. Laczyt swojski

,Marmoladg¢ jableczng
szpinak z sosem na bazie wanilii, tworzac swego rodzaju stodki tort ze szpinaku z
waniliowym aromatem’®6, W recepturze na ,,Krem $mietankowy z kwiatem pomaranczy”
elegancki produkt, jakim byl kwiat pomaranczy, taczyt z wiejska, tatwo dostepna
$mietanka’%’. Tam, gdzie to byto mozliwe, starat si¢ poda¢ zamienniki trudno dostepnych
sktadnikéw. W przypadku wcze$niej wspomnianej receptury kwiaty pomaranczy mogty
zosta¢ zastgpione ptatkami rozy lub jasminu. Autor zapraszal czytelnikow do $wiata

produktow lokalnych potaczonych z importowanymi, ktére byty w czasach jego zycia

sprowadzane do wilenskich sklepow kolonialnych z catego Imperium Rosyjskiego’®®.

W drugim tomie ksigzki Szyttler wykorzystywat kawe, kakao, czekoladg. Jeszcze
w XVII wieku byly one produktami nowymi i fascynujagcymi’®, a w czasach
wspotczesnych autorowi powoli stawaly si¢ czestym skiadnikiem wszelkich deserow i
kreméw. Dodatkowo wykorzystywat sago, ryz, wodg¢ r6zang. Pamigta¢ nalezy, ze w XIX
wieku waznymi produktami importowanymi byly takze wino, szampan i rum. Lokalnie
istniala mozliwo$¢ wykorzystania wodek i piw, ale nierzadko stabej jakosci. Przyktadem
zastosowania rumu moze by¢ ,,Sztuka migsa z rumem”’’%, Poza alkoholem, ktory uzyty
zostat do sosu, Szyttler przyrzadzit dodatkowo niebanalny garnitur warzyw. Tak wigc
potaczyt lokalne produkty z tymi sprowadzanymi z zagranicy: ,,Przed wydaniem nalezy
zagotowac 1 dodac pot szklanki rumu i tym zalewa si¢ sztuke migsa, ktora bedzie na blacie
utozona; na garnitur uzywaja si¢ kartofle odsmazone, jako$my wyzej opisali, lub
oliwki””’!, W przepisie na ,,Matlot z szczupaka, karpia i wegorza” jednym z produktow
potrzebnych do sosu bylo wino czerwone okre§lone przez autora geograficznie:
,Zalawszy ja winem burdo””’2. W przepisie na ,,Bazanta la casserolle de roi” wykorzystat
pot butelki szampana: ,,Nalezy mie¢ usiekane szampiony, trufle z sokiem cytrynowym,
podsmazone w masle dodawszy kawalek suchego bulonu 1 pot butelki

szampanskiego™’73.

T4KDU, t. 11, 8. 21.

765K andyzowana skorka pomaranczowa lub cytrynowa.

76Tbidem, s. 44.

767Ibidem, s. 5.

78W. Krupowies, Krajobraz mentalny miasta (Na podstawie wspomnierr wilnian), ,Rocznik
Stowarzyszenia Naukowcoéw Polakéw Litwy”, nr 13/14, 2014, s. 257.
7697. Kuchnowicz, Czlowiek polskiego baroku, £.6dz 1992, s. 62.
KDU, t. 1, s. 69.

"Mbidem, s. 69—70.

"21bidem, s. 103.

"3Ibidem, s. 113-114.
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Masto, ktore w recepturach byto dominujacym sktadnikiem uzywanym do
pieczenia, smazenia, gotowania i nacierania, bylo jednoczes$nie lokalnym thuszczem,
wyrabianym bardzo czgsto w gospodarstwie domowym. Zdarzato si¢, ze Szyttler taczyt
masto z oliwa, stluzaca wtedy zwykle jako dodatek do sosu. W przepisie na ,,Sadaka z
arakiem” podal na liscie sktadnikow masto, rum i oliwe: ,,[...] zwingwszy do serwety
(ktora nalezy dobrze mastem nasmarowac), [...] leje si¢ szklank¢ dobrego rumu do

rondelka, zapala si¢ i w kilka minut wlewa sie do niego szklanke oliwy”774,

Przytoczone przyktady wskazuja, z jaka latwoscia autor Kucharza dobrze
usposobionego zonglowal tym, co lokalne, smaczne, tanie i $wieze oraz importowane,
drogie, stanowigce dwczesne symbole prestizu, podazania za moda. Analizujac przepisy
trudno nie odnie$¢ wrazenia, ze nie bylo produktu, ktérego autor nie byl w stanie

elegancko wprowadzi¢ do kuchni.

"41bidem, s. 88.
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5.2. KUCHMISTRZ NOWY (1837 R.)

Kuchmistrz nowy to dzieto bedace jednoczesnie ksigzka kucharska i traktatem
medycznym. Gléwna idea stojaca za jego stworzeniem wprost wybrzmiewa we wstepie
ksiazki. Jak sam autor okreslil, to che¢ pomocy i ulzenia w cierpieniu osobom chorym
sktonita go do wydania publikacji tego typu: ,,Praca ta moja petng odbierze nagrodg, jezeli

dobrym checiom i usilno$¢ z jaka sie z niej uisci¢ staratem pozadany skutek odpowie™’”>.

O mariazu medycyny i kulinariéw §wiadcza chociazby receptury na gotowane w
puszce w kapieli wodnej buliony medyczne, ktorym Szyttler poswigcit caty rozdziat.
Autor czesto odwolywat si¢ do zalecen lekarskich. Wielokrotnie sugerowal, ze dodanie

niektorych sktadnikow jest uzaleznione od decyzji lekarza.

Publikacja podzielona zostata na dziewie¢ rozdzialow’’®. Receptury na zupy i
potrawy w cato$ci migsne stanowig wieksza cze$¢. Na sto czterdziesci dwa przepisy w
calej ksigzce czterdziesci cztery to zupy, czterdziesci cztery dania z réznego rodzaju migs
1 podrobow. Propozycje przygotowania warzyw spisane zostaty w dwudziestu siedmiu
recepturach, ptactwa — dwudziestu trzech, a serwatki — sze§ciu. Warto zaznaczy¢, ze w
ksiazce nie ma rozdzialu pos§wieconego deserom, brakuje réwniez dan rybnych. Kolejna

777

cze$¢ tytutu’’’ odnosila si¢ do odbiorcy ksiazki i osob, dla ktorych przepisy zostaty

przeznaczone. To ludzie ostabieni, walczacy z choroba lub powracajacy do zdrowia.

"SKN, s. 11.

"76Rozdziat 1. O zupach wiosennych.; Rozdzial I1. O zupach letnig pora.; Rozdziat I11. O zupach jesiennych.;
Rozdziat IV. O zupach zimowych.; Rozdziat V. O bulionach medycznych.; Rozdziat VI. O serwatkach.;
Rozdziat VII. O potrawach i jarzynach.; Rozdzial VIII. O jarzynach.; Rozdzial IX. O ptactwie. Pig¢
pierwszych rozdziatéw zawiera przepisy na zupy: zupy wiosenne (dwanascie przepisow), zupy letnie
(siedem przepisdw), zupy jesienne (pie¢ przepisow), zupy zimowe (jedenascie przepisow), buliony
medyczne (dziewig¢ przepisow). Autor podaje przepisy na buliony z cielgciny, kurczat, gotabkow, z zabek,
ze $limakow, z migsa wolowego, z z6lwia, z glowek cielecych. Kolejny rozdzial, ,,O serwatkach”, zawiera
szes$¢ przepisow. Cztery z nich bazujg na serwatce, a dwa pozostate to receptury na lemoniadg i orszadg.
Rozdziat siodmy, ,,O potrawach i jarzynach”, zawiera czterdziesci dwa przepisy i jest rownie obszerny jak
rozdzial o zupach. Jarzyny sa tu tylko niewielkim dodatkiem do dan z réznego rodzaju mig¢s. Chorym
Szyttler proponuje mozgi cielece, glowki cielgce, kotlety siekane czy budyn z kryzek. Rozdziat 6smy, ,,O
jarzynach”, zawiera dwadziescia siedem przepisow i kroluja tam groszek, szparagi, szpinak, marchew
mtoda, kalafiory, szczawik, bob, kapusta wtoska, ogorki, karczochy. Ostatni rozdziat ,,O ptactwie”, sktada
si¢ z dwudziestu trzech przepisow, w ktorych wykorzystuje si¢ mtode kurczaki, indyczki, gotabki, kaczeta,
jarzabki, cyranki. Przepisy maja charakter opisowy, a sktadniki potraw sg gtéwnie pochodzenia lokalnego.
Dostrzegalne sa jednak pewne elementy kuchni francuskiej, co szczegolnie wida¢ w przypadku bulionow
medycznych z zabek lub slimakéw albo zrazikéw a la minute.

"TPelny tytut brzmi Kuchmistrz nowy, czyli kuchnia udzielna dla oséb ostabionych, w wieku podesziym
tudziez do zdrowia powracajgcych, w proporcyi na jedng osobe.
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Autor we wstepie zaznaczyt, ze wszystkie przepisy rozpisane zostaly w proporcji dla

jednej osoby.

Szyttler rozumial, jak wazne jest prawidtlowe odzywianie i to, Ze jedzenie ma
realny wptyw na jako$¢ zycia. Odnosit si¢ do autorytetow medycznych i literatury
fachowe;j. Dla czytelnika mialo to stanowi¢ potwierdzenie profesjonalizmu przepiséw:
,Okazali t¢ prawde jawnie glebokiej nauki mezowie, juz to w dzielach wylacznie
przedmiotom lekarskim poswieconych, juz w pismach popularnych o higienie: i prawie
kazdemu z czytelnikow pojetnych i przystepnych™’’8, W dalszej cze$ci autor podkreslat
warto§¢ positku w procesie powrotu do zdrowia i utrzymania dobrej kondycji.
Przekazywat, ze spozycie odpowiednich potraw jest niezbedne do odzyskania sit. Jako ze
odnosit si¢ do natury cztowieka, mozna wskaza¢ inspiracje dawng dietetyka humoralng.
Mimo iz wraz z rozwojem nauk przyrodniczych w XIX wieku przeszta ona do historii’”,
to nadal wielu autorow odwotywalo si¢ do jej podstaw: ,,[...] nie jest rzecza bynajmnie;j
obojetna, jedynie czestokro¢ od jego natury tudziez sposobu sporzadzania i
przygotowania, ulatwienie powrotu do zdrowia, nie ma zaleze¢?”’®. Zapis o lekach i
positku moze wskazywa¢ na nowatorski charakter tekstow, ktére lacza zdobycze
medycyny z dokonaniami kulinarnymi: ,,.Lekarstwa bowiem, chociazby najstosowniej
zalecone 1 najskuteczniejsze, zadnego nie przynosza pozytku i pomocy, ba jeszcze
szkodliwie czgstokro¢ dzialaja 1 pogorszaja cierpienie, jezeli chory przyzwoitej diety nie

25781

zachowa”’®'. W ostatnim akapicie autor jeszcze raz zapewnit czytelnikow, ze dzigki

swojej pracowitos$ci i uporowi udalo mu si¢ zebraé cala wiedz¢ z zakresu zdrowego
zywienia w jeden tom przepisow. Po bardzo skromnym wstepie nastgpito podkreslenie

warto$ci dziela 1 doSwiadczenia autora:

Przeswiadczony o tem i wlasnem mojej do$§wiadczeniem i rozwaga pism o podobnych
przedmiotach traktujacych, dotozylem pracowitej usilno$ci, azeby zebra¢ w jedno i wydaé
przepisy potraw nie obcigzajacych zotadka, a razem zasilajacych chorych, lub tez ostabionych
ludzi, u ktoérych zwyczajnie, powracajac do zdrowia, odzywa si¢ apetyt natarczywy; przestrogi zas
lekarskie bronig im, w takim razie, uzywania, zwlaszcza obfitego zwyczajnych i pospolitych

potraw’®2,

T8KN, s. 1.

9P, Kowalski, O jednorozcu, Wieczerniku i innych motywach mniej lub bardziej waznych, Krakow 2007,
s. 207.

"80Stowa sposobu sporzadzenia i przygotowania napisane sg inng czcionka, co podkresla, ze sposob, w jaki
positek jest przygotowywany, ma ogromne znaczenie w powrocie do zdrowia.

BIEN, s. 11

"82Ibidem, s. I11.
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Szyttler zapewnial, ze kazdy, kto siggnie po ksigzke, znajdzie ,,[...] lekko
strawne, posilajace i wzmacniajace sity pokarmy”’®3. W ocenie autora dieta nie byla
wylacznie dla osoéb chorych, ale takze dla ludzi o stabym zdrowiu, przepracowanych,
zmeczonych intelektualnie, niedbajacych o siebie, Zle 1 nieregularnie si¢ odzywiajacych,
przewlekle chorych, w stusznym wieku, o ograniczonych z racji lat sitach, ale takze
mlodych, ktorzy dojrzewaja i wymagaja odpowiedniego pozywienia. Zatem czytelnik
otrzymywat wigcej niz tylko ksiazke kucharska. W jego rece trafiat rodzaj kompendium
wiedzy opartej na do§wiadczeniu i osobistym studium autora na temat dietetyki, nauk

humanistycznych i medycyny.

Pig¢ pierwszych rozdzialdow Kuchmistrza nowego poswigconych jest zupom i
bulionom medycznym. Autor podzielit zupy na cztery pory roku. Tytuly przepisow
wskazuja na podstawowe sktadniki potrawy. W zupach wiosennych sa nimi nowalijki:
pokrzywy, szparagi, rzezucha, szczaw, szpinak, rzodkiewki. Wykorzystywane sg nie
tylko warzywa, ale takze podroby, np. cielgce pluca, i delikatne migsa: jarzabki, kozina,
skowronki. W pierwszym przepisie, ,,Zupie z pokrzywki”, autor juz na samym poczatku
wskazat, kiedy jest najlepszy czas na zbieranie pokrzyw: ,Uzbiera¢ w maju
pokrzywki”’®*, Maj, tak samo jak w przypadku pokrzywy, jest najlepsza porg na
przyrzadzenie szczawiu i szparagoéw. Autor bazowal na sezonowosci skladnikow.
Uzywat stow ,.$wiezy”, ,,wiosenng pora”, co wskazuje na przywigzanie Szyttlera do
sezonowosci, ale takze postgpowanie zgodnie z obowigzujacymi trendami w gotowaniu
— sezonowo$¢ byla znakiem rozpoznawczym kuchni francuskiej. Zupy delikatne w smaku
przeznaczone byly przede wszystkim dla bardzo chorych. Natomiast tym, ktérzy do
zdrowia wracali, Szyttler zalecat zupy wzbogacone migsem. Podstawowym sktadnikiem

wywarow byla kura, indyk i cielgcina.

W ksigzce autor zamiescit wiele porad nazywanych ,,przestrogami”. W recepturze
na,,Zup¢ z pokrzywki” w przestrogach pisal: ,,[ ...] cielecina lub kura powinna by¢ §wiezo
zabita, a nie od dni kilku”’®, dalej dat rade o pokrzywie i doprawieniu zupy: ,,[...]

pokrzywka, gdy nastaje jest bardzo delikatna i nie potrzebuje dlugiego gotowania. A gdy

"831bidem, s. II1.
784bidem, s. 1.
78Ibidem, s. 1.
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coraz idzie do lata takg trzeba dluzej gotowac. Bulion, ktory si¢ do niej bierze powinien

by¢ przecedzony przez serwetke i thusto$¢ zebrana, soli doda¢ bardzo mato”78¢,

Zupom letnim Szyttler poswigcit siedem przepisow. Warto wskazaé, ze nie
wszystkie receptury posiadaja opis procesu przygotowania krok po kroku. Zauwazy¢
mozna brak odwotlan do wczesniejszych przepisow w czgsci dotyczacej ugotowania
samego bulionu. W przypadku ,,Zupy z mlodego grochu zielonego™ Szyttler podat, jak
ugotowac zielony groch, ale nie instruowat, jak wykona¢ niezb¢dny bulion. Moze to
oznacza¢, ze w ocenie autora kucharka lub kucharz korzystajacy z ksigzki musieli
wiedzie¢, ze bulion jest baza zup i w zaleznos$ci od przepisu nalezy zmieni¢ wylacznie

sktadnik gtéwny dania:

Wybra¢ straczkoéw grochu mlodego pot kwarty, wsypa¢ do wrzacej wody, gdy si¢ zagotuje odla¢
na sito, wsypa¢ do rondeleczka, wlozy¢ Swiezego masta tyzke kawienng, lyzke maki pszennej i
podlaé bulionu (lecz nie thustego), gotowac¢ pod pokrywka, a gdy zupetnie bedzie migkki, rozetrze¢
go dobrze tyzka, wylozy¢ na sito i przetrze¢ przez one. Do tej masy dodaé jeszcze bulionu,
rozprowadzi¢ tak, aby byl trochg gestawy, doda¢ trochg zielonego kopru usiekanego, zagotowac,
wydajac do stotlu wlozy¢ grzanki lub tez z trzech jaj perdute (kiedy bedzie pozwolenie od
lekarza)®’.

Taka sama procedura gotowania znajduje si¢ w recepturze na ,,Zupe z miodej

199788

marchwi”’®®, gdzie marchew autor kazat udusi¢ z mastem, przetrze¢ przez sito, zala¢

bulionem, zagotowac i podawac do stolu z mleczkiem cielgcym. Spis zup letnich konczy
przepis na ,,Zupe z malin lub poziomek”, ktora z dzisiejszej perspektywy mogtaby by¢
raczej deserem spozywanym w gorgce dni. Delikatno$¢ zupy autor uzyskal nie tylko

przez dodanie masta i §mietany, ale i przetarcie owocoOw przez sito, by pozby¢ si¢ pestek:

Swiezych malin lub poziomek przebranych kwarte, przetrze¢ przez sito geste, aby ziarnka
pozostaly na onem, bierze si¢ potowe przetartej masy, miesza si¢ z pot kwarta stodkiej $mietanki
z dodaniem czterech funtow cukru tluczonego, trzy zottka od jaja, ogrza¢ mocno na weglach
mieszajac (strzec sie, aby nie zagotowac), doda¢ pozostala mas¢ malinowa lub poziomkowa,
przegrza¢ a dajac do stolu doda¢ kilka grzanek suszonych biszkoktowych (trzeba si¢ zapytac

doktora jakg dawa¢ gorgcg lub zimna)”®.

8¢Ibidem, s. 1.

#bidem, s. 21.
"88bidem, s. 24.
1bidem, s. 27.
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Szyttler przestrzegal, zeby nie zagotowa¢ dania, aby nie dopusci¢ do Scigcia jajek i
powstania jajecznicy. Uwaga dotyczaca konieczno$ci stosowania si¢ do zalecen lekarza
pokazuje medyczny charakter przepisu. Dodatkowo stwierdzenie, ze zupa moze by¢
podana zimna lub goraca, moze by¢ odniesieniem do diety humoralne;j. Jesli tak byto w
istocie, gorgca zupa rozgrzewata humory, a zimna ozigbiata. W efekcie dany wariant
mogl by¢ serwowany choremu w zaleznosci od konkretnych dolegliwos$ci. Podobnie jest

2790

w przypadku ,.Zupy z krup pertlowych klejowatej””””. Zostala ona ugotowana na
esencjonalnym bulionie z kury, cielgciny, topatki i warzyw: ,.kopru peczek wielkosci jaja
kurzego”, ,,marchew jedna, selera jedna”. Autor przestrzegal przed wykorzystaniem
przypraw korzennych: ,,korzeni zadnych nie dodajac”. W Kuchmistrzu nowym przyprawy

byly reglamentowane. Je$li juz autor ich uzywal, to zaznaczal, aby ,zaradzi¢ si¢

95792 2793

doktora””!, lecz to za poradg doktora”’?, i to kiedy doktor pozwoli

Ogromny profesjonalizm i zrozumienie kanondéw smaku mozna zauwazy¢é w
przepisie na ,,Zup¢ z mtodych indyczat”. Szyttler nakazywat tam dobrze oczy$ci¢ migso,
zala¢ woda, zagotowac kilka razy, przecedzi¢, ale wody z gotowania nie wylewac¢, tylko
ponownie po porcjowaniu indyczat przela¢ do garnka: ,nala¢ tym samym smakiem
przecedzonym w ktorym sie uprzednio gotowal”’**. Do tak przygotowanego wywaru
dodawat warzywa: ,,nieco soli, rzepki mlodej grubo ukrojonej tyzke, tylez marchwi,
kalarepy, fasoli mlodej w straczkach ukrajanej, groszku zielonego z straczkow
wybranego, gdy si¢ to z wolna podgotuje jedng sztuke kalafiora, pare listkow sataty nieco
pietruszkowych lisci 1 kopru pokrajanych, gdy to wszystko bedzie migkkie daje si¢

choremu”’%>,

Rozdziat trzeci, o zupach jesiennych, wprowadzit do ksiazki zupetnie inne smaki.
Wraz ze zmiang pory roku Szyttler ptynnie przeszedt z delikatnych, wiosennych 1 letnich
smakoéw do wyrazistego 1 skoncentrowanego, kwasnego, opartego glownie na zakwasach
z buraka i pomidorow. Pojawit si¢ seler, kalafior, bulba wloska. Zmienit si¢ rodzaj migsa

na ci¢zsze, bardziej wyraziste:

bidem, s. 26.
!bidem, s. 28.
2Ibidem, s. 36.
3 1bidem, s. 2.

74Tbidem, s. 23.
73Ibidem, s. 23.
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Bierze si¢ wotowego migsa funtéw trzy, zajaca odpieczonego i mostek cielecy, wktada si¢ to
wszystko w garnek polewany, nala¢ dwoma kwartami wody z burakowym rosotem (dobierajac
smak do gustu chorego) chociazby byt troch¢ za kwasny to migso wyciagnie takowy, po
rozgotowaniu migsa przecedza si¢ przez sito, ostudza si¢ troche zebra¢ thusto$¢ rozbi¢ kilka

biatkow od jaj z tyzka wody, wymieszaé zagotowac, przez serwete przepusci¢ doda¢ jakich krupek

796

i gotowac, aby krupy byty migkkie

Ilo$¢ migsa, jak na recepturg dla jednej osoby, wydaje si¢ zbyt duza, ale pamigtac nalezy,
ze autorowi zalezato na uzyskaniu bardzo wyrazistego w smaku wywaru. W przepisie na

2797

,Zupe z kalafiora”’”’ na jedng osobe¢ zalecal wykorzystanie dwoch duzych kalafiorow,

ktére po sparzeniu wrzatkiem zalewal mocnym bulionem z kurczat lub indyka.

Rozdziat czwarty, ,,O zupach zimowych”, charakteryzuje si¢ esencjonalnymi,
klarownymi bulionami bez nadmiaru przypraw, naturalnymi w smaku. Szyttler

95798

wykorzystywat produkty takie jak: ,marmulada z pomidorow”’®, salcefia, cebula,

jarmuz, karczochy, gtog, kasztany tureckie. Zimg w zupach Szyttlera dominowat smak

kwasny. W ,,Zupie kwaskowatej”’

nie podawat w tytule skladnika gléwnego i
informacji, od czego owa kwasno$¢ ma pochodzi¢. To z tresci przepisu wynika, ze kwas
wniesie smak marynowanego, drobno posiekanego szczawiu. Jak mozna zauwazyc¢,
Szyttler dat mozliwo$¢ wykorzystania domowych zapaséw i1 przetworé6w na zimg.
Kwasna zupa sktadata si¢ z kilku rodzajow migs, kury lub indyka, dodatkowo upieczone;j

jemiotuszki, kwiczota, a na koniec, za zgodg lekarza, autor sugerowal wzbogacenie dania

o $mietan¢ i mostek cielecy.

Rozdziat o bulionach medycznych poprzedzony jest wstgpem, w ktérym autor
wyjasnial, ze do przygotowania tego rodzaju prozdrowotnych zup potrzebne beda
specjalne narzedzia, przede wszystkim puszka z ,,prawdziwej cyny angielskiej8%.
Wykorzystanie puszki powodowalo, ze migso i warzywa gotowaly si¢ pod ci$nieniem,
zupehie jak we wspolczesnym szybkowarze. Po zakonczeniu gotowania uzyskiwano
bardzo esencjonalng zupg. Tym bardziej Zze danie przygotowywane bylo nawet przez
kilka godzin: ,,Wzig¢ migsa najlepszego, ttustos¢ zupetnie oberznaé, (nie uzy¢é w tym

miejscu z wolu chudego, bo to nie ma takich zasilajacych wiasnosci) i odrzucié, pokrajac

7%Tbidem, s. 31.
7Ibidem, s. 33.
#bidem, s. 56.
Ibidem, s. 37.
800Ibidem, s. 48.
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go w plastry grube i wlozy¢ do puszki dwa funty, doda¢ nieco soli do potazeri, nala¢
wody pot kwarty. Zaszrubowaé puszke, wpusci¢ do wrzacej wody, gotowac, aby
wyciagnieto ekstrakt z migsa przez cztery godziny”®%!. Autor podat dziewie¢ przepiséw
na buliony medyczne. Kazdy z nich opatrzony zostat doktadnym czasem przygotowania,
o czym Szyttler wspominat w komentarzu na poczatku rozdziatu: ,,[...] co najbardziej
by¢ powinno uwazaniem, ile si¢ ma gotowaé na swoim miejscu powiemy’#°2, Bulion z
cieleciny gotowat dwie godziny, tyle samo z kurczat, zotwi, gtéwki cielecej 1 gotabkow,
z zabek pig¢ kwadranséw, z migsa wotowego cztery godziny, ze §limakow i1 phuc
cielecych trzy godziny. ,,Bulion z z6twia™¥%, tutaj podany jako medykament, wystepowat
tez w pierwsze] ksigzce w formie zupy. Opis pozyskania migsa z zoétwia dla
wspolczesnego czytelnika moze okazaé si¢ do$¢ drastycznym i mato akceptowalnym®%4,
ale obrazuje XIX-wieczne gospodarstwo, gdzie oprocz kurnika z ptactwem, obdr ze

zwierzetami hodowlanymi byly przydomowe zotwiarnie i §limakarnie®>.

5.2.1. TYPYDAN

W ksigzce Szyttler skupial si¢ na przede wszystkim na przygotowaniu prostych
dan. Zapewne dlatego najwigksza grupe przepisow stanowig lekkostrawne zupy, bazujace

gléwnie na $wiezych produktach lub przetworach domowych.

801 bidem, s. 51.

802Ibidem, s. 48.

803bidem, s. 52.

804 Mieso z z6twiow wydobywa sie nastepujacym sposobem: bierze sie rozpalone zelazo, przyktada sie
skorupy z6tw, w tym momencie wystawia gtowe i nogi, ktore si¢ odcinaja; gdy od razu nie bedzie mozna
odciaé¢ wszystkich nog i glowy, powtarza si¢ to razy kilka. Skoro si¢ to uskuteczni, wrzucaja si¢ zétwie do
wrzacej wody, skoro si¢ skorupa od mi¢sa odtaczy, oczyszczaja si¢ do uzycia”; KDU, t. 1, s. 31.

805G, Brandes, Umysty wspotczesne: portrety literackie XIX wieku, t. 1, Warszawa 1893, s. 117.
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Wykres 6 Wystgpowanie poszczegolnych typow dan w Kuchmistrzu nowym

5.2.2. SKLADNIKI GLOWNE

Biorac pod uwagg grupe docelowa czytelnikow, nie dziwi fakt, ze Kuchmistrz
nowy w duzej mierze bazowat na wykorzystaniu delikatnych migs, przede wszystkim
drobiu: kurach, indykach, kaczkach i cielgcinie, oraz zab i1 §limakéw. Brak w ksigzce
propozycji z uzyciem dziczyzny. W jednej z receptur Szyttler proponowal wykorzystanie

hodowanego przy domu krolika.
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Wykres 7 Wystgpowanie sktadnikow gtownych w Kuchmistrzu nowym

Sezonowy podziat na zupy sprzyjal taniemu gotowaniu. Jak wiadomo, produkty
Swieze sg najbardziej warto$ciowe. Z pewnoscig ich wykorzystanie byto korzystne dla
chorego. Na licie skladnikow ksigzki znalezé mozna przede wszystkim marchew,

pietruszke, zielony groch, cebule, karczochy 1 szczaw.
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Wykres 8 Wystgpowanie poszczegolnych sktadnikow w grupie warzyw w Kuchmistrzu nowym

Podobnie jak w przypadku warzyw Szyttler wykorzystywat sezonowe i fatwo
dostepne owoce, z wyjatkiem namigtnie uzywanej cytryny. Chociaz w czasach
wspotczesnych Szyttlerowi nie istnialy badania potwierdzajace wpltyw cytrusOw na
zdrowie, szczegdlnie witaminy C, byl to produkt ceniony ze wzgledu na wlasciwosci
lecznicze. Juz w XVI wieku bylo wiadomym, Ze cytryny i pomarancze lecza ze

szkorbutu®°,

806M. Dembifiska, Dzienne racje zywnosciowe w Europie w IX-XVI w., [w:] Studia i materialy z historii
kultury materialnej, red. Z. Kamienska, t. LII, Wroctaw-Warszawa-Krakow-Gdansk 1979, s. 77.
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Wykres 9 Wystgpowanie poszczegolnych sktadnikow w grupie owocow w Kuchmistrzu nowym

W ksigzce nie brakowato podrobéw. Prym wiodto mleczko oraz mozg, nastgpnie
mostek oraz kryzki. Sposob ich przygotowania zostat opisany m.in. w recepturach na

,Potrawke z mozgu cielecego™’, ,Mleczka w catku”®%  Kryzki w optlatkach

99809 i 2810

odsmazane ,»Nerki cielece

807TKN, s. 60.

808Thidem, s. 70.
809Thidem, s. 84.
810Thidem, s. 83.
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Wykres 10 Wystepowanie poszczegolnych sktadnikow w grupie podrobow w Kuchmistrzu nowym

Dania uzupelniane byty, w zaleznosci od danej receptury, maka, kaszami, ryzem,
domowymi krupami. Oczywiscie dodatek byl mozliwy do spozycia przez chorego

wylacznie ,,za zgoda lekarza”, co opisane zostalo wczesnie;.

25
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15
; '

maka krupy ryz kaszka

[€,]

Wykres 11 Wystegpowanie poszczegolnych sktadnikow w grupie kasz i mgk w Kuchmistrzu nowym
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5.2.3. PRZYPRAWY

W Kuchmistrzu nowym Szyttler oszczednie gospodarowat przyprawami. Przede

wszystkim korzystat z cukru, soli i1 natki pietruszki. Zastosowanie cukru zaprezentowat

99811 29812

m.in. w ,,Serwatce z cytryny™'', , Groszku szparagowym czy ,Leguminie ze

szpinaku™8!3, Pozostate dodatki wykorzystywal w matych ilo$ciach, rzadko faczyt kilka
przypraw w jednej recepturze. Ostrzegal przed nadmiernym ich stosowaniem. Jesli juz,

radzit skonsultowac to z lekarzem.
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Wykres 12 Wystepowanie przypraw w Kuchmistrzu nowym

811Thidem, s. 56.
812Tbidem, s. 98.
813Tbidem, s. 163.
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5.2.4. TLUSZCZE
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Wykres 13 Wystepowanie tluszczow w Kuchmistrzu nowym

W tej ksigzce autor nie zaskakiwal rodzajami wykorzystywanych thuszczow.
Typowo dla takze innych ksigzek, prym wiodlo masto. Uzywat jednak o wiele mniej

oliwy 1 jeszcze mniej toju, gtéwnie do wysmarowania forem i blach.

5.2.5. TECHNIKI I CZYNNOSCI KULINARNE

Kuchmistrz nowy nie wyrdznial si¢ uzyciem specjalnych technik kulinarnych,
innych niz te, jakie opisano w przypadku Kucharza dobrze usposobionego. Wystepuje
jedynie wigcej szumowania, odcedzania, przecierania i przede wszystkim gotowania, co
jasno wskazuje na fakt, ze przygotowywane dania mialy by¢ w efekcie bardzo delikatne

w smaku 1 posiada¢ tatwa w przyswojeniu konsystencje.
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Wykres 14 Techniki i czynnosci kulinarne w Kuchmistrzu nowym

5.2.6. UTENSYLIA

Podobnie jak w przypadku technik kulinarnych receptury Kuchmistrza nowego
wykorzystywaty te same utensylia, ktore opisano w Kucharzu dobrze usposobionym. W
stosunku do analizy technik kulinarnych Kuchmistrza nowego nastapito czestsze
wykorzystanie sita i serwety do przetarcia dan oraz narz¢dzi niezbednych do gotowania
(rondli). Mniejszy udzial maja utensylia niezbednie do pieczenia. Najprawdopodobniej z

uwagi na fakt, ze dania pieczone sg ci¢zszymi do strawienia przez zoladek.
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Wykres 15 Wykorzystanie utensyliow w Kuchmistrzu nowym
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5.3. KUCHNIA POSTNA (1848 R.)

Kuchnia postna byla ostatnim dzietem Jana Szyttlera. Posiada bardzo diuga
przedmowe stanowigca swoisty kulinarny manifest. Publikacja jest jasng deklaracjg w
zakresie jej gldownego przeznaczenia. Sama nazwa ,,postna” zwigzana jest z kalendarzem
liturgicznym 1 konieczno$cig przestrzegania $cistych postow. Podtytut podkresla hasto

przewodnie — oszczedno$¢: ,,Podajac najoszczedniejsze sposoby sporzadzania potraw

rybnych oraz zup, chtodnikdw, pieczystego, marynat, jarzyn, melszpeizow, ciast itp.”8!4.

Spis tre$ci — nazwany ,,rejestrem potraw” — podzielony zostat na szereg dziatlow

tematycznych. Autor nie uzywal okre$lenia ,,rozdzial”®1>. Postugiwat sie plastycznym

29816

jezykiem, nazwy dan sg opisowe, np. ,,Zupa z kapusty innym sposobem”®'°, , Zupa z

2817

kapusty na stodko™"’. Dzigki temu po przeczytaniu tytutu przepisu czytelnik wiedziat,

co jest sktadnikiem gtownym dania i — bardzo czesto — dodatkiem, np. ,,Lin z buraczkami

99818 29819

¢wiklowymi™®'® | Kartofla pieczona z kawiorem lub $§ledziem

Kuchnia postna ma charakter uniwersalny. Jej wielorakie zastosowanie wynika z
podziatu na przepisy postne i maslne. Niektore dania wystepuja w obu wariantach. Autor
dawat czytelnikowi wybor. Dzigki temu ksigzka mogla by¢ uzywana praktycznie caty
rok. To kolejny dowod poswiadczajacy geniusz Szyttlera. Mimo ze moze wydawac si¢
czytelnikowi, iz kuchnia postna jest nieciekawa i nudna, to juz po przeczytaniu rejestru

potraw zaskakuje go r6znorodno$¢ propozycji. Dodatkowo wsrdd spisu potraw umiescit

29821

»820 - Okunie po niemiecku”®?!,

dania z r6éznych krajow: ,,Szczupak z polskim sosem

29822 2823

,Karasie po wegiersku”*=*, | Ryba zimna sposobem wloskim

Ksigzka zostala napisana przede wszystkim dla ,,ludzi posty zachowujacych”, o

czym autor wspomnial juz we wstepie: ,,Przyczyng wydania niniejszej Kuchni postnej,

84KP, strona tytutowa.
815Dziaty rejestru potraw: ,,0 zupach, Potrawki, O rybach, Legumina, O jarzynach, Pierozki, O konfiturach
z rozmaitych jagod i owocow”.
8I6KP, 5. 5.

817Ibidem, s. 18.

818Tbidem, s. 143.

819Tbidem, s. 171.

820Ibidem, s. 82.

821Tbidem, s. 95.

822Tbidem, s. 97.

823Tbidem, s. 133.
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byla jedynie gorliwa che¢ przyshugi osobom, $cis§le w religijnych ustawach posty

29824

zachowujacym’®“* oraz ,,W wydaniu niniejszem, nie omieszkatem zataczy¢ ryb i potraw

zwykle dawanych w dzien Wigilii Bozego Narodzenia na Kucja, i w Wielki Czwartek na

Wieczerze Panskg$?’

. Drugim waznym powodem napisania Kuchni postnej byla
spoteczna wrazliwos¢ autora, ktory z jednej strony mégt odpowiedzie¢ na potrzeby rynku
1 ludzi niejedzacych migsa z powodow religijnych, a z drugiej doskonale wpisywat si¢ w
XIX-wieczny ruch wegetarianizmu rodzgcy si¢ w Rosji i Europie®?®, Dal na to dowod we

wstepie, piszac:

Mimo to wszakze, znajduja si¢ osoby, ktore od urodzenia czujac odrazg do migsnych potraw, nie
powinny by¢ przeciez pozbawione przyjemnosci zycia, jaka si¢ w positku znajduje; tych osob lubo
malo bez watpienia znajduje si¢ liczba, bedac jednak czesciag spoteczenstwa, ma prawo wymagac

réwnej z innymi wygody, i one to zapewne najrzetelniej oceni¢ potrafig te mojg prace®?’.

Szyttler byl pierwszym pisarzem kulinarnym na ziemiach dawnej
Rzeczypospolitej, ktory podjat si¢ wyzwania napisania ksigzki z przepisami postnymi z
wyraznym wskazaniem, ze jest to tez ksigzka poswigcona diecie wegetarianskiej. W
efekcie Kuchnia postna nie jest wytacznie ksigzka dla oséb religijnych, chociaz kilka razy
w przepisach autor odwotywatl si¢ do kalendarza liturgicznego czy madrosci zakonow
kontemplacyjnych, gdzie niejedzenie migsa jest od wiekdéw czescig zycia zakonnego
wynikajacego z reguly zakonnej®?®: | Byly nawet zakony, wieczny post zachowujacy, z

ktorych przeciez tylu prawdziwie madrych i uczonych mezow $wiatu poznac si¢ dato™8%.

Z tresci ksigzki wytania si¢ jeszcze jedna, mniej liczna, kategoria czytelnikow. Sa
to osoby zamozne, posiadajace przy gospodarstwie oranzeri¢, w ktorej rosng drzewa
cytrynowe: ,,Cytryny zielone prosto z drzewa uzyteczne sa do satat przy rybach
pieczonych; gdy sa niedojrzate, zrywaja si¢, wtyka sie ich kilka na szpilki, nakole sig¢

kazdg z osobna, uktada si¢ w barylke, zalewa sie wodg przegotowang z solg w miare”8*C.

Dana przez Szyttlera swoboda i dowolno$¢ w interpretacji receptur na ,,maslne” i

,postne” pozwalata na podjecie osobistej decyzji odbiorcy, zgodnej z jego przekonaniami

824Ibidem, s. 1.

825Tbidem, s. IV.

826M. Waldenberg, Kwestie narodowe w Europie Srodkowo-Wschodniej: dzieje, idee, Warszawa 1992, s.
166.

827KP, s. VIL.

828 Stownik staropolski, red. S. Urbafczyk, t. 11, z. 2(70), Warszawa 1996, s. 104.

89KP, s. VL.

830Ibidem, s. 220.
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1 upodobaniami. We wstepie do dzialu o zupach autor wyjasnit, iz zdaje sobie sprawe z
tego, jak trudno jest przygotowac odpowiednio dobra, postng zupe bez smaku migsnego
wywaru. Jednocze$nie zaznaczyl, ze to wazny positek, czgsto stanowigcy jedyny ciepty
w ciagu dnia: ,,Bez zupy zaden si¢ obiad nie obszedl, co wigksza w ubozszych klasach,
czestokro¢ stanowi ona pierwsza i ostatnig potrawe, to jest caly obiad!”®*!. Zapewniat
czytelnika, ze dotozyt tyle wysitku, ile tylko mozna, aby zaproponowane przez niego

zupy byly godne panskich stotéw:

[...] a trudniejsza jest dla kucharzéw, gdyz bedac pozbawiong najposilniejszego smaku, bulonéw
migsnych, zaprawi¢ si¢ tylko moze wysilonym sokiem jarzyn, nabialem, fruktami itp. Staratem si¢
wigc ile moznosci, zaradzi¢ temu niedostatkowi, z tem zyczeniem, aby kapusniak, grochdéwka i

owsianka, niekoniecznie kolejg codziennie po sobie nastepowaty na stotach panskich332,

Kuchnig postng mozna uzna¢ za odpowiedz na zapotrzebowanie rynku®*?. Autor
powotywat si¢ na wiedz¢ medyczng i naukowa, czym uwierzytelnil swoje doswiadczenie
1 praktyczng wiedze kucharska. Jak podat w recepturze na ,,Wegorze lub migtuzy z
wyzyga 1 grzybami”, aby sos z musztardg i kaparami nabrat wiasciwos$ci utatwiajacych
trawienie, musi mie¢ wyrazisty smak: ,,Sos do wegorzy potrzeba, aby byt ostry i pomocny
do trawienia; dodaje sie¢ do niego nieco musztardy i kaparow usiekanych®34. Jednak
nadal — mimo wspoditczesnej Szyttlerowi §wiadomosci rozwoju wiedzy z zakresu nauki o
zywieniu cztowieka — w kilku miejscach ksigzki ponownie odwolywat si¢ on do starej i
przez setki lat obowigzujacej diety humoralnej. Migdzy innymi w przepisie na ,,Wegorza
z szarlota” wspomnial o ,goracej]” przyprawie: ,,Wymaga ono [wegorz]| goracej
przyprawy, aby jego jedrno$¢ skruszy¢ si¢ dala, jakesSmy przeto wyzej powiedzieli,
wprzod posolone, a w tym witasnie daniu, na wpdt rozkrajane dzwona wegorza, powinny
najmniej przez godzing leze¢ w mieszaninie z wloszczyzny 1 korzeni, z ktéremi razem
ma si¢ odpieka¢ do migkka®3°, Mozna sgdzi¢, ze zapewne to korzenie sg wspomniang

przyprawa o gorgcej naturze, ktora ma ogrza¢ zimng 1 flegmatyczng naturg ryby.

8llbidem, s. 1.

82Ibidem, s. 2.

833 Nie ma prawie zadnej ksigzki wylgcznie temu celowi poswieconej. Godzilo sie wiec zwrocié na to
uwage, zwlaszcza, iz to si¢ zgadza z og6lnym zdaniem lekarskim, ze pokarmy rybne lub jarzynne, byle
dobrze urzadzone, nie tylko nie sa dla cztowieka szkodliwe, ale nadto, zdrowiu pomocne”; Ibidem, s. VIII.
834 bidem, s. 115.

835Tbidem, s. 94.
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5.3.1. SKLADNIKI GLOWNE

2

= ryby = owoce = warzywa zboza = zwierzece = inne

Wykres 16 Podziat receptur na typy gtownych sktadnikow w Kuchni postnej

Ryby sa podstawg diety postnej. W zwiazku z tym nie dziwi fakt, ze 37%
przepisow w ksigzce to dania bazujace na miesie ryb, przede wszystkim stodkowodnych.
Z uwagi na trudny proces logistyczny i wydtluzenie czasu dostaw w glab kraju z ryb
morskich spozywano w XIX wieku przede wszystkim konserwowane w soli $ledzie i
solonego dorsza zwanego stokfiszem. W ksigzce krolowaly szczupaki, wegorze, karasie,

okonie, kiny, sandacze, jesiotry, sielawy, karpie, cytry, wierozupy, czeczugi, rybice.
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Wykres 17 Wystegpowanie poszczegolnych gatunkow ryb w Kuchni postnej

Szczupak jest jedna z najszlachetniejszych polskich ryb. ,,Szczupak po polsku”
znany byt w calej Europie juz od XV wieku, a jako brochet a la polonaise®*® wszedt do
klasyki kuchni francuskiej®’’. Szyttler wprawdzie nie podat przepisu na ,,Szczupaka po

polsku”, ale podobnie brzmigcy przepis na ,Szczupaka z polskim sosem”33,

836Nazwa dania w jezyku francuskim.

837p. Slezak, Kulinaria w polskim prawie wlasnosci intelektualnej, Warszawa 2022, s. 50.

%% Dzwona szczupaka, odrzuciwszy wprzod wszelka kostke, uktadamy do rondla, w ktorym juz by¢
powinno masto przesmazone z tarta butka. Skroiwszy w talerzyki trzy cytryny, gdy si¢ szczupak konczy
smazy¢, wrzuci¢ do rondla i tak z cytryna troche podsmazym, co si¢ powinno uskuteczni¢ na kwadrans
przed wydaniem do stotu. Sos. Chcac mie¢ tego sosu na os6b dwanascie, wziaé naj§wiezszego masta funt
jeden, migkisza pszennej butki wymoczonego w wodzie, i wycisnigtego na sicie tyle, aby byto po potowie
z maslem, razem to zmiesza¢ i wyrobi¢ na masg, az ta si¢ zrobi biata i gladka, do tego doda¢ smak
wygotowany z wloszczyzny i kosci rybich, z dodaniem nieco korzeni, wlozy¢ podsmazona rybge w
dzwonach, miarkujac tak aby masa ryb¢ dobrze objela, i tak tuszy¢ az si¢ wywarzy sos niezbyt dlugi.
Wydajac na potmisek, na garnitur po wierzchu obtozy¢ cytryna skrojong w talerzyki i rybia watrobka
odnotowang. Tym sposobem Szczupak bedzie mial kolor rumiany, sos za$ nie straci koloru bialego”. KP,
s. 82.
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Zdecydowanie to szczupakowi autor poswiecit najwiecej uwagi. W ksigzce mozna
odnalez¢ kilkanas$cie przepisdw na dania z tej ryby, zard6wno na goraco, jak i na zimno,

23839

m.in. ,,Szczupaka postnego w tusce*>”, ,,Szczupaka w catku pieczonego lub gotowanego,

z farszem bialym lub zielonym szpinakowym z sosem czerwonym rakowym” 340,

29841 29842

»Szczupaka na z6lto, z staro-polska™*', ,,Szczupaka na szaro, po staro-polsku

Dodatkowo w Kuchni postnej pojawity sie¢ przepisy na dania z wegorzy, okoni,
karasi. Pod katem czestotliwo$ci uzycia podobnie szeroko wykorzystywanym przez
Szyttlera byt stokfisz, chociaz obycie si¢ z tym produktem wymagato kucharskich

843

umieje¢tnosci i byto problematyczne®*. Dlatego tez autor zaznaczyl, ze ,,nim wymienimy

potrawy, ktore si¢ urzadzaja z tej ryby, nalezy wprzdd obznajomié trudnigcych sig¢
kuchnig, jakim sposobem przygotowywa sie stokfisz, aby mogt by¢ uzytym”3%4,
Przykladem wykorzystania stokfisza w ksigzce jest receptura na ,,Stokfisza po
kapucynsku z mastem lub z postem™®4°, Warto wspomniec, ze przepis o podobnej nazwie

pojawit si¢ takze w Kucharzu dobrze usposobionym 1 Kucharce oszczedne;j.

Kolejng wazng grupa produktow wykorzystywanych w Kuchni postnej, bo
stanowigcych az 17% udzialu w catosci, sa owoce, zarbwno $wieze, jak i w formie
przetworéw. Najwazniejszymi sg jablka i §liwki, w dalszej kolejnosci: gruszki, maliny,
agrest, wisnie, berberys. Zestawienie obrazuje lokalno$¢ i umitowanie Szyttlera do
produktu, ktory jest szeroko dostepny w domowym ogrodzie, na polu czy w lesie. Postna
zupa z przetartych jabtek, gotowana na wodzie z winem, cukrem i cynamonem byta nie
tylko doskonale pozywna, ale i1 tania. Maslna wersja tej zupy zawierata zamiast wina

$mietane i jaja®4S.

839bidem, s. 59.

840Ibidem, s. 68.

841Tbidem, s. 73.

82Ibidem, s. 76.

843Stokfisz dostarczany byt w formie suszonej. Jego przygotowanie wymagato uruchomienia specjalnego,
kilkudniowego procesu moczenia. Jak opisuje Szyttler: ,,Stokfisz, gdy juz jest wymoczony w tugu
brzozowym, w wapiennem mleku i na ostatku w czystej wodzie przez dni kilka, odmieniajac ja ciagle,
wtenczas po kilkuminutnem gotowaniu, moze by¢ na stot podany z wlasciwg sobie przyprawa". Ibidem, s.
55.

844Tbidem, s. 124.

85Ibidem, s. 126.

846Ibidem, s. 16.
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Wykres 18 Wystepowanie poszczegolnych owocow w Kuchni postnej

Produkty wykorzystywane w Kuchni postnej mozna podzieli¢ na trzy kategorie:
swojskie, lokalne ($liwki, jabtka, gruszki, orzechy wloskie, wisnie, maliny, poziomki,
agrest, m.in. w recepturach na ,,Sliwki bujne, tak nazwane langroty, na zielonawe

konfitury”®4’,  Jabltka lub gruszki™®*®, | Swieze orzechy wloskie smazone w lusce na

zielono™¥, | Orzechy wloskie stare, na sucho”®,  Konfitury wisniowe”®!, | Sok
wisniowy”®2, | Marmelada wisniowa”®3, | Konfitury malinowe”®*, | Poziemki i
truskawki”®>>, | Konfitury z agrestu™%, ,Marmelada z agrestu™’), luksusowe,

importowane, rzadziej spotykane (jadalne kasztany, imbir, cytrusy, migdaty, ananasy,

99858 ”859

m.in. w przepisach: ,Kasztany w cukrze, ma sucho”®>°, ,Imbier bialy w cukrze

87Ibidem, s. 211.
848Tbidem, s. 213.
849Tbidem, s. 216.
850Tbidem, s. 217.
851Tbidem, s. 2209.
852Tbidem, s. 2209.
853Tbidem, s. 230.
854Tbidem, s. 231.
855Tbidem, s. 231.
856Tbidem, s. 239.
857Tbidem, s. 241.
858Tbidem, s. 218.
89Tbidem, s. 218.
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,Pomarancze i cytryny”®?  Cytryny marynowane na salatg”®!, | O soku z

99862

marynowanych cytryn”862,  Skorki cytrynowe lub pomaraficzowe w ulepie®®3, | Skorki

pomaranczowe lub cytrynowe na sucho, za przekaske po likierach™®* | Sok

29865 99866 99867
b

, ,Jmitacja fruktowa, stuzaca na deser’*°®, , Frukta suche z migdatow

cytrynowy
,,Ananas smazony”%®), dzikie, mozliwe do zebrania w lesie lub na tace (morwa, jagody,

29869

berberys, m.in. w recepturach: ,,Galareta z Kosciennic™®, ,Marmelada z jagod

morwowych™7% Konfitura berberysowa™’!, | Sok berberysowy”¥’?, |, Galaretka

29873

berberysowa”®”3, | Konfitury z rozy”®’4, ,,O brusznicach®7?).
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Wykres 19 Wystepowanie poszczegolnych warzyw w Kuchni postnej

860Thidem, s. 219.
861Thidem, s. 220.
862Tbidem, s. 220.
863Ibidem, s. 221.
864Ibidem, s. 222.
865Tbidem, s. 225.
866Tbidem, s. 232.
867Tbidem, s. 235.
868Tbidem, s. 237.
869Tbidem, s. 223.
870Tbidem, s. 226.
871Tbidem, s. 227.
8721bidem, s. 228.
873Tbidem, s. 228.
874Tbidem, s. 232.
875Tbidem, s. 238.
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Najwazniejszym warzywem w Kuchni postnej jest kapusta. Jej popularnosé
wynika bez watpienia z powodu tatwosci w uprawie i mozliwosci konserwacji, a co za
tym idzie — takze minimalnych kosztéw produkcji 1 szerokich mozliwosci
przechowywania na zim¢. Kapusta ukiszona jesieniag wystarczala gospodyniom do
przednéwka. Szyttler podal przepisy na kapust¢ wloska (np. ,,Zupa z kapusty na
stodko™®7®), bialg (np. ,,Zupa kapus$niak™®’”) i czerwong (np. ,,Maryna lub wierozup z
czerwong kapustg™®’®). Kolejnym czesto wystepujagcym warzywem jest ziemniak. Autor
prezentuje jego wykorzystanie m.in. w ,,Kartoflach pieczonych z tuska, postnych™®”,

2880

,Kartoflach pieczonych z kawiorem lub §ledziem czy ,.Kartoflach maslnych88!,

Pierwsza potowa XIX wieku to prawdziwy renesans ziemniaka, chociaz jego droga do
popularno$ci byta dtuga i wyboista®®?. Adam Mickiewicz podjat nawet probe napisania

poematu na cze$¢ tego warzywa (finalnie nie ukonczyt tekstu):

Gdy poeta rosliny stawi i zaleca,

Az tu nagle kartofel odzywa si¢ z pieca:

Kaze wzig¢ bardon, piosnke¢ zanuci¢ mu tkliwa,
Peta bierze bardon i nuci co zywo:

Jako niegdy$ przed wieki Boza mocg stowa

Z zametu $wiatow wzniosla si¢ budowa]...]3%.

Postng diete Szyttler urozmaicat burakami w réznych formach: korzeniami w
czasie jesieni i zimy, wiosng w formie botwiny. Polska kuchnia stynie z zakwaszania
burakow i gotowania barszczu buraczanego, zwanego przez Szyttlera ,,rosotem”. Burak
jest rosling tatwa w uprawie. Autor wykorzystywat go szeroko w przygotowywaniu tak

zwanej ,,jarzyny”’ bedacej dodatkiem do ryb oraz dan gtownych, jak w recepturach na

25884 2885

,Mlecz z jarmuzem albo kasztanami”***, |, Zupe kwasng z lindw’**>, | Barszczyk z odorem
i smakiem kawioru”®%¢, Podobnie jest w przypadku cebuli, jednego z podstawowych

sktadnikow wloszczyzny. U Szyttlera byla poddawana specyficznej obrdobee, ktora

876Ibidem, s. 18.

87Tbidem, s. 4.

878]bidem, s. 88.

879Tbidem, s. 171.

880[bidem.

81Tbidem, s. 172.

882p_ Badyna, Wybrane historie kartofla — Fryderyk Il i ziemie polskie od XVII do potowy XIX stulecia,
,.Kultura — Historia — Globalizacja”, nr 18, 2005, s. 9.

883]. Kallenbach, Pisma Adama Mickiewicza, Warszawa 1921, s. 53.
84KP, 5. 169.

885Ibidem, s. 10.

886bidem, s. 20.
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polegata na posiekaniu i wycisnieciu nadmiaru ostrego soku, dzigki czemu nabierata
tagodniejszego smaku. Technike zaprezentowal w przepisie na ,,Zrazy rybie”®’. Cebula
btednie moze by¢ postrzegana jako warzywo przede wszystkim kuchni chlopskie;j.
Rownie czgsto byta spotykana w daniach serwowanych na bardziej wykwintnych stotach.
Szyttler uzywat jej m.in. w recepturze na ,,Barszcz z odorem i smakiem kawioru™: ,,[...]

wloszczyzny jako to: pare cebul, troche grzybdéw suszonych”$88,

Jako ze brak migsa w positkach mégt nie zaspokoi¢ gtodu dostatecznie, czgsto w
diecie postnej byt zwigkszony udziat produktow macznych. W przypadku tej publikacji
zaobserwowa¢ mozna udziat gtownie maki wykorzystywanej do zup (np. ,,Zupa z ikry
rybiej”#8?), panierowania ryb (np. ,,Sielawa smazona do cytryny’®?), zageszczania sosow
(np. ,,Karp, leszcz lub wierozup z sadzonym rumianym sosem za Kucjg”%°!), pieczenia

ciast (np. ,,Ciasto makowe”®?). Dodatkowo Szyttler uzywat ryzu i kasz jako dodatkow,

23893

jak w recepturach na ,,Karasie z ryzem”8%3, | Raki mas$lne kaszg nadziewane %%, lub jako

2895 ;

podstawy danego dania, czego przyktadami moga by¢ ,,Zupa ryzowa maslna™®”> i ,,Kasza

gryczana drobna z kolonska wodg#%¢.

887 Cebula do takowych zrazéw urzadza sie nastepnym sposobem: usickawszy potrzebng ilo$¢ cebuli,

wycisng¢ z niej wilgo¢ przez ptétno, gdy stanie si¢ migtsza i zbieleje przez wycisnienie, da si¢ jeszcze
drobniej usiekac¢”. Ibidem, s. 43.
88bidem, s. 20.

89Ibidem, s. 2.

899Tbidem, s. 44.

81Ibidem, s. 86.

82Ibidem, s. 151.

83Ibidem, s. 100.

894Tbidem, s. 30.

85Ibidem, s. 17.

86Ibidem, s. 160.
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Wykres 20 Wystepowanie poszczegolnych produktow mgcznych w Kuchni postnej

Migdaty byty gléwnym produktem posroéd dodatkow do dan innych niz produkty

maczne. Autor zaprezentowat ich wykorzystanie w recepturze na ,,Zupg¢ postng

25897 29898

migdatowa™”’, | Babk¢ migdatowa na zimno Produkt ten byt podstawa w

przygotowaniu marcepanu, jak w recepturach: ,,Imitacja fruktowa, stuzgca na deser”®*,
,JFrukta suche z migdatow™*%°. Warto zaznaczy¢, ze w okresach postu osoby bardziej
uposazone, ktore sta¢ bylo na zakup nasion migdatowca, korzystaty z produktow
wytwarzanych na bazie migdatéw, majacych imitowaé produkty pochodzenia

zwierzegcego. Sporzadzano imitacje jajek z ikry rybiej i dodatku mleka migdatlowego, a

samo wskazane mleko zastepowato to krowie”!

Od wiekow mieszkancy wschodniej 1 centralnej Europy specjalizowali si¢ w
zbieraniu runa lesnego, m.in. grzybow. Dziko rosnace rosliny wykorzystywali do leczenia
i w kuchni. Czesto ta wiedza ratowata zycie catym spoteczno$ciom?®?. Szyttler umiejetnie
korzystalt w Kuchni postnej z darow lasu, zarowno w formie §wiezej i suszonej, jak i
marynowanej oraz kiszonej. Ostrzegat, aby nie wylewaé esencji grzybowej pozyskane;j

podczas gotowania, gdyz jest to produkt warto§ciowy w procesie przygotowywania wielu

87bidem, s. 12.

89%8Tbidem, s. 148.

899Tbidem, s. 232.

00T hidem, s. 235.

%0IM. W. Adamson, op. cit., s. 73.

902M. Marczyk, Grzyby w kulturze ludowej, Poznah 2003, s. 126.
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zup: ,,Smak wygotowany z grzybow nie powinien nigdy i§¢ w niwecz, gdyz do wielu zup

bardzo jest przydatny, jak to znajdzie czytelnik w rozdziale pierwszym o zupach™%.

3,5

2,5

1,5

0

o wn = N w

< .
«&, B & &,b(\

R NS O Q o

Wykres 21 Wystepowanie innych produktow w Kuchni postnej
5.3.2. PRZYPRAWY

Przyprawy zawsze stanowily wazny element kuchni polskiej. Nie inaczej jest w
Kuchni postnej, chociaz korzenie funkcjonowaty bardziej jako dodatek, nie dominowaty
w daniach. Cukier plasuje si¢ na pierwszym miejscu pod katem czgstotliwosci
wykorzystania. Przykladami jego uzycia moga by¢ ,,Zupa maslna z arbuzéw albo dyn”
(,w miare zaslodzi¢ cukrem, zagrza¢ do goraca i dodawszy makaronu lub ryzu
odgotowanego, wyda¢ na waze™*) i ,,Zupa postna migdatowa” (,uttuc z dodaniem
cukru®%%), Zauwazy¢ mozna rowniez, klasyczne dzi§ w kuchni polskiej, zestawienie soli

1 pieprzu.

03KP 5. 193.
9%4Tbidem, s. 11.
905Tbidem, s. 12.
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Szyttler zdefiniowat pojgcie korzeni w przepisie na ,,Zup¢ rakowa maslng”: ,,nieco
korzeni; jako to kwiat muszkatotowy, pieprz angielski™%. Rozszerzyt je dodatkowo w
przepisie na ,,Z6twie postne lub maslne z kasztanami”: ,,doda¢ nieco korzeni jako to:
kilka ziaren angielskiego pieprzu, tylez gozdzikéw, nieco kwiatu w listkach
muszkatotowego™’. Wazng przyprawg korzenng byt anyz zwany ,,badjanem”. Czesto
wystepowal w kuchni staropolskiej”®®. Szyttler uzywat go z umiarem. Dodawal anyzu
thuczonego do ,,Budynku rakowego™? i ,,Babki za leguming drozdzowsa”: ,,Zarobiwszy
kwarte maki dwiema tyzkami dobrych drozdzy, wbi¢ sze$¢ jaj, dodaé kwaterke

klarowanego masta, troche badjanu, wyrobi¢ nalezycie1°,

Nie tylko korzenie wzmacnialy smak potraw. Nie byly obce Szyttlerowi ziarna
kakaowca, kawa, wanilia i szafran. Szafranu uzywal do przygotowania ,,Ciasta

makowego z szafranem™!!

czy ,,Kaszy kartoflanej z szafranem”: ,,szafranu tyle, aby
$mietanka piekny ztoty kolor miata™®12. Czasami w zastepstwie szafranu uzywat wanilii:
,»[--.] dla nadania woni przyjemniejszej, zwtaszcza gdy chcemy t¢ kasze zrobi¢ bez
szafranu, dobrze jest doda¢ troche wanilii lub kwiatu rezedy, wrzucajac ja na $mietanke,
gdy juz si¢ zupetnie ugotuje, pod pokrywa chwile utrzymawszy, aby odor udzielil si¢

mleku”?13

9¢Tbidem, s. 18.

Ybidem, s. 25.

908 A. Kamler, Polskie biesiady w relacji szwajcarskiego nauczyciela Henryka Wolfa. Wartosé informacyjna
zrodta, [w:] Polska i Swiat przez kuchnie. Studia o dziedzictwie kulinarnym, red. A. Kamler, D.
Pietrzkiewicz, K. Seroka, Warszawa 2018, s. 28.

SUKP, s. 31.

91%Tbidem, s. 161.

UTbidem, s. 154.

12Thidem, s. 159.

913Tbidem, s. 159.
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Wykres 22 Wystepowanie przypraw w Kuchni postnej

5.3.3. TLUSZCZE

Wykorzystanie thuszczéw w Kuchni postnej obrazowaé moze Brueglowska walka
karnawatu z postem, dobrego ze ztym®'4. Kuchnia ma$lna rodzi potrawy jedwabiste,
delikatne, aromatyczne w smaku, kuchni¢ modnag, nowoczesna, francuska. Czgsto
przyrzadzane z dodatkiem $mietany, mleka lub jaj. Jednoczesnie sg to produkty, ktérych
nie moze w czasie postu spozywac osoba, ktora stosuje si¢ do wymogoéw stawianych

przez kalendarz liturgiczny. Dlatego tez Szyttler podawal w ksigzce przepisy, w ktérych

1T, Gryglewicz, Groteska w sztuce polskiej XX wieku, Krakow 1984, s. 26.
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tluszczem dominujacym byta oliwa, produkt uzywany w XIX-wiecznej Polsce
praktycznie wylgcznie jako zamiennik masta w okresie dni postnych®'>. Wykorzystanie
oliwy proponowat m.in. w recepturach na ,,Postne kotlety ryzowe”: ,,smazy¢ na oliwie

2916

do koloru rumiano-zilotawego™”'°, ,, Barszczyk z odorem i smakiem kawioru™: ,,wzig¢ do

29917

rondelka oliwy kubek, maki pszennej dwie tyzki stotowe czy ,,Raki z imbierem”: ,,w

miare imbieru, soli, kopru, oliwy, zala¢ piwem do upodobania™!8,

Warto wspomnie¢, ze rzadko sugeruje zebranie ,,thustosci”. Co wigcej, czesto
dawal do zrozumienia, zeby zachowa¢ thuszcz: ,,wydobywszy rybe zdejmuje si¢ z niej

29919

tuska, ktora precz odchodzi, thusto$¢ zas pozostaje przy rybiem migsie’™"”, ,,pokropiwszy

1 z wierzchu oliwa majaca si¢ piec rybe, aby regularna tlusta wilgo¢ zewszad rownie ja

29920

objeta™=?, | Jarzyna ta koniecznie wymaga obficie ttustosci, gdyz stokfisz wiele jej w
siebie wyciagnie przez to kruszeje™?!. Mozna przypuszczaé, ze dieta postna, ubozsza w
warto$§¢ energetyczng wskutek braku migsa, uzupelniana byla poprzez obecnosé

tluszczow.

Szyttler, podnoszac atrakcyjno$¢ wilasnej ksiazki, w wielu przepisach zastosowat
mozliwo$¢ wymiany thuszczu gtéwnego. Proponowatl czytelnikowi wymiang masta na
oliwe, jak w ,,Stokfiszu po kapucynsku z mastem lub z postem™: ,,[...] na wolnym ogniu
bez ptomienia tuszy¢ przez godzing, az przyprawa stanie si¢ migkka, a pozostanie tylko
masto lub oliwa bez zadnej obcej wilgoci™®?? albo ,,Babce jaglanej”: ,,Babka ta jesli ma
by¢ maslna, tedy krupy jaglane oczysciwszy i sptukawszy, gdy ptyn zupetnie na gestym
sicie ocieknie, ztozy¢ do rondla, nala¢ mlekiem, z dodaniem tyzki masta i pod pokrywa
w goragcym piecu utuszy¢ na migkko; jesli za§ chcemy mie¢ babke postna, to ugotowac

kasze w wodzie z dodaniem nieco soli i oliwy”%3.

13¢.. Gotebiowski, Lud Polski, jego zwyczaje, zabobony, Warszawa 1830, s. 295.
N6KP, 5. 47.

Mbidem, s. 21.

B¥bidem, s. 28.

9Ybidem, s. 85.

20Tbidem, s. 93.

2!Tbidem, s. 128.

922Ibidem, s. 126.

923Tbidem, s. 147.
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Wykres 23 Wystepowanie tluszczow w Kuchni postnej

5.3.4. TECHNIKI I CZYNNOSCI KULINARNE

Gotowanie potraw byto technika dominujaca w Kuchni postnej. Tuz za nia
pieczenie 1 smazenie, szczegllnie ryb. Autor smazyl na masle i oliwie, gtéwnie w
zalezno$ci od tego, czy danie miato by¢ przygotowane w wersji postnej, czy zwykle;j.
Duszenie, czyli ,,tuszenie”, Szyttler stosowat do warzyw, ryzu lub potraw rybnych. Dos¢
czesto siekal produkty. W przepisie na ,,Sielawe sposobem stokfiszu” zalecat posiekanie
wloszczyzny w cienkie stupki: ,,Uszatkowaé cienko na ksztatt makaronu do potmiska
cebul kilka, selerow, tylez pietruszek, mozna cokolwiek porow, wtozy¢ masta funt, dwie
tyzki stolowe wody, na wolnym zarze pod pokrywa podtuszy¢ do migkka i tem
przektada¢ warstwy sielawy’?4. Wielokrotnie marynowat za pomocg przypraw, marynat
i zalew celem nadania produktom smaku. Szyttler jednak wykonywat to w sposdb dos¢
delikatny, po to aby produkty nie stracity swojego naturalnego smaku. Jest to przejawem
ogromnych przemian kulinarnych polegajacych na zaniechaniu wprowadzania ci¢zkiego
korzennego aromatu na rzecz zachowania naturalnego i delikatnego. Jednym z

przyktadow moga by¢ receptury o nazwie ,,Sielawa z byszamelem z pieca” (,,Sielawy

24Tbidem, s. 44.
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oczyszczonej nalezycie, odrzuca¢ glowy i ogony, rozptata¢ kazda wzdhuz na poét, i
grzbietowa ko$¢ odrzuci¢, wytrze¢ serweta z wilgoci, posypac trocka utartej miatko soli,
z dodaniem galki muszkatowe;j tartej, 1 najdrobniej usiekanej pietruszki, gdy sig¢ tak troche
przemarynuje™%) i ,,Pierozki rybne” (,,Wlozy¢ do rondelka masta dobrego ¢wier¢ funta,
uszatkowaé cienko cztery cebule, rozegrzejemy ja z mastem i wlozym rybe, ktéra
uprzednio powinna by¢ usolona, posypana pieprzem na koniec noza prostym i szczypta
angielskiego, z takaz ilo$cig majeranu, liScia bobkowego; tak umarynowang i pokrojona

rybe wlozy¢ do zasmazonego masta z cebulg™?°).
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Wykres 24 Wystepowanie technik kulinarnych w Kuchni postnej

925Tbidem, s. 45.
926Tbidem, s. 185.
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5.3.5. UTENSYLIA

Posrod narzegdzi zalecanych przez autora do wykorzystania w Kuchni postnej
najczesciej pojawiata si¢ pokrywa. W rondlach Szyttler gotowatl zupy, przygotowywat
sosy, dania gléwne. Sito, serweta, przetak, durszlak byty niezbedne w poczatkowej fazie
procesu gotowania. Na sitach autor czyS$cit ryz, odsiewajac piasek, a nadmiar wody
odprowadzat, uzywajac durszlaka. Waznym przyborem byly tez réznego rodzaju formy.
Za ich pomoca Szyttler nadawat potrawom pozadane ksztalty. W celu uzyskania
odpowiednich kolorow wykorzystywat soki. Przykladowy proces mozna znalezé w

recepturze na ,,Budynek rakowy”:

Forma powinna by¢ wysmarowana mastem rakowym i wysypana mialko utartym i przesianym
pierogiem pszennym, albo cukrem, wylozona szyjkami rakowemi gesto, strong czerwonawa na
dno, ktére powinne by¢ z tusk obrane bez zdjecia tego koloru; dla ozdoby, mozna miedzy raki
uktadac jaja skrojone cienko w podtuz; gdy si¢ wyda na potmisek zala¢ nastgpnym sosem: Wina

stolowego szklanke, pot szklanki wody, z6itkow o$m, cukru w miare, kawatek cynamonu i na

ogniu bi¢ gorgcym, nim sie zrobi szodo®?’.

Mozdzierz byt przyborem uzywanym przede wszystkim do rozdrabiania nasion,
orzechow albo migdaléw. Przyktadem jest ,,Zupa postna migdatowa™: ,[...] utluc w
mozdzierzu na miazge zakrapiajac wodg, aby z siebie oleju nie wydat™?®. Kuchnia
Szyttlera wyposazona byla w duza ilo§¢ dodatkowego sprzetu drobnego: papieru do
pieczenia, tarek, szpilek do nadziewania, stolnic, blaszek do pieczenia, watkow czy

wanienek do ryb.

Receptury przygotowywane zostalty z wykorzystaniem kuchni otwartej, na
wolnym ogniu. W XIX wieku coraz cze¢sciej w dworskich i patacowych kuchniach
pojawiaty si¢ kuchenki angielki, ktore miaty fajerki umozliwiajace regulowanie nat¢zenia
ciepta®®. Fakt, ze Szyttler nie wykorzystywal nowoczesnego sprzetu, moze wynika¢ z
niedostepnosci 1 wysokiej ceny wyposazenia sprowadzanego z zagranicy. Wspominat

jednak o niej w przepisie na ,,Szczupaka z pomidorowym sosem innym sposobem”: ,,Tak

27Tbidem, s. 31.

928bidem, s. 12.

9P, Dominik, A. Chmiel, Od kuchni mazowieckiej do gastronomii warszawskiej w potowie XIX wieku,
»ZNUV”, nr45/7, 2015, s. 50.
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napetniony rondel migskami pomidorowymi stawi si¢ na weglach (gdzie nie ma

angielskiej kuchni) aby si¢ rozparzyty, gdy same przez si¢ wydadza sok™*.
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0KP, 5. 62.
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6. KSIAZKIDLA GOSPODYN I MYSLIWYCH

6.1. KUCHARKA OSZCZEDNA (1835 R.)

W opozycji do patacowej kuchni zaprezentowanej] w Kucharzu dobrze
usposobionym powstata Kucharka oszczedna, w ktorej Szyttler przedstawit swoje gldowne
idee kulinarne: oszczedno$¢, lokalnos$¢ 1 uzytecznos¢. Ksigzka sktada si¢ z przedmowy i
o$miu rozdziatow?3!. W przeciwienstwie do Kucharza dobrze usposobionego, bedacego
niejako zapisem kulinarnej kariery Szyttlera na arystokratycznych dworach, Kucharka
oszczedna skierowana byla do gospodyn wiejskich. Przepisy w niej zawarte mozna uznac

za fatwe do wykonania, a sktadniki za tanie i szeroko dost¢pne.

We wstepie Szyttler informowal czytelnikow, ze w 1833 roku wydane zostato
wznowienie Kucharza dobrze usposobionego. Mial $wiadomos¢, ze pierwsza ksigzka

skierowana byta do ludzi bardziej zasobnych:

Jednak przepisy urzadzenia spizarni, kuchni itd., ktore w Kucharzu dobrze usposobionym
podatem, bardziej maja na celu stoty wystawniejsze i wykwintniejsze i gdy albo niezupetnie, albo
nie tyle daja si¢ zastosowa¢ do kuchni wiejskiej [...] zatem na zgdanie wielu osob umyslitem
zebra¢ w jedno takie przepisy kucharskiej sztuki, ktore by wykonanie fatwe by¢ mogto i w dobrego

Szlachcica zagrodzie®*.

Podkreslat, ze przepisy w nowej publikacji zostaly tak sporzadzone, ze oszczedna,
pracowita, kreatywna gospodyni znajdzie we wlasnej spizarni oraz gospodarstwie
produkty niezbgdne do ich ugotowania. Na koniec wyrazil nadziejg, ze ksigzka spotka sig¢
z dobrym przyjeciem, tak samo jak Kucharz dobrze usposobiony, i bedzie shuzyta

czytelnikom®33,

W publikacji znalez¢ mozna dwiescie dwadziescia siedem przepiséw na dania,

dwadzie$cia jeden na desery, tyle samo na napoje i trzynascie porad. Dania stanowig az

931Rozdziat I. O bulonach, zupach migsnych i o chlodniku; Rozdziat II. O sztuce miesa; Rozdziat III. O
leguminach; Rozdzial IV. O potrawach rybnych i maslnych; Rozdzial V. O jarzynach; Rozdziat VI. O
kotdunach i pierozkach; Rozdziat VII. Klucz do dystyllacyi; Rozdzial VIII. O urzadzeniu spizarni
domowe;.

92KO0, s. 1.

933bidem, s. II.
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80% catosci, desery i napoje po 7%, porady 5%. Dwa ostatnie rozdziaty poswiecone

zostaty domowej produkcji alkoholu i przygotowywania zapaséw w spizarni.

6.1.1. Skladniki glowne

Ksigzka nie byla zdominowana przez dania migsne. Sa waznym elementem
Kucharki oszczednej, ale w stopniu zbalansowanym w stosunku do catos$ci. Migso i
warzywa jako sktadnik gléwny przepiséw stanowia po 30%. Ryby to 16%, zboza 11%,
produkty odzwierzgce 7%, grzyby 4% i owoce 3%. Daje to obraz kuchni opartej na migsie
z przydomowej hodowli 1 warzyw z ogrddka, z dodatkiem mak, kasz, jajek. Podobny
podziat mogt by¢ podyktowany polskg tradycja kulinarng, $ci$le zwigzang z postami.
Wydaje sig, ze autor doskonale to rozumiat. Zaznaczyt, ze w Kucharce oszczednej poza
oszczednymi recepturami muszg znalez¢ si¢ i takie, ktore z latwoscig bgdzie mozna

stosowac tez w dni bezmigsne.

= warzywa = mieso = ryby zboza = odzwierzece = grzyby = owoce

Wykres 26 Wystepowanie poszczegolnych typow sktadnikow w Kucharce oszczednej

Wieprzowina i wotowina to gatunki migsa, ktére dominuja w przepisach ksigzki.
Juz w rozdziale drugim, ,,O sztuce migsa”, autor napisat: ,,[...] lecz ze po wiejskich

dworach zwlaszcza letnig porg nie zawsze mig¢so wolowe znalez¢ si¢ moze, przeto te
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potrzebe zastgpi¢ moze bulon z drobiu, wylgczajac barszcz i kapusniak™3* i dalej
nadmienil, Ze mig¢so z zupy mozna podawaé jako sztuk¢ migsa z réznymi dodatkami:
,Mieso odgotowane w bulonie, sluzy na sztuk¢ migsa, ktéra si¢ daje z odmianami

nastepnymi”®3>,

Wieprzowina byta waznym produktem zwtaszcza podczas §wiagt Bozego
Narodzenia 1 Wielkanocy. Faszerowane $winskie glowy czy cale prosicta

wykorzystywano nie tylko jako element dekoracyjny stotu, ale wazny symbol statusu

spotecznego’3®.
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Wykres 27 Wystepowanie poszczegolnych migs i podrobow w Kucharce oszczednej

Cielecina i baranina to rodzaje migs, ktore w Kucharce oszczednej nie byty czgsto
wykorzystywane, zapewne glownie ze wzgledu na ceng. Jednak Szyttler — §wiadom tego,
ze znajdowaly si¢ w przydomowym gospodarstwie — podat kilka przepisow z ich

29938

uzyciem, np. na ,,Zraziki z cieleciny innym sposobem™*’ i ,,Zupe rakowa**¥. Najczesciej

sugeruje wykorzystanie bulionu przyrzadzonego z uzyciem cielgciny, np. w ,,Zupie

34bidem, s. 22.

933Ibidem, s. 23.

936M. Koc, A. Simanowicz, W poszukiwaniu smakéw Rzeczypospolitej Obojga Narodéw, Sokotow Podlaski
2012, s.9.

B1KO, s. 43.

938bidem, s. 7.
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:99939 29940

arbuzowej™?°, |, Zupie z cebuli™*’ czy ,,Zupie biatej”**!. Duzo uwagi po$wiecit ptactwu
domowemu: gesiom, indykom, kaczkom, kurczetom. W ksigzce wystepuje niewiele
dziczyzny. ,Zraz z zajaca lub sarniny’*? to jedyny przepis, w ktorym Szyttler
wykorzystywat upolowane zwierzg. Sposob przygotowania potrawy jest taki sam, jak

przy innej recepturze — ,,Zrazikach z indyczych piersi™*,

Szyttler poswigcit oddzielny rozdziat wylacznie warzywom. ,,O jarzynach”
prezentuje wykorzystanie catego zbioru warzyw: jarmuzu, szparagow, kalafioréw,
kapusty, burakow, grochu, marchwi, pasternaku, kartofli, fasoli oraz soczewicy,
smardzow, bulby wiloskiej i dziko rosngcego szczawiu. Dominujacymi sg kapusta i

ziemniaki.

2944

Kapusta wystgpowata pod réznymi postaciami: ,,Zupa kapustna™*, , Drugi

199945

sposob robienia zupy kapustnej™®*, ,,Zupa rumiana z kapustg™®*%. Byta uzywana takze

jako jarzyna do sztuki migsa. Za przyklad moze postuzy¢ ,,Sztuka migsa biata z jarzyng™:
,Wziaé pare gtowek kapusty, odrzuciwszy liscie zielone, kazda na cztery ksztattnie
rozerzng¢™¥. Liscie kapusty autor wykorzystywat do owijania migsa, jak w przepisie na

,»Sztuke miesa bigosowa”:

Wybrawszy migsa migkiszu, np. o§m o0sob, osm sztuczek, cieka¢ kazda z osobna i formowac¢ zraz
okragly, wielko$ci spodka filizanki, lecz zeby nie byl zbyt cienki, ktas¢ na blaszke lub pokrywe
wysmarowang mastem, posoli¢ nieco i pieprzem podsypaé, gdyby skruszaly, przytem mieé¢
zrobione siekanie, i klas¢ na brzezkach zraza, natozy¢ kapusty kwasnej utuszonej bialej lub
czerwonej do §rodka, pokry¢ cienkim plasterkiem skrojonej stoniny, i wsadzi¢ do goracego pieca
na polgodziny lub wigcej; stonina nie da opali¢ si¢ kapuscie, a gdy obeschnie i obrumieni si¢ z
wierzchu, utozy¢ na potmisku, chcagc mozna zala¢ troche sosem tym, ktory si¢ zostat na blasze,

zebrawszy wprzod thusto§¢?*.

Natomiast kapusta kiszona biala lub czerwona stuzyla jako nadzienie do zrazéw

przykrytych stoning: ,,Dobrze jest oktada¢ temi kotletami jarzyng, to jest kapuste

99bidem, s. 14.
940Tbidem, s. 19.
%!Tbidem, s. 5.
92Ibidem, s. 37-38.
9bidem, s. 37.
94Ibidem, s. 9.
9bidem, s. 9.
%6Ibidem, s. 14.
%Tbidem, s. 24.
98bidem, s. 26.
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czerwong lub buraczki™®*. Szyttler przygotowywat tez stodki, delikatny deser z cukrem

i kapusta, cynamonem i stodkg $mietankg”>°.
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Wykres 28 Wystepowanie poszczegolnych warzyw w Kucharce oszczednej

Kartofle, dominujace w Kucharce oszczednej, praktycznie nie wystgpowaty w

Kucharzu dobrze usposobionym. Tutaj stuzyty jako jarzyna, dodatek do zup i mies, byty

sktadnikiem stodkich legumin. Pojawily si¢ rowniez receptury wykorzystujace kartofle

wloskie: ,,Obra¢ kartofle, wlozy¢ do rondelka, zala¢ woda, doda¢ tyzke masta, troche soli

1 gdy juz beda migkkie, wybra¢ na durszlak, aby woda $ciekta, i wyktada¢ na potmisek,

9Tbidem, s. 40.
9%bidem, s. 118.
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zala¢ potem mastem rumianem i tartg bulkg lub sosem uprzednio wzmiankowanym™>!.

Wspomniana bulba wtoska to topinambur, ktéry pojawiat si¢ juz w XVII-wiecznych
recepturach kulinarnych®2, a termin ,,kartofla” oznaczat pospolite ziemniaki. W przepisie
na ,,Bulon z migsa wotowego” kartofle byty dodatkiem do zupy: ,,Wydajac do wazy, ktas¢
ryz, kartofle lub inne drobne krupki™>3. Stuzyty tez do zrobienia kotletow lub zrazow.

Wykorzystanie warzyw jako zamiennikéw migsa moglo by¢ wspomnieniem
barokowej sztuki kulinarnej. Bawiono si¢ wtedy iluzja, produkty spozywcze odgrywaty

h?*. W Kucharce oszczednej

w czasie uczty wazna role, takze uczestniczyly w rozrywkac
uzywanie nazw dan migsnych do opisu receptur z warzyw §wiadczy¢ moze o probie
dokonania imitacji, symulacji gotowania bardziej prestizowych dan, niz s3 one w
rzeczywisto$ci. Takim przykladem mogg by¢ ,,Kotlety lub zrazy z kartofli”, gdzie autor

nie wykorzystuje migsa, niemniej jednak nazywa danie kotletem albo zrazem:

Odgotowawszy kartofle na migkko, przykry¢, aby nie ostygly, jak najgoretsze obieraé, a druga
osoba predko przeciera¢ powinna przez sito, bo gdy zastygnie, nie da si¢ przetrze¢. Gdy juz tartej
kartofli bedzie dobry potmisek, jak przestygnie, doda¢ pig¢ zottkow, dwie tyzeczki kawiane cukru
i trochg soli, to wszystko wymieszawszy, dobrze formowac kotlety, macza¢ one w rozbite jaja, a
chlebem tartym obsypujac smazy¢. Sos do tego tak si¢ robi: wziaé zottkow dziesig¢, cukru tyzke,
trzy kwaterki $mietanki, mieszajac to nie zagotowac ani przydymié, potem odstawic i przecedzié

przez sito”.

Maka w ksigzce wystepuje to nie tylko sktadnik wypiekow, ale takze zup, sosow
1 legumin. Nie ma praktycznie zupy, garnituru z warzyw czy dania gtéwnego w Kucharce
oszczednej, w ktorym nie bytaby potrzebna maka, zwykle uzywana razem z masltem.
Stuzyta gtownie do zageszczania potraw, robiono z niej zasmazki, posypywano nig mi¢so
przed smazeniem i duszeniem. W przepisie na ,,Sztuke migsa ze smarzami” maka stuzyta
do zageszczenia sosu grzybowego: ,,[...] usieka¢ drobno cebuli i w masle usmazy¢;
wtozy¢ do tego pot kwarty smarzow, trochg pieprzu 1 usmazy¢ pod pokrywa; wzig¢ dwie
tyzki maki posypaé one, wla¢ kwarte $mietany, zagotowa¢ dobrze, przydaé zottkow

osiem i przelozywszy niemi sztuke migsa na potmisku, zarumieni¢ w piecu”>®,

%1bidem, s. 117.

932§, Czaplinska, Dynamika rozwojowa mykorhizy u topinambura i stonecznika, ,,Acta Societatis
Botanicorum Poloniae”, t. 22, nr 1, Warszawa 1953, s. 128.

93KO, s. 2.

934K . Piatkowski, Kurdesz — nie tylko o decorum kultury sarmackiej, [w:] Smak biesiady. Antropologiczne
szkice o kulturze szlacheckiej i wspotczesnej, red. J. Eichstaedt, Ozarow 2000, s. 34.

93Ibidem, s. 94.

%6Ibidem, s. 24.
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Oszczedno$¢ byla przez Szyttlera prezentowana w sposob dos¢ kreatywny.
Przyktadem moze by¢ uzycie czerstwego chleba jako panierki do migsa, jak w przepisie
na ,,Sztuke migsa opiekang innego rodzaju”: ,,Wziag¢ pig¢ jaj, rozbi¢ dobrze i maczad
skrojone czastki zagotowanego migsa w jajach, obsypywac tartym pszennym chlebem i
uktada¢ na patelnie, czyli blache mastem wysmarowang, poczem wstawi¢ do pieca,
gdyby koloru chleb nabrat”™®>’?. Chlebem Szyttler posypywat tez gotowe potrawy tuz przed
podaniem na stol: ,,Obla¢ sokiem wisniowym, posypaé zytnim tartym chlebem,
cynamonem utluczonym z trochg cukru i przed wydaniem wstawi¢ do pieca na kwadrans,

199958

niech si¢ z wierzchu zarumieni’>°. Ponadto tarty chleb stuzyt do obsypywania formy do

pieczenia: ,,[...] wlozy¢ do rondelka lub formy mastem pozyngowanej, pszennym

chlebem miatko utartym wysypanej, poczem wstawi¢ do pieca na matg godzing™>°.

krupy gryczane
soczewica

ryz

krupy owsiane

chleb

maka
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Wykres 29 Wystepowanie poszczegolnych produktow mgcznych w Kucharce oszczednej

Wséréd grzybow wykorzystywanych w Kucharce oszczednej znajdowaly sie

smardze:

Smarze, sa to grzyby w $rodku puste, z wierzchu pomarszczone, koloru ciemnego; gdy si¢ one
pokazuja na wiosng, sa najlepsze; nalezy je polamawszy obra¢ z uwaga po kawatku i oczyscic,
aby si¢ zaden owad nie zakradl, poczem wymywszy w zimnej wodzie, w drugiej czystej wrzacej
wodzie gotowac¢ przez kwadrans, gdy si¢ odgotujg odla¢ wody i wlozy¢ do zimnej, po niejakim
czasie wybrac¢ 1 wycisngé: usieka¢ drobno cebuli i w masle usmazy¢; wlozy¢ do tego pot kwarty
smarzow, troche $mietany, zagotowac dobrze, przyda¢ zottkow osm, i przetozywszy niemi sztuke

migsa na potmisku, zarumieni¢ na piecu’®,

%7Ibidem, s. 25.
98bidem, s. 28.
99bidem, s. 59.
90Tbidem, s. 24.
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borowiki (np. ,,Kaczki po wiejsku z borowikami*%!) i inne grzyby nieokre$lone z nazwy:

99962 29963

,»wzig€ [...] grzybow kilkanascie™®, ,wziag¢ [...] grzyboéw potwianka™®, | orzybow

suszonych kilkanascie™?%*

. Autor nie narzucal konkretnego sktadnika i dawat swobode w
wykorzystaniu dostgpnych rodzajow grzybow w recepturach, gdzie bylo to mozliwe.
Podobnie umiescit w Kucharce oszczednej dwie wersje przepisu w zalezno$ci od tego,

czy gospodyni dysponowala suszonym, czy $wiezym produktem: , Kolduny z ryby z

99965 9966

suchych grzybow’”°> oraz ,,Kolduny z ryby z swiezych grzybow

smardze (R
borowiki [
groyoy

0 0,5 1 15 2 2,5 3 3,5 4
Wykres 30 Wystepowanie grzybow w Kucharce oszczednej

W przepisie na ,,Sztuk¢ migsa z poledwicy wolowej lub wieprzowej” autor zalecat
wykorzystanie bardziej szlachetnych grzybow: ,,[...] mozna obtozy¢ kartoflami lub jaka
marynatg np. ogérkami, rydzami, czy tez borowikami™®’. Szyttler umiejetnie taczyt
rézne gatunki migs z grzybami, czego przyktadem moze by¢ zestawienie borowikow z

968

kaczkg’®® lub rybami®®. Grzyby stuzyly takze jako nadzienie, jak w recepturze na

,, Kotdunki z smarzow7°,

Ryby, podobnie jak warzywa czy grzyby, byly waznym sktadnikiem diety w
polskiej kuchni. Nie dziwi zatem, ze w Kucharce oszczednej Szyttler poswigcil im caty
rozdzial, chociaz te jako sktadnik pojawily si¢ rdwniez w rozdziale o zupach. Do
przygotowania zup zalecal uzycie glownie jesiotra, wegorza, lina i szczupaka.

Jednoczes$nie umozliwial zamiang¢ konkretnej ryby w zalezno$ci od dostgpnosci. Za

%1Tbidem, s. 50.
962Ibidem, s. 9.
963Ibidem, s. 11.
%64Tbidem, s. 50.
965Tbidem, s. 134.
96Tbidem, s. 135.
%7Ibidem, s. 30.
98Tbidem, s. 40—41.
99Tbidem, s. 104.
97bidem, s. 135.
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przyktad postuzy¢ moga ,,Szczupak lub inna ryba z burakowym rosotem™: ,[...]

29971

wzigwszy szczupaka, okunia lub karasia oraz ,,Zupa rybna maslna lub postna”:

,,wlozy¢ [...] wegorza, jesiotrzyny lub lina®72, Kulinarnie ciekawym przepisem jest ten

na kotlety rybne. Po wyjeciu o$ci z ryby autor nakazywat wymieni¢ je na marchewki:

,.[...] a zamiast kosteczek, wktada¢ marchewki™73,

sielawa
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Wykres 31 Wystepowanie gatunkow ryb w recepturach Kucharki oszczednej

Kolejnag kategoria produktéw znajdujaca si¢ w przydomowym gospodarstwie i
jednoczesnie wykorzystywang szeroko w publikacji s3 owoce z sadu i lasu: jagody, gtog,
poziomki, berberys, morwa. Wsrdd owocoéw prym wiodly jablka, ktére doskonale
komponowaly si¢ z pieczonym migsem gesi i kaczek (np. ,,Karmna ge$ lub kaczka™74).
Byly rowniez waznym sktadnikiem legumin na zimno i goraco (np. ,,Jajecznia, wiejska
legumina™”?). W rozdziale ,,O urzadzeniu spizarni domowej” nie mogto zabrakngé¢
przetworé6w owocowych. Szyttler podawat przepisy na rézne soki: z malin i1 poziomek,

wisni, zurawiny (,,Sok z malin lub poziomek™’®, , Sok z wisni®"’, | Sok zurowinowy”*’%)

oraz powidta ze $liwek, jabtek i agrestu (np. ,,Powidta ze $liwek na zimowag potrzebe™7°,

,,Powidla z jablek™?80),

7bidem, s. 85.
9bidem, s. 13.
93bidem, s. 92.
974bidem, s. 42.
95Ibidem, s. 57.
976Tbidem, s. 155.
97Ibidem, s. 156.
98bidem.
9Tbidem, s. 164.
980Tbidem.
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Wykres 32 Wystepowanie owocow w recepturach Kucharki oszczednej

Jajka, sery, mleko, twar6g, Smietana to ponownie produkty, bez ktérych nie moglo
obejs¢ si¢ zadne gospodarstwo domowe. Jajka byty nie tylko gtdwnym sktadnikiem ciast,
legumin i deseréw. Autor uzywat ich do zageszczania sosow: ,,[...] sos za$ grzybowy
wysmazy¢ do matej ilosci, wla¢ do potkwarty $mietany przydawszy ze trzy zottka,
wymieszawszy to wszystko przecedzi¢ do naczynia osobnego™8!. Bialtek jaj uzywal do
klarowania, m.in. zup: ,,[...] poczem rozmieszawszy biatka z bulonem, przystawi¢, aby

sie jajka zagotowaly, na koniec przecedzi¢ przez serwete, a bedzie bulon klarowny™%2,

Smietana
twarog
mleko

ser

-
-
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I |
. _____________________

Wykres 33 Wystepowanie produktow mlecznych w recepturach Kucharki oszczednej

%1bidem, s. 5.
982Ibidem, s. 2.
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6.1.2. TLUSZCZE

W Kucharce oszczednej dominujacym tluszczem bylo masto. Wystepowato w
dwustu dwudziestu siedmiu przepisach nie tylko jako dodatek w formie ttuszczu, ale i

jeden z gtownych sktadnikoéw potrawy, jak w przypadku zup maslnych. ,,Zupa maslna z

owsianki” to stodka zupa z rodzynkami, cukrem, winem i grzankami z ,,funtem masta™%3,

a ,,Zupa rybna maslna, czyli postna”, przygotowana z kilku gatunkow ryb (wegorza,

jesiotra, lina), zostala doprawiona mastem, pietruszka, koprem, podawana z kasza

984

perfowa”**. Wymiennie mozna byto stosowa¢ masto i thusto$¢, jak w przepisie na ,,Kotlety

wieprzowe”: ,,[...] obsypywa¢ pszennym chlebem i uktada¢ na blasie wysmarowane;j

mastem lub thusto$cig %>,

i B
stonina -
oliwa -
ttustos¢ -
masto
0 50 100 150 200 250

Wykres 34 Wystepowanie tluszczow w recepturach Kucharki oszczednej

Oliwa w Kucharce oszczednej funkcjonowata jako wazny tluszcz. W przepisie na
befsztyk Szyttler uzywat oliwy do skrapiania migsa tak, aby skruszato: ,,Chcac lepszym
zrobi¢, chowajac, dobrze skropi¢ oliwa, azeby skruszala, wtozy¢ dla odoru cytryny, liSci
bobkowych i uzywa¢ do stolu na goraco, potozy¢ na ruszcie, opieka¢ na weglach na
samym wydaniu™%¢, W recepturze na jazgarze zalecal uzycie oliwy, ktora byla w tym

przypadku lepszg niz masto: ,Jezeli jest oliwa, lepiej zawsze tej uzy¢ niz masta™?’.

93bidem, s. 7.

9%4Tbidem, s. 13.
9%5Tbidem, s. 28.
9%6Tbidem, s. 31.
9%7Ibidem, s. 91.
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Pojawienie si¢ stoniny 1 ,,thusto$ci” w recepturach jest dowodem na to, ze Szyttler
znal 6wczesne realia pracy w kuchni. Zdawal sobie sprawe z faktu, ze przecietnej
wiejskiej gospodyni, czgsto z ograniczonym zasobem finansowym, tatwiej byto pozyskac
stoning 1 t6j niz oliwe. Stoning autor obkladat kapusciane liscie, tak aby nie spalily si¢ w
piecu’®®. Jak zauwazyl, to doskonala metoda do obkladania suchych migs, m.in.
dziczyzny, zeby nada¢ im soczystosci. Technike wykorzystat w przepisie na ,,Cietrzewia
lub zajaca z buraczkami ¢wiklowemi lub kapusta czerwong™: ,,Buraczki ¢wiktowe odpiec
w piecu na migkko i optukawszy z piasku; uszatkowac albo usiekac, i jezeli jest Swieza

stonina, usiekawszy jg najdrobniej smazy¢ na matym ogniu™®’.

6.1.3. PRZYPRAWY

W Kucharce oszczednej szafran wystgpowal sporadycznie, gtownie jako barwnik.
Jego wykorzystanie opisuje receptura na ,,Babke drozdzowa z6ttg”: ,[...] Robi sie¢
podobnym zupetnie sposobem, lecz z poczatku samego dodaje si¢ szafranu i wyrabia si¢

dobrze™?°.

W przepisach mozna zauwazy¢ dawne kulturowe zamilowanie do
wykorzystania sporej ilo$ci korzeni, chociaz smak potraw jest juz zgodny z duchem
epoki, bardziej naturalny. Sol, cukier, pietruszka, koper i pieprz to przyprawy, ktore
zdominowaly wiekszo$¢ przepisow Kucharki oszczednej. Prostote w wykorzystaniu
dodatkow wida¢ w recepturze na ,,Rolade z prosigcia”, w ktorej Szyttler uzyt relatywnie
malo przypraw jak na wskazang ilo§¢ migsa: ,,Wzig¢ lyzeczke pieprzu prostego, tylez
angielskiego, soli tyzke stotowa, co razem zmieszawszy i1 utluklszy, posypa¢ skorke

prosiecia™?!.

Cukier, kojarzony glownie z deserami, u Szyttlera shuzyt rowniez jako dodatek do

zup: ,,[...] dodaé¢ potem drobnych rodzynek ¢wier¢ funta, oczyszczonych i z piasku w

9992
b

letniej wodzie wyplukanych, tylez cukru, i szklank¢ wina; zgotowa¢ z parg razy w

%8bidem, s. 26.
9%9bidem, s. 48—49.
9%Tbidem, s. 82.
P1bidem, s. 36.
M2bidem, s. 7.
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9993

,Zupie migdatowej”: ,,doda¢ cukru w miar¢””, ,,Chlodniku malinowym”: ,,przydacé

7994 Cukier byt rowniez waznym sktadnikiem sosow,

trochg¢ cukru thuczonego i cynamonu
np. z fasoli: ,,[...] wzia¢ pot kwarty fasoli, odgotowa¢ w wodzie, odlawszy ong przez
durszlak lub sito, wtozy¢ do rondelka, zala¢ bulonem zgotowac, aby zupetnie migkka
byta, przy koncu zaprawi¢ fasolg dodawszy masta, maki, octu nieco, parg tutow cukru i
tym sposobem zala¢ zarumieniong sztuke migsa™®>. W przypadku receptury na ,,Sztuke
migsa wieprzowa zamiast dzika” cukier, poza nadaniem odpowiedniego smaku migsu,
karmelizowat si¢ 1 nadawat skorce tekstury. Dzigki niemu kuchmistrz uzyskiwat efekt
chrupania w czasie jedzenia: ,,Obla¢ sokiem wisniowym posypaé zytnim tartym chlebem,
cynamonem utluczonym z trochg cukru i przed wydaniem wstawi¢ do pieca na kwadrans,

nich si¢ z wierzchu zarumieni™®®®.

Cukier najczesciej byt taczony z octem. Nie tylko w jednocze$nie stodkich 1
octowych zalewach, ale takze sosach czy przy recepturach na gotowane warzywa: ,,[...]
podla¢ do tego bulonu i octu p6t kubka, i gotowaé az si¢ wygotuja, a cebula migkka si¢
stanie, i tem podla¢ kotlety wieprzowe?’. Ocet byt jednym z podstawowych sktadnikow
musztardy, jak w przepisie na ,,Rybe z sosem musztardowym™: [...] wzia¢ gorczycy
stluczonej, przesianej tyzek dwie stotowych, cukru tyzke, troche wody, zaparzy¢ na
ogniu, doda¢ zottkow osm, twardo zgotowanych i przetartych przez sito, trochg oliwy, to
wszystko rozrobi¢ octem, niepetng potkwarta, jesliby byt za kwasny to przyda¢ troche

cukru”??®

Pieprz, pozostajacy w powszechnym uzyciu, wystgpowal zwykle w polaczeniu z
innymi przyprawami, np. z li§émi bobkowymi. Szyttler nie okreslal w przypadku pieprzu,

ile nalezy go doda¢, i czgsto stosowal wyrazenie ,,trochg pieprzu”: ,,[...] wbi¢ cztery

zottka, wsypaé troche pieprzu™®?; ,,wlozy¢ do tego pot kwarty smarzkow, troche pieprzu

1000

i usmazy¢ pod pokrywa

931bidem, s. 15.
94bidem, s. 18.
95bidem, s. 25-26.
P¢Ibidem, s. 28.
P7Ibidem, s. 28-29.
8bidem, s. 89.
Tbidem, s. 23.
1000Thidem, s. 24.
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Wykres 35 Wystepowanie przypraw w recepturach Kucharki oszczednej
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6.1.4. TECHNIKI I CZYNNOSCI KULINARNE

Techniki kulinarne, ktére stosowal autor, to przede wszystkim gotowanie,
smazenie 1 pieczenie. Gotowal zupy, warzywa, migso. W przypadku tego ostatniego
gotowat takze przed pieczeniem z uwagi na fakt, ze obgotowywanie migsa przed dalsza
obrébka cieplng utatwiato jego dalsze smazenie, pieczenie lub duszenie. Na otwartym
ogniu migso szybko si¢ palito. Dzigki temu, Zze zostato ugotowane przed pieczeniem,
pdzniej] w piecu czy na ruszcie nabierato chrupigcej skorki i bardziej glebokiego,
wedzonego aromatu. W leguminach podstawowg technika bylo gotowanie mleka,

$mietany, owocow, warzyw 1 podrobow.

»Sztuka migsa wieprzowa zamiast dzika” moze by¢ przykladem receptury, w
ktorej zastosowane zostalo ,tuszenie”, czyli duszenie po podlaniu plynem: ,j...]
podlawszy do tego octu i bulonu, tuszy¢ na tem polgedwice pod nakrywa na weglach,
niekiedy przewraca¢ i gotowa¢ do mickka, azeby do siebie tego soku naciggnela, po
wygotowaniu wyja¢ utozy¢ na pétmisku pokroiwszy tak, jakby byta w cato$ci”!00!,
Czytelnik Kucharki oszczednej moze dostrzec, ze najczesciej pojawiajaca sie czynnoscig
przygotowawcza w procesie gotowania bylo siekanie. Szyttler siekal, m.in. warzywa i

migsa.

W ksiazce autor podal receptury na czyste i klarowne zupy. Po ugotowaniu
warzyw 1 mi¢sa wywar, celem jego uzyskania, odcedzal: ,,Chcac mie¢ bulon na o$m oséb,
nalezy wygotowa¢ o$m funtow miesa, przecedzi¢ przez sito”!%2. Odcedzanie przez
serwete bylo powigzanie z klarowaniem, czyli zbieraniem nieczystosci powstatych przez
$cigcie biatka z migsa w czasie obrobki cieplnej. Na koniec warto jeszcze wspomnie¢ o
wedzeniu. Obok suszenia, kiszenia czy solenia to jedna z najstarszych technik

konserwowania zywnosci, takze prezentowana w Kucharce oszczednej.

101 hidem, s. 27-28.
1002]bidem, s. 2.
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Wykres 36 Wystepowanie technik kulinarnych w recepturach Kucharki oszczednej

6.1.5. SMAK

Analizujac przepisy, mozna dojs¢ do wniosku, ze autor dokonywat obrobki
produktéow w taki sposdb, aby zachowa¢ subtelny, naturalny smak sktadnikéw. Buliony
gotowat na cielgcinie, wolowinie i drobiu z duza ilo$cig warzyw. Plyn nast¢pnie byt
odcedzany 1 stuzyt jako baza do przygotowania zupy. W ksigzce prozno szukad
nowomodnych przepisow czy rzadkich, importowanych produktow, tak bardzo

charakterystycznych dla pierwszej ksigzki Szyttlera.
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W przepisie na ,,Mostki z kminem” dominujagcym smakiem byt stodko-kwasny.
Mostki sg specyficznym rodzajem migsa, ktorego wykorzystanie wymaga umiejetnosci

kucharskich. Szyttler uzywat octu i cukru, zeby nada¢ im kruchosci i lepszego smaku:

Baranie mostki odgotowane na migkko, lecz masta nie ktas¢; gdy si¢ ugotuja, odcedzi¢ bulon,
zebrac¢ tlustos¢, wzigé dwie tyzki masta i rozpusci¢, doda¢ dwie tyzki maki; mieszajac na wolnym
ogniu, gdy si¢ zrobi kolor brunatny, doda¢ kminu dwie tyzki kawiane, tyzke stolowa cukru,
rozrobi¢ to lejac po trochu bulonu od mostkéw; doda¢ octu mocnego, zeby byt smak kwaskowaty;
wygotowa¢ mieszajac, gdy juz bedzie sos gotowy, mostki w sztuczki pokraja¢ i wlozy¢ do sosu

przygotowanego!'°%,

Mimo ze korzenie w ksigzce byly wazng przyprawa, nie zdominowaly smaku
potraw. Nadal, jak juz wcze$niej zwrdcono uwage, dostrzegalne jest przywigzanie autora
do wielowiekowych polskich tradycji kulinarnych. Wskazuje na to przepis na ,,Sztuke
migsa wieprzowa zamiast dzika”, gdzie sos do migsa w smaku otrzymal odrobing

przeszto$ci — byl potaczeniem soku wisniowego z cynamonem i cukrem!%%4,

Autor umiejetnie zonglowal smakami, proponujac czytelnikowi dodatkowe opcje
modyfikacji receptury: ,,Mozna tym sposobem robi¢ i poledwic¢ wotowa; chcac zas mie¢
odmienny smak i odor, nalezy do przyprawy uzy¢ par¢ $ledzi wymoczonych, dobrze

usiekanych, bez ko$ci i wycisnigtych przez ptdtno”!0%,

Ciekawym zestawieniem
smakowym byto takze potaczenie kwasnego, bardzo sezonowego owocu — agrestu — z
pieczonym, slodkim migsem kurczaka: ,Przed wydaniem, temi kurczakami oktadaé
agrest lub szpinak, groszek lub sosik miesny”!%%, Innymi przyktadami nowatorskiego
polaczenia smakow sg delikatny smak ryby zestawiony z ziemistym burakiem!'%?” i — na
przyktadzie ,,Ryby rumianej” — potaczenie stodkiego soku z konfitur z pieprzem,
miodem, miodem pitnym i cukrem. Jest to doskonaly przepis opisujacy smak minione;j

epoki. Dostrzec mozna harmonijne potaczenie stodyczy i ostroéci pieprzu:

Wziagwszy leszcza, lina, karpa lub jesiotrzyny, juz w miar¢ osolone catkiem lub w dzwonka, nala¢
smakiem z wloszczyzny wygotowane;j, szklanke octu, szklank¢ wina lub pitnego miodu, ¢wieré
funta rodzynek, kilka migdatow drobno pokrajanych, kawatek cynamonu, kilka gozdzikow, skorki
cytrynowej, to zgotowaé z ryba razem, potem wybraé tyzka durszlakowa rybe na blat, lub

1003Thidem, s. 38.
1004 T...] Obla¢ sokiem wisniowym, posypa¢ zytnim tartym chlebem, cynamonem uttuczonym z trochg
cukru i przed wydaniem wstawi¢ do pieca na kwadrans, nich si¢ z wierzchu zarumieni”. Ibidem, s. 27-28.
1005Thidem, s. 33.
1006Thidem, s. 44.
1007 hidem, s. 71.
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potmisek, wlozy¢ do rondelka ¢wier¢ funta cukru lub miodu, gdy si¢ na wolnym ogniu
podrumieni, dola¢ oliwy lub masta ¢wier¢ funta, dwie tyzki stotfowe maki, a mieszajac czg¢sto, aby
maka nabrala koloru rumianego, dola¢ esencyi z wloszczyzny, troch¢ soku od konfitur, kilka
ziaren angielskiego pieprzu, to wszystko wygotowaé, przecedzi¢ przez sito, zala¢ tem rybe. Do

sosu lejgc wywar z wloszezyzny mozna dodaé oliwkow!'%%,

Ostatecznie jednak Kucharka oszczedna proponowala raczej dania o smaku

naturalnym, nietlumionym przez uzycie ostrych przypraw.

1008bjdem, s. 88.
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6.2. KUCHNIA MYSLIWSKA (1845 R.)

»Dotknigty zostale§ cztowieku smutkiem, zgryzota lub troskami, pdjdz na
polowanie, a tam pozbegdziesz si¢ bolesci tego rodzaju. Drecza cig¢ hemoroidy, czujesz
brak apetytu? Cierpisz jaki niesmak w zyciu lub odr¢twiatos¢ cztonkdéw pochodzaca z
pracy do jednego przywiazanej miejsca? P6jdz, powiadam raz jeszcze, na polowanie; a

1009 " Te niewatpliwe zalety

tam przyjemnie si¢ rozerwiesz i sily zycia odzyskasz
polowan, zarowno dla ducha, jak i ciata, opisal Jan Szyttler w jednej ze swych

bestselerowych ksigzek, Poradniku dla mysliwych.

W XIX wieku z nostalgiag wspominano dawne tradycje mysliwskie. Polowania

1010~ Zmiana sytuacji

uwazane byly wowczas za jedyne zajecie godne szlachcica
politycznej w kraju doprowadzila do tego, ze aby nadal uzyskiwaé¢ dochody z roli,
nalezalo samodzielnie doglada¢ gospodarstwa, a nie oddawac si¢ pasji towow. Stad tez,
niegdy$ czeste, wielkie polowania organizowano raz na kilka miesigcy albo lat. Do
przyczyn upadku tradycji zaliczano rdwniez skutki zrywow niepodleglo$ciowych, w tym

1011

konfiskowanie broni palnej przez zaborce'”'’, co uniemozliwialo mtodym szlachcicom

¢wiczenie sztuki mys$liwskiej. Dodatkowo w XIX wieku lasy przetrzebiono ze zwierzyny
do tego stopnia, iz niektore gatunki, na ktore niegdy$ polowano, znalazty si¢ pod ochrong
prawa. Tym samym nawet najbardziej wystawne towy miaty si¢ nijak do tych, ktore
urzgdzano niegdy$ w Rzeczypospolitej'°!2. Polowanie niosto za sobg nie tylko korzysci
dla zdrowia i1 kondycji cztowieka, ale miato tez duze znaczenie ekonomiczne. Polowano
bowiem w celu uzyskania pokarmu i skor, nie tylko dla rozrywki. Szyttler zwracat uwage
na pozytek wynikajacy z ustrzelonego niedzwiedzia: skor¢ wykorzystywano do
wytwarzania odziezy, spozywano jego mi¢so, a pieczone tapy byly uwazane za przysmak

1013

wielkich stotow Potwierdzenie tych stéw znajdziemy w ksigzce Kuchnia

1014

mysliwska'?"?, w ktorej Szyttler podat receptur¢ na przygotowanie tegoz dania na dwa

sposoby!015,

10097 " Szyttler, Poradnik dla mysliwych, op. cit., s. 4.

10197 Topolski, Gospodarka polska a europejska w XVI-XVIII wieku, Poznah 1977, s. 23.

011y Kasprzak, W. Brywczynski, Nielegalne posiadanie broni i amunicji. Studium prawno-
kryminalistyczne, Biatystok 2013, s. 25.

1012\, Czaplinski, J. Dhugosz, Zycie codzienne magnaterii polskiej w XVII wieku, Warszawa 1976, s. 131.
10137 Szyttler, Poradnik dla mysliwych, op. cit., s. 5.

1014Rejestr potraw Kuchni mysliwskiej nie zostat podzielony na dzialy, zawiera wylgcznie liste receptur.
1015 Niedzwiedzie tapy oczyszczaja sie ze skory i podeszwy, zrzynajac same twardo$¢, nie tykajgc
mickisza; wymoczywszy w wodzie przez par¢ godzin, wyjac na stolnic¢ posypaé estraganem, sola, doda¢
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O wielkiej wiedzy Szyttlera na temat sztuki polowania §wiadczg stowa konczace
wstep do Poradnika dla mysliwych: ,,Wiek prawie caty, przy moich innych
zatrudnieniach, przepedzitem nad tem, doznatem wiele przyjemnosci i nabytem do tego
wprawy. Wigc co wiem co umiem, opowiem po prostu”!?6, Wiedze t¢ przekazat
czytelnikom réwniez w formie ksigzki kucharskiej, ktéra ukazata si¢ sze$¢ lat po wydaniu
Poradnika dla mysliwych. Kuchnia mysliwska jest dzietem sktadajacym si¢ z ponad setki
receptur na dania z dziczyzny. Uzupeliona zostala o kilka dodatkowych receptur,
gléwnie na przerdézne garnitury warzywne oraz napoje. Warto zaznaczyC, ze opisy
przygotowania potraw skierowane byly do osob gotujacych w warunkach polowych.
Dzigki temu mozna zauwazy¢, jak wiele umiejetnosci, dobrej organizacji pracy,
zrgcznos$ci 1 wysitku wymagato przygotowanie positku w trakcie lowdéw w pierwszej

potowie XIX wieku.

6.2.1. SKEADNIKI GLOWNE

Wsrod wszystkich przepisow najwigksza ich liczba dotyczyta przyrzadzania
ogblnie dziczyzny. Nalezy je rozumie¢ jako receptury, w ktorych autor pozostawial
odbiorcy dowolno$¢ w wyborze wykorzystywanego migsa w zaleznosci od typu
upolowanej zwierzyny. Przyktadem moze by¢ przepis na zrazy, ktore mozna bylto zrobic¢

1017

zarowno z sarny, jak i daniela lub tosia'®'’. Ten ostatni zdecydowanie krolowat wérdd

dan mysliwskich, gdyz autor podal na przyrzadzenie tosiny czternascie przepisow. W

troch¢ rozmarynu, kilka listkow bobkowych, gozdzikéw tylez, angielskiego pieprzu, kawatek korzenia
galganu; skroi¢ w plastry $wiezej sloniny tyle, ile potrzeba do wytozenia nig rondla i z ta przyprawa ulozy¢
wen fapy; dodac kilka cebul, marchew jedne, pietruszke, cytryne w plasterki skrajana, przykry¢ na wierzchu
stoning, wla¢ wina soternu butelke, octu pot butelki i kawatek suchego bulonu: przykry¢ szczelnie i
gotowa¢ do migkka na wolnym ogniu: jezeli lapy sa starego niedzwiedzia przez kilka godzin ledwie sig
ugotuja. Poczem wybra¢ na durszlak, aby ociekt ptyn i ostygty tapy, ktore rozerznawszy mi¢dzy palce przez
dlon, robi si¢ do nich sos nastgpny. Rozbi¢ kilka zottkow i kilka jaj calych, doda¢ siekanego estraganu,
usmazy¢ troche szarloty, a w jej niedostatku cebuli siekanej, to si¢ rozbije z jajami, dodawszy pieprzu
miatkiego. W to maczac czastki tap i osypowac tartg butka i znowu polewac mastem i butka obsypywac;
na koniec na ruszcie pozyngowanem maslem na wydaniu na weglach kowalskich z pilno$cig opiec z
obydwu stron, zaraz ulozy¢ w kolo, a w $rodek zala¢ sos, ktory powinien by¢ przygotowany nastepnym
sposobem. Smak pozostaty przecedzi¢, zebra¢ thustos$¢ zupetnie i znowu go przez serwete przepuscic, dodaé
kaparow usiekanych, troche cukru, tyzke musztardy paryzkiej, zagotowa¢ mocno i podlaé tapy”. KM, s. 9—
11.

1016] Szyttler, Poradnik dla mysliwych, op. cit., s. 6.

OI7KM, 5. 37.
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XIX wieku przysmakiem bytly losie chrapy. Szyttler umiescit w ksiazce cztery sposoby

na ich podanie, w tym podstawowy:

Chrapy tosia, jest to najdelikatniejsza czastka w tym zwierzu. Od dwoch tosi wzigte chrapy,
urzadzone nastgpnym sposobem, na potmisek, zdotaja nasyci¢ przyjemnie kilka osob. Po
osmaleniu ich, wymacza si¢ i oczyszcza najstaranniej i gotuje si¢ na migkko razem z dodaniem
soli, kosci wotowych lub cielgciny, z wloszczyzna, korzeniami i octem, oraz butelka wina. Gdy
si¢ ugotujg na migkko, wydoby¢, ostudzi¢, pokraja¢ w czastki. Wla¢ w formg¢ troche auszpiku i na
lodzie wyktada¢ kaparami, oliwkami; utozy¢ chrapy, zala¢ auszpikiem, urzadzonym z tego
bulonu, w ktorym si¢ gotowaty; w srodek robi si¢ sos tatarski: chrzan tarty, oliwa dobra, cukier
miatki, sok z cytryn; a sos ten bedzie stodki, ostry, thusty i przyjemny. Wydawszy chrapy z formy

na potmisek, sos w $rodek lub potem obnosi¢ u stotu!°!8,

Tuz po tosiu, na drugim miejscu pod katem czgstotliwosci wykorzystania,
znajdowat si¢ dzik. Szyttler poswiecit mu siedem przepisOw. Na trzecim miejscu
uplasowaly si¢ jelen i zajac, oba przyrzadzane na cztery sposoby. Oczywiscie sarny,
jelenie, daniele i tosie wystgpowaty czgdciej, poniewaz przepisy na ich przygotowanie
znalazly sie w gtownej kategorii receptur. W Kuchni mysliwskiej z ptactwa popularne
byty jarzabki (pi¢¢ receptur) oraz przepiorki i kuropatwy (cztery). Po jednym przepisie
przypadlo na gluszce, cyranki, pardwy, bazanty, bekasy, stoniki, $nieguty i bataliony.
Pojedyncze receptury dotyczyty przygotowania migsa z niedzwiedzia, bobra czy zubra.
W czasach, kiedy Szyttler przygotowywatl do wydania Kuchnig mysliwskq, w lasach byto
jeszcze okoto pot tysigea zubrow!?!?. Dodatkowo kilkanas$cie przepisow opisywato dania

z podrobow, mostkow, watrobek 1 moézgow.

Oproécz dziczyzny odnajdujemy przepisy na napoje, zupy i dodatki do potraw, np.

,Pasternak smazony”:

Pasternak zimowa pora jest najwysmienitszy; gdyz przez mr6z nabywa wilasciwej sobie stodyczy
i staje si¢ migkki i kruchy. Gdy si¢ opodal od obywatelskich dworéw poluje, tatwo go dostaé
mozna u wiesniakow, a wtenczas tak si¢ z nim postgpuje. Wybrawszy zdrowy pasternak, oczysci¢
go z tuski, czyli oskrobaé i nie moczy¢ bynajmniej w wodzie, gdyz woda wyciagnie z niego smak
1 odor; przeplukaé tylko nalezy, skroi¢ w grube dlugosci palca sztuczki, odgotowa¢ w biatym
bulonie, wybra¢, gdy migkki z bulonu na serwetg, aby obsecht, macza¢ w przygotowana

ponizszym sposobem mass¢ i na rozpalang klarowna thusto$¢ lub masto predko spuszcza¢ kazda

WISKAL s, 24-25. .
10197 Samojlik, B. Jedrzejewska, Zubr — puszcz bogaty skarb, [w:] Ochrona i towy: Puszcza Biatowieska
w czasach krolewskich, red. T. Samojlik, Bialowieza 2005, s. 80.
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czastke obok drugiej i na rumiano odsmaza¢. Massa do maczania pasternaku. Pot kwarty maki,
kwaterke oliwy i kilka biatek z jaj, posoliwszy w miarg, dobrze rozbi¢, azeby massa nie byta

gestal020,

Analiza treéci receptur i roztozenie ich na czynniki pierwsze pozwolila dostrzec,
jak Kuchnia mysliwska wyrdzniata si¢ na tle innych publikacji kulinarnych Jana Szyttlera.

Studiom poddano wszystkie receptury kulinarne po$wigcone dziczyznie.

6.2.2. PRZYPRAWY

Analizujac przyprawy stosowane w recepturach, mozna zauwazy¢, iz dziczyzna
w kuchni Szyttlera posiadata o wiele tagodniejszy smak niz to samo mig¢so podawane na
stotach w XVII wieku. W Kuchni mysliwskiej dominowaly sol i pieprz. Gozdziki, gatka
muszkatotowa czy inne wystepowaly w mniejszych ilosciach. Stynnego staropolskiego

szafranu nie ma w ogole.

10208 M, s. 130-131.
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Wykres 37 Wystepowanie przypraw w recepturach Kuchni mysliwskiej

6.2.3. TLUSZCZE

Wisréd thuszezoéw dominowaty te lokalne, przede wszystkim masto oraz thuszcze

pozyskane z upolowanej zwierzyny. Niewiele odnajdujemy importowanej oliwy. Warto

zaznaczy¢, ze wykorzystanie stoniny i foju wprost z zabitego zwierz¢cia nawigzuje do

haset oszczednosci 1 uzytecznosci gtoszonych przez Szyttlera.
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Wykres 38 Wystepowanie tiuszczow w recepturach Kuchni mysliwskiej

6.2.4. TECHNIKI I CZYNNOSCI KULINARNE

Receptury, ktorymi dzielit si¢ Szyttler, byty przeznaczone gtownie dla osoéb
przygotowujacych dania w czasie polowan. Gotowanie w terenie nastr¢czato wigcej
trudno$ci 1 wymagato odpowiedniej logistyki. Dlatego wigkszo$¢ potraw z dziczyzny
byta gotowana w rondlach, kottach lub pieczona przy ogniu. Potrawy z dziczyzny
przygotowywane wedlug przepisow z Kuchni mysliwskiej byly czasochlonne i
pracochtonne. W prawie polowie przepisow konieczne byto posiekanie skladnikow,
wyjatkowo czgsto dania zostawaty przecierane, co moze jawic si¢ jako zbytek w czasie

przygotowywania strawy na terenach polowan.
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Wykres 39 Wystepowanie technik kulinarnych w recepturach Kuchni mysliwskiej

6.2.5. UTENSYLIA

Pod wzgledem wykorzystywanych naczyn i utensyliow kucharskich Kuchnia
mysliwska nie 16zni si¢ znacznie od pozostatych ksigzek. Krolujace w Szyttlerowskiej
kuchni rondle i rondelki w gotowaniu potraw z dziczyzny odgrywaty mniejsza rol¢. Prym
wiodta uniwersalna pokrywa, potrzebna do gotowania i smazenia. Czg¢sto pojawiajace si¢
sito 1 serweta uzywane byly do przecierania sktadnikéw oraz odsgczania ich z ptynu.
Pamigta¢ nalezy, ze jesli gotowanie odbywalo si¢ w terenie, kucharz mial ze soba

ograniczong ilo$¢ sprzetu. Wiele utensyliow musiato mie¢ uniwersalne funkcje.
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Wykres 40 Typy wykorzystywanych utensyliow w recepturach Kuchni mysliwskiej

6.2.6. UCZTA MYSLIWSKA DLA BOGATYCH I BIEDNYCH!?2!

Szyttler adresowal ksigzke¢ do pasjonatéw lowodw oraz tych, ktorzy przyrzadzali
potrawy z mig¢sa dzikich zwierzat. W czasie, kiedy wydawat dzieto, huczne polowania i
uczty im towarzyszace odchodzily w zapomnienie. Swiadectwem dawnej $wietnosci
polskiego myslistwa moze by¢ opis uczty konczacej polsko-wegierskie polowanie
pochodzacy z poematu Wincentego Pola Pan starosta kislacki: tradycya mysliwska z

1873 roku:

I chociaz nie bylo obawy tam stoty

1021Fragmenty podrozdziatu zostaty wezesniej opublikowane w artykule B. Galazka, Flaki z tosia i mézg z
sarny. Jan Szyttler o dziczyznie i kuchni mysliwskiej [w:] Lowy i historia, red., D. J. Gwiazdowicz,
Warszawa 2020.
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To nas i Wegrzy prowadza namioty
Ze soba na Beskid i kredens i kuchnie

[...]

I bigos wyjezdza na pierwsze juz danie,
A Wegry to jeszcze papryka go pieprza
[...]

Wiec po nim glowizna z kolei tam stanie

A Wegry, bo z dzika ja maja za lepsza
[...]

To na stot ostatnie wyjezdza juz danie

I jelen pieczony posrodku tam stanie

Tak caly z rogami jak w lasach sie nosit!*22,

Przytoczone fragmenty oddaja ducha dawnych polowan. Pol wskazuje przyktadowe
specjaty kuchni mys$liwskiej, takie jak bigos mysliwski czy glowizna z dzika, na ktora

przepis podat rowniez Jan Szyttler:

Odciawszy gltowe dzika przy samym karku, nalezy ja osmali¢ bacznie, aby si¢ nie popgkata skora;
gdzie si¢ nie da wlos osmali¢ wypieka¢ go rozpalonem zelazem i nozem oczyszczaé, moczy¢ w
cieptej wodzie, oskrobywa¢, wyciera¢ solg z otrgbami, zmieniajac kilkakrotnie wodg cieply i
czysta; oczyS$ciwszy nalezycie, rozerzna¢ glowe ze spodu od szyi do konca ozora i oddzieli¢ skore

od kosci. Skoére namoczy¢ do octu, w naczyniu drewnianem, wsypac¢ gars¢ soli i troche saletry, a

tymczasem robi¢ farsz, czyli siekanie do $rodka nastgpnym sposobem]...]!%%3,

Pol pisat rowniez o jeleniu podanym w catosci z rogami, co jest bezposrednim
odwotaniem do dawnych $redniowiecznych czy barokowych receptur na dania, ktore
mialy zaskakiwa¢ gosci. U Szyttlera wprawdzie przepisu na jelenia nie znajdziemy, ale
podal on receptur¢ na przyrzadzenie dzikiego ptactwa, dodajac, iz dla lepszego efektu
wizualnego dania nalezalo zachowa¢ skory ptakow wraz z piérami i wykorzystac je do
przyozdobienia pieczeni!??*, Wszystkie potrawy zazwyczaj przygotowywano w lesie,
stad Pol wspomnial o wielkich namiotach, w ktorych urzadzano ucztg, a takze o
zabieraniu do lasu wyposazenia kredensu i kuchni. Lowy byly wigec ogromnym
przedsigwzigciem logistycznym, a przyrzadzanie tak skomplikowanych potraw w

warunkach polowych nie lada wyczynem.

1022%. Pol, Pan starosta kislacki: Tradycya mysliwska, Poznan 1873, s. 9-10.
0BKM, s. 59.
124]pidem, 5. 108-109.
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W swych dzietach Szyttler czgsto podkreslat uzytecznos¢ przekazywanej wiedzy
kulinarnej. Adresatem jego ksigzek byli ludzie z r6znych warstw spotecznych, majetni
oraz biedniejsi, czego przykladem jest lista prenumeratoréw. To dla mniej uposazone;j
cze¢$ci odbiorcoOw podat zamienniki drozszych produktéw i radzit, jak przyrzadzi¢ dang
potrawe, jesli miataby zago$ci¢ na skromniejszym stole. Przyktadami mogg zostaé cytaty:

11025

,2usmazy¢ troche szarloty, a w jej niedostatku cebuli siekanej oraz ,,w niedostatku

porteru, uzywa si¢ na to miejsce dobre piwo”!02¢.

W ksigzce podal rowniez przepisy na dania, jakie mysliwy mogt zabra¢ w podrdz.
Gdy polowanie odbywato si¢ na mniejszg skale, do lasu nie wedrowaty wraz z towczymi
,kredensy i kuchnie”, a pasjonaci lowow nie nalezeli do grona bogatej arystokracji. W
obliczu braku wielkiej uczty w czasie polowania zabierali ze sobg przekaski
przygotowane wczesniej. Szyttler wyszedl z inicjatywa zaproponowania konkretnej
zywnosci, jaka bedzie praktyczng w tych warunkach. Przyktadem moze by¢ przepis na

,,Kindziuk wedzony z warchlakow”, uwazany za przysmak ubozszej klasy mysliwych:

Mostki z werchlakow i dzikich $win stoning kroi¢ w drobne czastki; doda¢ przetartej kolandry,
soli w miarg, saletry, pieprzu angielskiego i prostego, nieco rozmarynu, cokolwiek czosnku; to
wszystko doktadnie wymiesza¢ i naklada¢ w kindziuki najszczelniej, tak jednak, aby kindziuka
nie przedrzeé; obwigzac i potozy¢ pod prase; gdy si¢ w ptask odlezy, wywiesi¢ w miejscu wiatrem
przewiewnem, a przez par¢ dni, gdy juz wiatr zupelie obsuszy, wedzi¢ dni kilka dymem z
olchowych lub debowych pitowin, dodajac nieco jadtowcu. Kindziuki podobnie urzadzone,
odgotowane bra¢ mozna do torby mysliwskiej idac na polowanie; uzyte w barszczu stanowia

dobry i smaczny posilek, zwlaszcza dla ubozszej klasy mysliwych!%?7,

6.2.7. SMAK KUCHNI MYSLIWSKIEJ

Smak potraw w Kuchni mysliwskiej nawigzywal do smaku kuchni staropolskiej
opisanej Compendium ferculorum. Czerniecki podat tam przepis na ,,Potrawe czarno

gotowang z powidtami”:

1025Tbidem, s. 10.
1026Thidem, s. 46.
1927 hidem, s. 135.
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Jelenia lub daniela, wieprza dzikiego, sarng, dzika koze i cokolwiek domowego chcesz gotowaé
czarno, tak gotuj. Wezmij jelenia albo losia, porgb w sztuki jakie chcesz. Odwarz, wstaw
nacedziwszy rosolem i octem, warz. A gdy dowiera, miej powidla przebite, rozpuszczone octem,
przydaj soku wisniowego, stodkosci, pieprzu, imbieru, gozdzikéw, cynamonu. Przywarz, a daj na

stol. A jezeli chcesz, przetrzasnij migdalami wzdluz krajanemi, wprzod oparzonemi i bialym

cukrem!%8.

U Czernieckiego mamy wigc dziczyzng, do ktorej dodano ocet wymieszany z powidtami,
sok wisniowy, a takze korzenne przyprawy. U Szyttlera koncepcja taczenia smaku
stodkiego soku i konfitur z dziczyzng rowniez si¢ pojawila. W ksigzce odnalez¢ mozna
receptury m.in. na ,,Kotlety z dzika”!%? i , , Mostek jeleni”!%? z sokiem wisniowym, a w
przepisie na ,,Szynke z warchlaka na goraco” autor dodat do migsa cukier, cynamon i

wino malaga!®!.

6.2.8. KUCHNIA MYSLIWSKA I POSTNA

Sposrod  ksigzek, ktore napisat Szyttler, az dwie poswiecone byly sztuce
mysliwskiej, zarowno w praktycznym wymiarze, jesli chodzi o samo przygotowanie do
polowania (Poradnik dla mysliwych), jak 1 dotyczacym przyrzadzenia upolowanej
zwierzyny (Kuchnia mysliwska). Trzy lata po ukazaniu si¢ Kuchni mysliwskiej wydat
Kuchnie postng, ktora ze wzgledu na obszerny wstep moze by¢ uznana za prawdziwy
manifest kulinarny. Przekazal w niej swoje rozwazania na temat roli kucharza i kuchni
polskiej. Nie pochwalal nowomodnych dan, ganit zbytek. Uwazal, ze lepiej gotowac

prosto, z lokalnych sktadnikéw, niz $lepo nasladowaé bogatych:

Z 7alem przychodzi wyzna¢, iz w czasach, kiedy wszelki zbytek, uwazany z moralnego stanowiska
za rozpust¢, z ekonomicznego za$ za zgube, wytgpianym by¢ powinien, wydawcy dziet
kucharskich, silg si¢ na przekor logice mnozy¢ i wymysla¢ zbytkowe dania, zalecajac, aby pod
niemi uginaly si¢ stoty skromnych obywateli. Zaiste! jest to najpewniejsze remedium przeciw
oszczednosci i prostocie! [..] Ale wspomniatem tu tylko o tem dlatego, aby wykazaé

niepozyteczne trudy nowomodnych kuchmistrzéw oraz zacheci¢ zdolnych, do obrocenia swego

10285 Czerniecki, op. cit, s. 105.
129K\ s. 22.

1030Tbjdem, s. 50.

1031Thidem, s. 54.
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talentu ku zbawienniejszemu celowi; sam bowiem ani sitami wieku, ani zr¢czno$cig po temu nie

bedac uposazonym, przestane tylko na tem, gdy wszelkich zbytnich nowosci i bezpotrzebnych

kosztow unikng¢ naucze!%2.

Prostota, oszczgdno$¢ 1 uzyteczno$¢ widoczne sg rowniez w recepturach na dania
mysliwskie. Taka tez byla misja Szyttlera. Chciatl swoja wiedz¢ z zakresu madrego

gospodarowania kuchnig przekaza¢ nowym pokoleniom kuchmistrzow.

Przywigzanie do tradycji mozna zauwazy¢ nie tylko w Kuchni mysliwskiej, gdzie
odnajdujemy wiele receptur na archaiczne dania. We wstepie do Kuchni postnej czytamy:
,»INie widzg potrzeby, rozbierania i krytyki ogromnej liczby tych ksigzek; wspomneg tylko,
iz w nowych wydaniach, gonigcych za moda lub przepychem, zapomniano najczgsciej o
dawnych, zdrowych 1 prawdziwie posilajacych, a mniej kosztownych potrawach; na ich
za$ miejsce czestokro¢ wprowadzono ckliwe, przesycajgce lub szkodliwe i drogie”!033.
Otwartos$¢ Szyttlera byla zdumiewajaca. W odstepie trzech lat wydat ksigzke odwotujaca
si¢ z nostalgig do dawnych dan z dziczyzny i1 druga, przeznaczong dla ludzi religijnych,

poszczacych, ale rowniez tych, ktorzy z réznych wzgledéw unikali migsa w diecie!®.

Sukces publikacji Szyttlera tkwit m.in. w jego wrazliwo$ci na potrzeby
czytelnikoéw. Same ksigzki majg cenne walory edukacyjne. Ich tematyka jest r6znorodna.
W wigkszosci odwotujg si¢ do praktycznosci, prostoty, oszczednosci i lokalnosci. Wsrod
wydawnictw kazdy co$ dla siebie znalazl — prezydent miasta, nauczyciel, doktor
medycyny, ale i skromny mnich, mtoda panna wracajaca z pensji, do$wiadczona
kucharka, gospodyni domowa. Szyttler, bedac jednocze$nie postgpowym pisarzem
kulinarnym, prezentujacym receptury z nowoczesnymi smakami, mocno zakorzeniony
byl w polskiej tradycji kulinarnej i wielokrotnie odwolywat si¢ do najdawniejszych

przepisoéw, ktore zachowaty si¢ w polskiej literaturze kulinarne;.

132Kp 5. VI.

1033Thidem, s. VL.

1034 Mimo to wszakze, znajdujg si¢ osoby, ktore od urodzenia czujac odraze do migsnych potraw, nie
powinny by¢ przeciez pozbawione przyjemnosci zycia, jaka si¢ w positku znajduje; tych oséb lubo mata
bez watpienia znajduje si¢ liczba, bedaca jednak cze$cia spoleczenstwa, ma prawo wymaga¢ rownej z
innemi wygody i one to zapewne najrzetelniej oceni¢ potrafig t¢ moja prace”. Ibidem, s. IX.

214



6.3. SKRZETNA GOSPODYNI (1846 R.)

Skrzetna gospodyni'®®> ukazata si¢ w 1846 roku, czyli rok po wielkim dziele

Szyttlera, Kuchni mysliwskiej. Jak zaznaczyl, to kontynuacja wydanej jedenascie lat
wczesniej Kucharki oszczednej. Szyttler miat wowczas sze§¢dziesiat osiem lat i jako autor
nie powiedzial jeszcze ostatniego stowa, gdyz dwa lata p6zniej wydatl jedno wazne dzieto,

Kuchnie postng.

Na wstgpie zaznaczyl, Ze mimo iz niniejsza pozycja stanowi kontynuacje
przepisow z Kucharki oszczednej, to wszystkie zawarte w Skrzetnej gospodyni receptury
nie byty wczedniej publikowane. Nastepnie wymienit to, co czytelnik znajdzie w $rodku

ksigzki: ,leguminy, ktore bez kosztu si¢ zrobi”!%3¢

, przepisy na migso ze zwierzat
gospodarskich, omlety czy pierozki. Zapewnial o latwosci przygotowania dan w nagle;j
potrzebie, np. wizyty gosci. Ksigzka podzielona zostata na trzy czg$ci: zupy, leguminy i

migsa'®’. Nie posiada listy prenumeratorow, dedykacji ani rozlegtego wstepu.

6.3.1. SKEADNIKI GLOWNE

Pierwszy dziat ksigzki poswigcony zostat zupom, chlodnikom, daniom z
podrobow. Nie posiada specjalnej nazwy. Dziat drugi, ,,O Leguminach”, traktuje o
leguminach, budyniach, krupach, nale$nikach, omletach i melszpasach!%®,
Najobszerniejszy dzial, po§wigcony potrawom migsnym, nosi nazwe: ,,Potrawy migsne”.
W jego sktad wchodza dania z drobiu, podrobdw, ryb, rakéw, dziczyzny, wieprzowiny

czy rozne rodzaje ciast.

1035petny tytul: ,,Skrzetna gospodyni, czyli drugi tom Kucharki oszczednej zawierajacy niemato przepisow
nigdy jeszcze drukiem nieogtaszanych, legumin napredce i bez kosztu dajacych si¢ sporzadzi¢, oraz migsiw
z bydlat domowych, ptactwa i zwierzyny, z dodaniem smakowitych i tatwych omletow, pierozkow,
warenikow itd. ktore w naglej potrzebie zaspokojenia apetytu podrdéznego lub goscia z tatwosciag moga by¢
uzyte".

10365G, strona tytutowa.

1037K sigzka zostata podzielona na trzy rozdziaty. Rozdzial I (bez nazwy). Rozdziat I1: ,,0 urzadzeniu, czyli
marynowaniu wszelkich potraw, przypraw tudziez rozmaitych ziemnych ogrodowych i le§nych roslin” z
sekcjami o ogorkach, o galaretach i sokach, o wisniach, o octach. Rozdziat III: ,,O wodkach, likierach i
t.d.” z osobng sekcja o likierach.

1038pgtrawa mleczna.
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Kazdy z przepisow sklada si¢ z nazwy potrawy, ktora zazwyczaj okresla, co jest

sktadnikiem glownym, np.: ,Zupa wiejska jableczna®¥, | Zupa pomidorowa

91040 21041

gorgca”!%0  Babka z méozgu'®, | Nozki cielece”!%42. Przepisy, podobnie jak w innych
ksiazkach Szyttlera (cho¢ nie jest to prawidtowos$¢), opatrzone zostaly informacja o
liczbie o0sob, na jaka receptura zostata spisana. Jesli informacji brak, autor wyraznie
zaznaczal, ze decyzje w tym zakresie pozostawit kucharzowi lub kucharce w zaleznos$ci
od tego, ilu osdb si¢ spodziewa: ,,Stosujac ilo$¢ dania, do ilosci osob siadajacych do

21043

stotu™%43 T dlatego, do stotu, gdzie kilkanascie lub wiecej siada 0s6b™1%%, | ' Wzig¢ na

przykfad na 0sob 4, na potmisek, jaj catych sztuk szesnascie”!%.

Skrzetna gospodyni korzystata przede wszystkim z tego, co znajduje si¢ na
wyciagnigcie reki w gospodarstwie, nie jest drogie, jest tanie w hodowli czy uprawie.
Najwiecej receptur w ksigzce znajdziemy og6lnie na mi¢sa. To, Ze autor nie koncentrowat
si¢ na konkretnym rodzaju migsa, wynika z jego znajomos$ci zmieniajacych si¢ czasow i
wynikajacych z nich trudno$ci w pozyskaniu z gory wskazanych sktadnikéw. Dlatego w
wielu recepturach wymieniat kilka rodzajow migs, ktore moga by¢ uzyte: ,,Kiedy si¢
zostaje ze stolu, zwlaszcza od pieczeni cielgcej, baraniej lub ggsi, migso przy
kosciach”!%46 | Na wszelkie zrazy, wybiera si¢ migso najkruchsze, bez zyl, i dlatego

najlepsza jest na ten cel pieczen tak zwana zrazowa”!%4’

, »,Mieso kruche, wybrane na
zrazy, kraja¢ w plastry szerokosci czterech cali i dtugo$ci o$miu”!%48, Ge$ byta wiodacym
drobiem w Skrzetnej gospodyni. Szyttler wykorzystywat potgeski, piersi z gesi lub

polttusze, gesie podroby!%4.

Pojawila si¢ takze wolowina. W przepisie na ,,Katdunki z migsa wotowego z
serem 1 sosem” Szyttler uzywal najkruchszego migsa wotowego: ,,OczySciwszy z zyt
najkruchsze czeS$ci miesa wotowego”!%°%, Kosci wotowe ze szpikiem byly doskonatg bazg

do zup, tak kosci z dziczyzny. Z uwagi na utrudnione polowania kucharze z bogatych

103963, s. 1.
1040Thidem, s. 9.
1041 hidem, s. 35.
1042Thidem, s. 49.
1043 Thidem, s. 13.
1044Thidem, s. 47.
1045Thidem, s. 36.
1046Thidem, s. 143.
1947Tbidem, s. 153.
1048]bidem, s. 153.
10491 bidem, 5. 20, 22, 130-131, 138.
1050Thidem, s. 41.
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domow nie korzystali juz powszechnie z tego typu produktow, tym bardziej] w domach
mniej zamoznych. Dlatego kosci szpikowe z wotu lub dziczyzny byly cennym towarem.
Szyttler pokazuje to w ,,Kaszy owarzanej ze smakiem grzybowym”: ,,Wzig¢ par¢ rur
wotowych, a gdzie mozna dosta¢ losich, nie nalezy opuszcza¢ zrecznosci korzystania z
nich, gdyz szpik losi szczeg6lniejsza ma wlasnos¢ i smak przedziwny, najczgsciej zas
tam, gdzie nie wiedzg do czego do uzy¢, wniwecz idzie bez zadnego uzytku. Rury z

dwoch nog tosich lub wotowych nastawi¢ na bulon”!%3!,

Mimo ze przepisy przede wszystkim opieraty si¢ na podrobach, autor podat kilka

receptur na migsa bardziej wysublimowane. Z dziczyzny znajdujemy przepisy m.in. na

991052 ;

i ,,Cietrzew z huzarska, z sosem”!033,

,Pieczen z niedzwiedzia, daniela czy losia

Warto zauwazy¢, ze cietrzew byl jedynym gatunkiem posrod ptakoéw townych opisanych

w ksigzce.
8
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Wykres 41 Typy wykorzystywanych mies w recepturach Skrzetnej gospodyni

Posrod podrobow najwigksza popularnos$cia cieszyla si¢ watroba. Szyttler uzywat
jej z kilku gatunkdéw zwierzyny, od cielgcia po sarng i daniela'%*, Podroby to catkowicie
zapomniane produkty w polskiej wspotczesnej kuchni. Szyttler opanowat do perfekcji

uzycie kazdego kawatka z ubitego zwierzecia, od uszu po nogi:

1051 hidem, s. 110.
1052Thidem, s. 168—170.
1053Thidem, s. 29.
1054Tbidem, s. 176.

217



Nogi wieprzowe oczyszczone nalezycie, odgotowa¢ zupelie na migkko, z dodaniem
wloszczyzny, korzeni i nieco soli w gotowaniu. Wzigwszy cztery nogi na oséb oSm po
odgotowaniu przezyna¢ migdzy racicami na pol, kazdg polowke macza¢ w masle rozpalonem z
trochg drobno usiekanej cebulki i pieprzu, osypywac tartg butka, przepiec na ruszcie i wydajac na
potmisek podla¢ sosem musztardowym. Sos musztardowy tak si¢ robi. Wzig¢ tyzke musztardy,
lyzke masta, troche cukru, tyzke octu, zala¢ trochg bulonu, zgotowac i podla¢ na pétmisku nogi

pieczone!%3,

Ryby i1 raki to szczegdlnie wazne produkty podczas dlugich postow. Chociaz ze
Skrzetnej gospodyni wytonit si¢ obraz ryb, ktére byly gtownie przygotowywane z okazji
$wiat wielkanocnych, w ocenie Szyttlera nawet najbardziej oszczedna i powsSciagliwa

kuchnia nie mogla si¢ oby¢ bez szczupaka. Podal receptury na ,,Szczupaka na

931056 21057

zielono , »Szczupaka z chrzanem , »Szczupaka na czerwono”!%8, Jak wskazat,
szczupak nie tylko doskonale smakowat, ale takze byl ozdoba stotu: ,,.Dla ozdoby stotu,
dobrze jest dawaé calego szczupaka, zwlaszcza, jezeli jest on wielki i okazaly”!%%°, O
tym, ze traktowany byt jako szlachetna i pozadana ryba na stotach, czy to bogatych, czy
biednych, znajdujemy wzmianke w przepisie na ,,Szczupaka na czerwono”: ,,Zwykle na
jaka uczte staramy si¢ o wyborniejsze ryby, gdy one tatwo mie¢ mozna, zwlaszcza w
miejscach, gdzie sa jeziora, dlaczegoz zaniedbywaé zreczno$ci, aby je sporzadzié
gustownie 1 odmiennymi sposobami, ktorych jest mnostwo. Szczupak na czerwono,
wyborng jest takze potrawa”'%®. Sledz, z racji ograniczonej dostgpnosci, mimo ze byt
tani, nie byl wiodacym produktem w kuchni Szyttlera. Podawat on jedynie sposéb

11061

marynowania $ledzi 1062,

czy przepis na ,,Sledzie obwedzone

1055Thidem, s. 17.
1056Thidem, s. 143.
1057 bidem, s. 147.
1058Thidem, s. 149.
1059Thidem, s. 143.
1060Thidem, s. 149.
1061Thidem, s. 46.
1062Thidem.
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Wykres 42 Zestawienie ryb i rakow w recepturach Skrzetnej gospodyni

Jajka, Smietana i ser jako podstawowe produkty w gospodarstwie domowym takze
zostaly szeroko opisane. Szyttler poswigcal wiele uwagi omletom: ,,[...] zottkow
dwanascie, to razem, mieszajac ciggle, do goraca rozgrza¢ i postawi¢ aby przestyglo.
Ubi¢ pianke z pozostalych biatkéw, rozrobi¢ ze szpinakiem i piec na patelni na zarze

przed piecem”!%®, Rozbié¢ jaj $wiezych dwanaScie w proporcja na osob cztery”!064)

,,Odgotowac jaj $wiezych na potmisek sztuk pigtnascie na twardo™!96°,

2
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0
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Wykres 43 Wykorzystanie nabiatu w recepturach Skrzetnej gospodyni

Maka stanowita podstawowy sktadnik legumin, ciast i stuzyta do zageszczania
s0sOw. Skrzetna gospodyni moze by¢ okreslona jako prezentacja kuchni macznej. Maka
ryzowa bylta podstawa budyni. Za przyktad moga postuzy¢ receptury na ,,Buden z maki
ryzowej”1% i | Buden z krupek ryzowych1%¢7,

1063Thidem, s. 87.
1064Thidem, s. 96.
1065Thidem, s. 97.
1066Thidem, s. 68.
1967 hidem, s. 70.

219



Kasze od wiekéw byly obecne w polskiej kuchni. Mtyny kaszowe wyrabiajace

rozne gatunki kaszy z gryki lub prosa, byly waznymi punktami w miastach!0®8,

a
wytwarzany tam produkt tak samo znaczacy jak maka do wypieku chleba. Kasza
funkcjonowata w diecie Polakéw jako dodatek, a w okresach niedostatku jako danie
glowne. Szyttler podal wiele receptur na jej przygotowanie, m.in. na ,,Kasz¢ polska

sypka”: ,,Kasza sypka, poniewaz robi si¢ ja bez jaj, nalezy przeto uzy¢ wigcej masla i

251069 21070

lepszej $mietanki czy ,,Kasze owarzang ze smakiem grzybowym

Krupy to rodzaj kaszy wyrabianej chatupniczym sposobem z maki i dodatku
warzywnego. Domowe wyrabianie krup bylo spowodowane raczej ekonomiczng
koniecznos$cig niz kulinarnymi eksperymentami. Autor podal przepis m.in. na ,,Krupy

marchwiane”:

Wybiera si¢ marchew zdrowa i pigkna, z6tta lub czerwona: oczyszcza si¢ nalezycie z
powierzchownej tuski, i trze na zwyczajnej tarce na ksztatt chrzanu. Poczem, nie wyciskajac
bynajmniej soku z utartej marchwi, dodaje si¢ maki pszennej trzy cze¢sci, (to jest: do kwarty
marchwianej miazgi, trzy kwarty maki) zagniata si¢ twarde ciasto, i wyrabia si¢ mocno, aby maka
z miazga dobrze wymieszana byla; co gdy si¢ uskuteczni, nalezy t¢ wyrobiona mas¢ pokrajac i
usieka¢ drobno wedle upodobania, i potem zaokragla¢ taczajac dlonig. Urzadzone tym sposobem

marchwiane krupy, wysuszywszy nalezycie, utrzymuje sie¢ w woreczkach!'%’!,

Jak mozna zauwazy¢, w przepisach Szyttlera krupy byly mozliwe do wytworzenia na
wiele sposobow. ,.Krupy szpinakowe”!?72,  Krupy lebiodowe”!?”3, | Krupy i mgka z

ryzu”!97* byty symbolami kuchni skromnej i biedniejsze;j.

1068R . Kucharski, M. Lamprecht, Mtynarstwo regionu szadkowskiego i jego rozwdj do I wojny Swiatowej,
,Biuletyn Szadkowski”, nr 5, 2005, s. 89.

10098, 5. 107.

1070bidem, s. 110.

1071 bidem, s. 61.

1072]bidem, s. 62.

1073Thidem, s. 63.

1074Thidem, s. 63.
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maka kasza jagty krupy

Wykres 44 Wykorzystanie produktow mgcznych w recepturach Skrzetnej gospodyni

Podobnie waznym produktem w Skrzetnej gospodyni byty warzywa. Szyttler
koncentrowat si¢ przede wszystkim na warzywach i ziolach z domowego ogrodu. Autor
nie zapominatl o wykorzystaniu ro$lin dziko rosngcych. Szpinak i lebioda to dwa
najczesciej uzywane produkty tego typu w ksigzce. Marchew, pomidor, ,,bulba wloska”,
czyli topinambur, to przyktady uzycia sezonowych produktow. Nie mogto zabraknaé
jarzyn, ktore zawsze beda kojarzyty si¢ z jesienig — kapusty i kartofli. ,,Chtodnik ze
szczawiu lub botwinki”!%7 to przyktad wykorzystania dziko rosnacej rosliny — szczawiu

— lub ogrodowej, wiosennej botwinki.
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Wykres 45 Wykorzystanie warzyw w recepturach Skrzetnej gospodyni

Korzystanie z zasoboéw gospodarstwa domowego, zaakcentowane w Skrzetnej
gospodyni, wida¢ nie tylko poprzez rodzaje uzywanego migsa lub przypraw, ale przede
wszystkim owocoéw i1 warzyw. Nadaremnie szuka¢ w ksigzce drogich ananasow czy
cytrusOw. Autor czesto za to wykorzystywat jabtka. Znajduja si¢ one na licie sktadnikow

zup, ciast, legumin, nale$nikow i omletow. Podobnie czesto spotykamy melony i agrest.

1075Thidem, s. 13.
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Z obu produktéw Szyttler proponowat czytelnikowi przygotowanie legumin i
chlodnikéw. W przepisach nie brakuje innych popularnych polskich owocéw: Sliwek,
gruszek, malin, dziko rosnacych poziomek czy dzikiej rozy, ktora w Skrzetnej gospodyni

21076

stuzyta do wykonania ,,Krup ré6zowych’ o zapachu dzikiej r6zy i1 niecodziennym

kolorze.
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Wykres 46 Wykorzystanie owocow w recepturach Skrzetnej gospodyni

6.3.2. PRZYPRAWY

Cukier, sol i cebula otwierajg list¢ najwazniejszych przypraw uzywanych przez

Szyttlera w Skrzetnej gospodyni, co obrazuja receptury na ,,Omlet szpinakowy™: ,,[...]

21077

tylez cukru, szpinaku usiekanego i przez sito przetartego pot kwarty , »Zupe

malinowg na goraco lub na zimno”: ,,Samg miazge malinowa posypa¢ miatko tluczonym

21078

cukrem , »Omlet z $ledziem holenderskim™: ,,[...] doda¢ szczypiorku lub cebulki,

991079

nieco soli 1 pieprzu na koniec noza , »Zupe z bulby wloskiej na goraco”: ,,Woda

zasolona, z dodaniem nieco soli powinna si¢ warzy¢ w rondlu”!%%°,

Ocet byl waznym sktadnikiem w zakwaszaniu potraw. Cytryny — drogie i trudno

dostgpne — nie mogty zastapi¢ octu, ktory domowe gospodynie byly w stanie wykonaé

1076Thidem, s. 64.
1977 hidem, s. 89.
1078Thidem, s. 7.

1079Thidem, s. 90.
1080Thidem, s. 10.
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samodzielnie. Produkt wykorzystywany byt m.in. w recepturze na ,,Chlodnik ze szczawiu
lub botwinki”: ,,[...] rozprowadza si¢ octem przegotowanym w miarg¢ potrzebnej ilosci
kwasu, z estragonem skrojonym”!%! Korzenie, kwiat muszkatotowy, szafran, cynamon
podkreslaty smak potraw, ale juz nie dominowaly, nie zastaniaty swoja intensywnoscia
naturalnego aromatu produktow. Cynamon w Skrzetnej gospodyni to jedna z tych
przypraw korzennych, ktéra uzywana byla wielokrotnie. Dodawana zwlaszcza do
owocowych chtodnikow, pieczonych owocow, pierozkéw, kotdunkow czy potraw

wytrawnych.

Innym przyktadem uzycia przyprawy korzennej, tym razem badjanu (anyzu), jest
przepis na ,,Babke z watrobek cielecych”: ,,[...] tyzke stotowa cukru, nieco soli, badjanu
lub cynamonu kawiang tyzeczke, dobrze jest doda¢ skorki cytrynowej drobno
usiekanej”!%82, W ksigzce pojawit sie majeranek, ktory nadawat migsu przyjemny aromat.
W przepisie na ,,Kaldunki z mi¢gsa wotowego z serem i sosem” byt waznym dodatkiem
do farszu: ,,[...] doda¢ w miarg soli, pieprzu troch¢ prostego i angielskiego, cebuli
najdrobniej usiekanej a wprzod odgotowanej na migkko, majeranu troche suszonego”!%%3,
Szyttler uzywat cytryn lub skorki cytrynowej w przepisach, gdzie oszczedno$¢ i umiar
byly cnota, a egzotyczne przyprawy oraz owoce odrobing luksusu i namiastkg innego
$wiata, jak w przepisie na ,,Cietrzewie z huzarska, z sosem™: ,,[...] teraz wrzuci¢ cytryny

w talerzyki skrojonej, jezeli jest zdrowa i $wieza, to ze skorkg”!984,

1081Thidem, s. 13.
1082Thidem, s. 38.
1083Thidem, s. 41.
1084Thidem, s. 29.
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Wykres 47 Wykorzystanie przypraw w recepturach Skrzetnej gospodyni

6.3.3. TLUSZCZE

Kuchnia Szyttlera byta kuchnig masing. Masto funkcjonowato jako podstawowy
thuszcz w recepturach, ale nie jedyny. Poza nim pojawila si¢ stonina, 16j i olej. Stonina
byta tatwo dostgpna. Pozwalata na uzyskanie smalcu, ktéry Szyttler wykorzystywat jako
thuszcz pomocniczy i $rodek konserwujacy zywnos$¢. Masto wystepowato az w
osiemdziesieciu dwoch recepturach w ksigzce, a stonina w zaledwie dziesieciu. Gorszego
gatunku ttuszcz, 16j, uzyskiwany byl od bydta. W przepisie na katdunki Szyttler uzyt toju
jako dodatku do migsa nadajagcemu mu wilgotno$¢: ,,Oczy$ciwszy z zyt najkruchsze
czesci migsa wotowego, skroi¢ najdrobniej, mato co mniej niz drugie tyle toju nerkowego
$wiezego takze drobno skrojonego domiesza¢”!%%%, Oliwa wystepowata tylko trzykrotnie.
Przykladem jej wykorzystania moze by¢ przepis na ,,Omlet z $ledziem holenderskim™:

,»[...] pokropiwszy mastem lub oliwg, wstawi¢ do gorgcego pieca”!%6,

1085Thidem, s. 41.
1086Thidem, s. 90.
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6.3.4. TECHNIKI I CZYNNOSCI KULINARNE

Posrod  stosowanych technik najpopularniejsza bylo gotowanie. Az
siedemdziesiat sze$¢ razy Szyttler poddawal rézne produkty procesowi gotowania,
nastepnie czterdzie$ci cztery razy pieczenia. Na trzecim miejscu znalazto si¢ smazenie,
czego przyktadem moze by¢ przepis na ,,Potrawke z watrdbek cielecych”, gdzie smazyt
cebule: ,,Wzia¢ dobra tyzke masta §wiezego, wrzuci¢ tyzke drobno usiekanej cebuli, a
gdy dobrze si¢ podsmazy, doda¢ tyzk¢ maki i znowu troche zasmazywszy, rozprowadzi¢
bulonem”!%®7. Redukowanie Szyttler wykorzystywat w procesie przyrzadzania sosow. W
przepisie na ,,Potrawke z jaj” autor opisywal, jak zredukowac sos do dania: ,,[...] lejac po
trochu pottory kwarty $Smietanki i gotowaé nie na ptomieniu, lecz na zarze, gdy si¢ po6t
kwarty wygotuje, sos bedzie gestawy, a w gotowaniu doda¢ kilka listkoéw kwiatu

muszkatotowego™!9%8,

1987 hidem, s. 159.
1088Thidem, s. 26.
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Aby potrawa miata odpowiednig konsystencje¢, byta puszysta i delikatna, nie tylko
przecierat jg przez sito, ale dodawat ubite biatka, ktore nadawaty calo$ci delikatnosci, jak
w przepisie na ,,Babke¢ z mozgu”, gdzie autor az z dziesigciu biatek ubijal piang: ,,[...]
moézgi przetrze¢ przez sito rzadkie [...] Ubi¢ z pozostalych biatkéw pianke wymieszac z
massg, ztozy¢ do rondelka lub formy i wstawi¢ na godzing do miernie wypalonego
pieca”!% Dodatkowo mozna zauwazy¢ wykorzystywanie czynno$ci zwigzanej z
estetyka potraw, czyli szumowania. Szyttler dbat o wyglad potraw, dlatego szumowat
$ciete biatko podczas gotowania, jak w przepisie na ,,Potrawke z podrobek gesich™: ,,[...]
zagotowa¢ w wodzie, aby szum i met odszedl zupetie”!?°, W procesie klarowania

wazne byly biatka jaj, ktore zbieraly wszelkie nieczystosci z powierzchni ptynu.

1089Thidem, s. 35.
1090Thidem, s. 20.
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6.3.5. UTENSYLIA

Sprzet kuchenny, ktérego uzywal Szyttler do gotowania, to przede wszystkim
rondel. Wykorzystat go az czterdziesci pig¢ razy. Rondelek, czyli mniejszy rondel, uzyty
zostal trzydziesci cztery razy. Pélmisek pojawit si¢ trzydziesci siedem razy. Na pdtmisku,
w towarzystwie garnituréw, autor zalecal serwowanie potraw. Przykladem moze by¢
,Babka z mézgow”: ,,Wyjawszy babke z pieca, zala¢ na potmisku sokiem wisniowym,

21091

malinowym lub innym podlug gustu, byle w cukrze smazonym . Zupy Szyttler

serwowal w wazach, co bylo estetyczne i eleganckie, jak w ,,Zupie szpinakowej na
gorgco”: ,,Do wazy w miejscu grzanek, moga shuzy¢ kluski z zaparzonego ciasta,

spuszczone na wode tyzkg stotowg”1%%2,

Do wyposazenia kuchni nalezaty nie tylko garnki, rondle, patelnie, ale takze sprz¢t
drobny: stolnice, mozdzierze, miotetki do mieszania w rondlach, formy czy rozen do
opiekania, ktory ulatwial proces przygotowania dania i oszczgdzat czas. Kuchnia
Szyttlera byta bardzo dobrze wyposazona. Wykorzystywal wiele rodzajéw utensyliow.

Przyktadami moga by¢ receptury na ,,Potrawke z podrobek gesich”: ,,Ciasto na makaron

21093

rozrabia si¢ na stolnicy oraz ,,Krupy i make z ryzu”: ,,Wtenczas da si¢ z tatwoscia

uttuc w mozdzierzyku, gdy si¢ utlucze, sia¢ na ggste sito make, a na gesty przetak krupy,

251094

tym sposobem przygotuje si¢ ryz do najdelikatniejszych potraw . Autor nie zapominat

o takich dodatkach, jak topata do wyciagania butek z pieca czy miotetka do mieszania w
garnku, czego przykladem moze by¢ receptura na ,,Obwarzanki”: ,,[...] wybiera¢ na

topate, czyli wioslo, i trzymac w piecu, aby obeschly obracajac na obie strony”!%%,

191Thidem, s. 35.
192Thidem, s. 4.
1093Tbidem, s. 20.
1094Tbidem, s. 65.
1095Tbidem, s. 120.
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Wyzej wymienione przyklady dowodza tego, jak bardzo zorganizowana i
przemyslana byta kuchnia Szyttlera. Dania przygotowane i stworzone byly w taki sposob,
aby w miar¢ mozliwosci jak najtatwiej bylo czytelnikowi je odtworzy¢ w przestrzeni
wlasnej kuchni. Autor czgsto wykorzystywal te same narzedzia wielokrotnie. Nierzadko
staral si¢, aby byly maksymalnie uniwersalne. Zdarzato si¢, ze wrecz musiat dobieraé
utensylia do przepisow tak, aby odpowiadaly nieco mniej zamoznym domom. Wszak
wszystkie ksiazki, poza pierwsza, kierowane byty do mniej uposazonej grupy spoteczne;.
Wydaje sie, ze wszystkie niezbedne i tatwo dostepne sprzety utatwiajace prace osobom

trudnigcym si¢ prowadzeniem kuchni zostaty w Skrzetnej gospodyni zawarte.

228



7. PODSUMOWANIE

Niniejszy rozdzial, bedacy najobszerniejszym w dysertacji, zostal po§wigcony
analizie ksigzek autorstwa Jana Szyttlera, zarowno pod katem spolecznego odbioru, jak i
tresci. Same ksigzki zawierajace dedykacje i listy prenumeratorow stanowity idealne
zrodto pozwalajace wskazaé, kto byt odbiorcg Szyttlera i w jakich kregach obracat sig¢
o6wczesnie sam autor. Jak wskazuje Jozef Dhugosz, autorskie dedykacje w ksigzkach i
zbiorach starych drukéw sg przydatne pod katem badania historii ksigzki oraz powigzan
pomigdzy konkretnymi osobami w przesztosci'®®. Jak wiemy, Szyttler umiescit w
publikacjach dwie dedykacje. O ile pierwsza z nich, bedaca wyrazem wdzigcznos$ci za
pomoc w osiggnieciu sukcesu na polu zawodowym dla bytych pracodawcow, Sapiehdw,
moze by¢ faktycznie uargumentowana, to druga, skierowana w stron¢ hrabiny
Lopacinskiej, jest co najmniej zastanawiajacg. Hrabina nie byla pracodawczynig
Szyttlera. Mozliwe, ze udzielita mu pomocy finansowej przy wydaniu ksigzek, a Szyttler
uczestniczyt w spotkaniach towarzyskich zywo przez nig organizowanych. Nadal jednak

nie jest jasne, jaki byt prawdziwy powdd umieszczenia tej dedykacji.

Poddano analizie ksigzki Szyttlera pod katem czestotliwo$ci wykorzystywanych
produktow oraz elementow wskazujacych, ze publikacje byly systematyczne. Jak

wykazano, posiadaty okres$lenia miar, wag, proporcji.

W Kucharzu dobrze usposobionym najwigkszy udziat na liscie dan mialy ryby,
drob, esencjonalne zupy i sztuki migsa. Wszystkie receptury bazowaty na produktach
dobrej jakos$ci, duzej ilosci migs, warzyw, drogich przyprawach. Szyttler zabierat do
kuchni delikatne ptactwo: jarzabki, kuropatwy, bazanty, pulardy, kaptony. Przyrzadzat
dziczyzng, gotowal zupy na wywarach ze sporej ilosci mig¢sa, ukltadal rozmaite warzywne
garnitury. Najczes$ciej wykorzystywang przyprawa byt, jesli bra¢ pod uwage analizg
danych z obu tomow ksigzki, cukier. Jesli poddamy analizie wylacznie tom pierwszy,
bedzie to pieprz, nastgpnie korzenie i1 natka pietruszki. Maslo wiodlo prym wsrdd
thuszczow. Posiada ogromng przewage, przewyzsza czgstotliwoscia wykorzystania
wszystkie inne tluszcze w publikacjach. W zakresie stosowania technik kulinarnych autor

byt dos¢ staly. Najczgsciej wystgpowalo gotowanie, pieczenie, smazenie, siekanie.

109], Dhugosz, Rekopismienne dedykacje autorskie w ksiegozbiorze Ossolineum, Wroctaw 1967, s. 17.
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Zadziwia¢ moze tylko to, jak czesto kazal przeciera¢ dania przez sito czy serwete w celu
uzyskania gtadkiego sosu lub kremowej zupy. Podobnie jest w przypadku czgstotliwosci
wykorzystania utensyliow. Najczes$ciej wystepujace to: rondel, mniejszy od niego

rondelek, sito, pokrywa, serweta.

W pozostatych ksigzkach odnotowano brak nagminnego wykorzystania drogich
produktow. Mozna zauwazy¢ wysokie zuzycie sktadnikow tanszych: wigkszej ilosci
warzyw 1 lokalnych owocow (jabtek, malin, kapusty, ziemniakéw, fasoli, marchwi),
podrobow (krysek, mostkow, mézgdw), a zamiast wybujatej listy dan migsnych Szyttler
rozbudowal rozdzialy o zupach. Pojawily si¢ szeroko wykorzystywane maki, krupy, ryz,
kaszki 1 kasze, w mniejszych ilosciach soczewica i1 jaglanka. Nadal dominujacym
thuszczem byto masto, ale juz w mniejszym stopniu. Wida¢ wigcej udzialu w catosci
oleju, toju, stoniny 1 ,,thustosci”. Nalezy zaznaczy¢, ze zaobserwowano tez spodziewane

wzrosty wykorzystania niektoérych produktow w zaleznosci od typu ksigzki.
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R0zZDZIAL III IDEE JANA SZYTTLERA A NEOARCHAIZM KULINARNY
W POLSCE

1. WSTEP

W dodatku do ,,Kurjera Litewskiego” z 16 lipca 1837 roku ukazato si¢ ogloszenie

Jana Szyttlera reklamujace wydanie Kuchmistrza nowego:

Mam honor uwiadomi¢ taskawa mnie publiczno$¢, iz wylacznie pracujac lat kilka, zamierzytem
wyda¢ pozyteczne, dotad w jezyku polskim nieegzystujace dzietko pod tytutem Kuchmistrz nowy,
albo kuchnia udzielna dla 0sob chorych, obarczonych wiekiem, tudziez rozmaicie ostabionych dla
wszelkich stanow w proporcyi na jedng osobe. Przekonany o zaletach ksiegi i jej skutkach

uzytecznych, mam nadziej¢ taskawej publicznosci, ze ja chetnie przyjacé raczy [...]. [Podpisano]

Jan Szyttler, autor Kucharza dobrze usposobionego i Kucharki oszczednej'®’.

W tworczosci Szyttlera, poza uzytecznoscia, pojawia si¢ szereg innych idei: edukacji,
wiedzy, tradycji, lokalno$ci. Podkreslita to nawet Wincenta Zawadzka w przedmowie do
,Kucharki litewskiej”: ,Miedzy kucharskiemi dzietami, jeden prawdziwie Szyttler
dlugiem doswiadczeniem w swej sztuce wycéwiczony, wigcej niz inne tego rodzaju
ksiazki zawiera praktycznych przepisow, i dlugo byl przez nasze Gospodynie

poszukiwanym [...]”10%8,

W rozdziale przedstawione zostang najwazniejsze idee kulinarne pojawiajace si¢
w tworczosci Jana Szyttlera. Dodatkowo przeprowadzono analiz¢ tego, w jaki sposob
Szyttlerowskie idee funkcjonuja w dzisiejszej kulturze kulinarnej: idea leczenia
jedzeniem jako spozycie produktéw zaliczanych do grupy superfood, docenianie
lokalnych sktadnikow w kuchni jako ruch slow food, idea oszczednosci 1 sprzeciw wobec

marnotrawstwu jako dzialania proekologiczne zero waste.

Wsrod receptur Szyttlera pojawia si¢ wiele odniesien do dawnych, tradycyjnych

potraw, si¢gajacych do barokowych tradycji kulinarnych. Proba zachowania przez autora

1097Dodatek do ,,Kurjera Litewskiego”, nr 161 (16 lipca 1837).

1098V, Zawadzka, Kucharka litewska zawierajgca przepisy gruntowne i jasne, wiasnem doswiadczeniem
sprawdzone, sporzqdzania smacznych, wykwintnych, tanich i prostych rozmaitych rodzajow potraw tak
miesnych jako i postnych, oraz ciast, legumin, lodow, kremow, galaret, konfitur i innych desserowych
przysmakow, tudziez rozlicznych aptecznych zapraw, konserw i rzadszych specjatow, Wilno 1881, s. VL.
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w kuchni niektérych zestawien smakowych lub interpretowanie na nowo archaicznych
potraw stanowito podstawe¢ do analizy zjawiska rekonstrukcji kulinarnej i roli kucharza
w utrzymaniu pamigci o dawnych symbolach narodowej gastronomii oraz wykorzystaniu

komercyjnym historii jedzenia.
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2. ,,DAWNE, ZDROWE I PRAWDZIWIE POSILAJACE”. ZYWIENIOWE IDEE JANA

SZYTTLERA

2.1. WIEDZA

XIX wiek byl czasem wielkich odkry¢ naukowych, rozwoju medycyny i
systematyzacji nauki. Szyttler mieszkal w Wilnie, gdzie pr¢znie dziataly towarzystwa i

109 "a wérdd prenumeratoréw jego ksigzek odnalezé mozna osoby

instytucje naukowe
dobrze wyksztalcone i pochodzace z kregdéw nauki i sztuki''®’, Jak autor zaznaczyt w
przedmowach, poprzez publikacje dzielit si¢ wiedzg zebrang w czasie kilkudziesieciu lat
pracy. Z analizy wstepow do ksigzek wynika, ze autor byt §wiadomy innowacyjnosci
swoich tekstow i1 dodatkowo podkreslat wage wieloletniego doswiadczenia w roli

kuchmistrza.

Na poczatku XIX wieku ksiazki kucharskie nie byly nowoscig dla czytelnikow.
Niemniej jednak trudno uznaé wcze$niejsze publikacje kulinarne za tatwo dostgpne i
przystepne w lekturze. Prozno bylo szuka¢ w nich dodatkowych komentarzy i wyjasnien
edukujacych odbiorcéw. Ksigzki te nie podawaty proporcji sktadnikow uzytych do
przygotowania danej potrawy czy szczegdtowych instrukcji. Z czasem ulegalo to
zmianie. W 1881 roku, czyli juz po $mierci Szyttlera, wydana zostata ksigzka kucharska,
ktérej autorka reklamowata tres¢, stwierdzajac, ze jest tak prosto napisana, iz nawet
dziecko bedzie w stanie nauczy¢ si¢ z niej gotowac¢!1%!. Ksigzki Szyttlera nie byty rownie
proste, ale autor wprowadzit wiele usprawnien sprzyjajacych wykorzystaniu receptur w
praktyce. Zastosowal nawigacje utatwiajacg dostep do konkretnych przepiséw. Umiescit
jasne nazwy receptur, podzielil ksigzki na praktyczne rozdziaty, podawal proporcje
wykorzystywanych skladnikéw. We wszystkich publikacjach Szyttlera umieszczone
zostaly spisy treSci. Odnalezienie konkretnej pozycji nie sprawiato trudnosci, tym
bardziej ze autor zwykle stosowat pelne nazwy receptur. Prawie w kazdym przypadku w

rozdziale o zupach rozpoczynal przepisy od stowa ,,zupa” i gldownego sktadnika. Przepisy

1099F, K. Valkenier, Manfred Kridl: uczony, pedagog, dziatacz polityczny, [w:] Wilno i $wiat: dzieje
Srodowiska intelektualnego, red. E. Feliksiak, M. M. Les, Biatystok 2020, s. 12.

1100Patrz tabela nr 2: lista prenumeratorow ksigzek Jana Szyttlera.

101 A Fisher, What Mrs. Fisher Knows about Old Southern Cooking, San Francisco 1881, s. 3.
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traktujace o rybach najczesciej pouktadane byty wedlug gatunkow. Szyttler kierowat si¢
prosta i zrozumialg logika, tworzac w ksiazkach grupy tematyczne. Czgsto umieszczat
dodatkowe komentarze w gldownym tekscie 1 przypisach. Dodatkowo zwracat uwage na
estetyke, form¢ podania i smak potraw. Proponowal receptury na dania, ktore nie tylko

atrakcyjnie wygladaty, ale i odpowiednio smakowaty!1%2,

W kuchmistrzostwie trudno o rozdziat migedzy teorig i praktyka. Uznany kucharz
zdobywa do$wiadczenie przez lata. Michael Oakeshott wskazat, ze kucharz nigdy nie
nauczy si¢ gotowac tylko poprzez czytanie ksigzek kucharskich. Rozumienie ksigzki
kucharskiej wymaga chociazby podstawowej wiedzy o gotowaniu'!%3, Martha Bradley,
brytyjska autorka ksigzek kulinarnych, w X VIII wieku pisata, ze ,,we wszystkich naukach
zaczyna si¢ od rzeczy prostych, aby stopniowo przechodzi¢ do rzeczy trudniejszych”!1%4,
We wtasnych publikacjach zaczynala od fatwych metod: gotowania i pieczenia.
Nastepnie przechodzita do bardziej skomplikowanych technik i receptur na bardziej
wyrafinowane dania'!'%. Wielu autorow ksigzek kucharskich nie uwzgledniato w swoich
dzietach podstaw z zakresu gotowania. Na przyktad, gdy mowa o gotowaniu i pieczeniu,
nie umieszczali informacji o tym, jakiego naczynia nalezalo uzy¢, prézno szukaé rowniez
danych na temat temperatury i czasu pieczenia. Frangois Pierre de la Varenne byt jednym
z pierwszych kucharzy, ktérzy rozumieli, na czym polega przejrzystos¢ metodyczna
ksiazek kucharskich. W Le cuisinier francois z 1651 roku rozrdznil proste sosy od
bardziej skomplikowanych, uzyskujac tym samym prostsza i bardziej przejrzysta
strukture ksigzki'!%. Z kolei Szyttler w Kuchni postnej podawat czas pieczenia, np.:

,wstawi¢ do miernie wypalonego pieca, na mate pdt godziny przed wydaniem do

21107 21108

stohu , »,Wwygotowac¢ w rondelku przez péttory godziny z woda , »»tak gotowac na

n1109

mocnym ogniu, ale najwigcej minut dziesi¢é . Zamiast wskazania konkretnej

temperatury opisywal ja obrazowo. Na przyklad, ze danie nalezy umiesci¢ w rozgrzanym

1102 Wielu pokazalo nam przepych stotéw ustawionych potrawami na widok oko tudzié¢ zdajace sig; ale nie

mogace mi zaspokoi¢ ani smaku, ani apetytu, ktory by skutki dobrego zdrowia zargczat. Co do mnie uczac
si¢ 1 praktykujac przez znaczny przeciag czasu przy najpierwszych kuchniach staratem si¢ niniejsze dzieto
tak utozy¢, aby we wszystkim zamiarowi swemu odpowiadato”. KDU, t. 1, s. II1.

1103\, J. Oakeshott, Rationalism in Politics and Other Essays, Londyn 1962, s. 119.

11048 Sherman, Fresh from the past. Recipes and revelations from Moll Flanders' kitchen, Lanham 2004,
s. 10.

1105M_, Bradley, The British Housewife, Londyn 1756, s. 32.

106F P, de la Varenne, Le cuisinier francois, Paryz 1651, s. 67.

7P 5. 62.

1108Thidem, s. 34.

109Thidem, s. 99.

234



piecu. Nie wskazywal poziomu trudnosci receptur. Podobnie jak w ksigzce de la
Varenne’a Szyttler podawat przepis na baze¢ dania, ktérg dalej mozna byto wykorzystaé
w roznych wariantach, w zalezno$ci od dostgpnych dodatkéw, wybranych produktow czy

okolicznosci.

W Kucharce oszczednej duza czgs¢ wiedzy na temat sztuki kulinarnej Szyttler
przekazywal we wstepach do rozdziatow. Wyjasniat réznice w przygotowaniu receptury
tak, aby uzyska¢ pozadany efekt, i z gory uprzedzal, co stanie sig, jesli jaka$ czynno$¢
zostanie wykonana inaczej. Przyktadem moze by¢ fragment dotyczacy przepisu na rosot,
ktéry moze by¢ biaty lub klarowny. Autor wskazal, ze w zalezno$ci od potrzeby kucharz
powinien przygotowaé osobno ryz i makaron, co umozliwi uzyskanie przejrzystej zupy.
Jesli chce uzyskac rosét bialy, to ,,powinien gotujac przydaé ryzu lub innych krupek
drobnych, ktore, gdy si¢ przez dtugie gotowanie rozklejg, uczynig zupe biatawg”!11%, We
wstepie do ,,0 sztuce migsa w ogolnosci” wskazywal proporcje. Na przyktad podawat,
ile migsa nalezy uzy¢: ,,W proporcji oSmiu osob, bierze si¢ osiem funtow migsa”!!!!,
Wybiegal krok do przodu i odpowiadal na pytanie czytelnika, iz ,,nie jest to zbytek, gdyz
po zgotowaniu obejmuje si¢ kosci”!!!'2. W rozdziale siodmym, ,,Klucz do dystyllacyi”,
udzielat rad, jak destylowa¢ produkt do konca, aby uzyska¢ mocny spirytus. Od razu tez
podat mozliwe jego wykorzystanie: ,,skoro wsypawszy na tyzke blaszang prochu
strzeleckiego, 1 wlawszy tego odchodkowego spirytusu proch si¢ zapali, to jest juz
spirytusem mocnym i zdatnym dla stolarza pod politur¢ lub lakier spirytusowy, albo tez

pod maszynke, gdyz rozpuszcza w sobie wszystkie zywiczne czegsei”!!13,

Radzil tez, w jaki sposob przygotowaé zapasy zwierzyny. W sekcji ,,0
przysposobieniu zwierzyny z jesieni na zimg¢” zalecal mys$liwym, aby juz jesienig
przygotowali odpowiednie zapasy ptactwa: ,,To ptastwo na schytku swojego wedrowania,
gdy juz coraz wiecej odlata w inne strony, my$liwi przysposabia¢ powinni”!!!4, Udzielat
cennych rad w zakresie gromadzenia zapaséw jedzenia, wyposazenia gospodarstwa w
niezbedne sprzety kuchenne czy przygotowania pokarmu dla domowych ptakow. Za

przyktad niech postuzy sekcja ,,Sposob utrzymywania mtodego drobiu”:

g s, 2.
UThidem, s. 2.
H12Thidem, s. 22.
U3 Thidem, s. 142.
H4Thidem, s. 174.
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Gdy z wiosng dobrze pociepleje i nastang kurczeta, indyczeta, zrobi¢ dot glgbokosci tokceia, a
dhugosci i szerokosci wedlug potrzeby tokie¢ lub dwie, nasypac piasku czystego, potem naktasé
ziemi z inspektow przestarzalej, nala¢ §wieza krwia z jednego lub dwoch zabitych wotdéw, po
wierzchu pola¢ pomyjkami zebranymi od stotu, przykry¢ deska szeroka, po dwoch dniach znowu
pola¢ pomyjkami, a znajda si¢ robaczki, ktore beda przez cate lato. Kazdego ranka rzuci¢ ryglowka
kurczgtom na pokarm, co chciwie chwyta¢ beda, na posypanym piasku okoto dotu, wieczorem

takze, zawsze dot przykrywajac, kurczgta i indyczgta beda tego miejsca pilnowac, a ten pokarm

bardzo ich tuczy!!">.

Kuchmistrz nowy skierowany do profesjonalnych kucharzy jest mniej
edukacyjny. Brak w ksigzce wyjasnienia prostych czynno$ci kulinarnych. Przepisy
zostaly opisane jasnym, prostym je¢zykiem, ale nadal bez posiadania podstawowych
umieje¢tnosci kulinarnych trudno by bylo z jej pomoca zostaé specjalista od kuchni dla
0sOb chorych lub uczy¢ si¢ sztuki gotowania. Ksigzka ma charakter innowacyjny, jest
pewnego rodzaju poradnikiem medycznym i efektem poglebionych studiéw autora nad

dietg i medycyng!!'®,

Kuchnia mysliwska takze skierowana byta do profesjonalnych kucharzy. Szyttler
podkreslit to w przepisach na ,,Drop, indyk lesny, lub gluszec pieczony po mysliwsku™:
,Wybrang na pieczyste sztuke ptaka, nalezy ostroznie z pidr oczysci¢, aby nie podrze¢
skéry; nie mamy potrzeby mowi¢ o sprawieniu: bo to kazdy kucharz zna

1901117

najdoktadnie;j czy ,,Grzyby mysliwskie”: ,,jezeli wigc kucharz nie b¢dzie umiat z nig
si¢ obej$¢, ten dar zostanie bez uzytku, a zatem utraci wszelkie swe znaczenia™! 1%, Dalej
pisal: ,[...] gdzie za$ jest obfitos¢ wszelkiego rodzaju zwierzyny nie podobna, aby
zawiadowca kuchenny nie znat si¢ na urzadzeniu onej; a przeciez tak si¢ dzieje
pospolicie, i to byto powodem do napisania tej ksigzki”!!''°, W tek$cie uzywat jezyka
kucharskiego, o czym wspominat w recepturze na ,Kotlety sarnie lub zajgcze, w
papilotach”: ,,Nastepnie kazdy kotlet zawija si¢ z osobna w papier, nazwany po kucharsku

papilotem™!2°. Poziom publikacji podnosity konkretne wyjasnienia. W ,,Potrawie z

krzykow bekaséw” autor zwracat si¢ do czytelnika jak mistrz do ucznia: ,,Trzy s3 rodzaje

3Tbidem, s. 178.

1116 Przeswiadczony o tem i wlasnem mojem doswiadczeniem i rozwagg pism i podobnych przedmiotach
traktujacych, dotozytem pracowitej usilnosci, azeby zebra¢ w jedno i wyda¢ przepisy potraw
nieobciazajacych zotadka”. KN, s. V.

KM, s. 66.

18Thidem, s. 136.

119Thidem, s. 140.

12%Tbidem, s. 100.
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bekasow: dubelt, krzyk i ficzlauz; dublety i ficzlauzy sg tluste na pieczyste; a krzykow

dla odmiany, dobra jest potrawka z grzankami i sosem estragonowym” 112!,

Doswiadczenie to stowo, ktére w tresci ksigzek Szyttlera pada czesto. Autor
podkreslat swoja wieloletnig praktyke, np. w ,,Napoju zdrowym na lowach™: ,Z
doswiadczenia wiem, iz w czasie upatéw, uznojeni mysliwi, nie mogac zaspokoié
pragnienia, zwlaszcza tam, gdzie jest brak zimnych Zrédel, tracg sily wigec poczytuje
poradzi¢ im napdj, ktorego mata ilo$¢ zdota zaspokoi¢ pragnienie, i sity im powrdci¢”122,
Inng radg wynikajaca z doswiadczenia autora byta ta zawarta w przepisie na ,,Flaki tosia
zwyczajne”: ,Nieodbita jest rzecza, aby flaki po wypatroszeniu, natychmiast byty

oczyszczone i oparzone: bo inaczej nabierajg goryczy, stajg sie nieuzytecznymi”!!23,

Profesjonalizm kucharza to nie tylko wiedza o tym, jak przygotowac, ale takze jak
wykorzysta¢ kazdy kawatek migsa, aby Zadnej nie poczynié straty. Szyttler swoje
zamitowanie do oszczgdno$ci podkreslit w komentarzu umieszczonym w przepisie na
,Cynadry czyli nerki ze zwierzyny”: ,,Cz¢sto na kilkudniowym polowaniu, ubija si¢
dosy¢ wiele zwierzyny, a czesci jej po wypatroszeniu wewnetrzne zazwyczaj bez uzytku
si¢ odrzucaja lub psom bywaja oddawane; domys$lny jednak kucharz, ze wszystkiego
umie korzysta¢, i smaczne urzadza¢ potrawki”!1?*, Autor zaznaczat, ze czesto dochodzito
do zaniedban z powodu niedostatecznej wiedzy mysliwych i migso $§wiezo ubitej
zwierzyny marnowalo si¢. W przepisie na ,,Szynki i pekeflejsz z tosia” tak o tym pisal:
,Na wielkich polowaniach, zwykle ubija si¢ podostatek zwierzyny, i najczgsciej mi¢so
zdatne do uzycia, dla braku wiadomosci, jak go uprawic i urzadzi¢, idzie wniwecz i zadnej
nie przynosi korzysci. Z tej przyczyny, poczytalem za obowigzek poda¢ niniejszy
sposdb”!!23, Innym przyktadem pokazujagcym aktywne przekazywanie wiedzy kulinarne;
przez Szyttlera jest podanie instrukcji na wykonanie piecyka!'?®, ktory miat shuzy¢
mys$liwym podczas wielodniowych polowan. Autor wskazywal, ze towczy dzieki temu

urzadzeniu beda mogli si¢ ogrzaé, osuszy¢ odziez i ugotowac positek.

Na podstawie wstepu do Skrzetnej gospodyni mozemy uznaé, ze adresatkami

ksigzki byly wiejskie gospodynie domowe: ,,Konieczng wigc ujrzalem rzecza, oznajomic

121Tbidem, s. 113.

1122Thidem, s. 133.

123]bidem, s. 21.

124bidem, s. 56-57.

125]bidem, s. 104.

1126Patrz zalgcznik nr 13: rycina piecyka, Kuchnia mysliwska, Biblioteka Narodowa.
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gospodynie wiejskie 1 wszystkich, kto zechce ustucha¢ mej rady, jak jest korzystna

21127

znajomos$¢ przyrzadzania mozgdéw do stotu . To, ze ksigzka kierowana jest do

odbiorcy mieszkajacego na wsi, wida¢ takze w tytutach niektorych przepisow: ,.Zupa

991128 991129

wiejska jabteczna , Potrawa wiejska, menaz , »Wiejska legumina, czyli

991130 921131

miszkulancja”''?%, |, Wiejska potrawa z rakow z mézgami . Inng grupa odbiorcow
mogly by¢ mtode szlachcianki opuszczajace pensje. Przygotowywaty si¢ do prowadzenia
gospodarstwa domowego, a ksigzka oparta byta na produktach pozyskanych z wtasnego
mienia, sadu 1 ogrodu byla pozyteczng dla nich wiedza. Co wigcej, autor czgsto
wskazywal tez, jak wykorzysta¢ to, co mozna zebra¢ w lesie. Opisujac ,,Zupg malinowa
na gorgco lub na zimno”, zaznaczat, ze jesli nie posiada si¢ w ogrodzie wlasnych malin,
mozna uzy¢ tych dziko rosngcych: ,,Wzigwszy tylko co zebrane maliny, ktdre wtenczas
maja najprzyjemniejszy zapach i niepodlegtly jeszcze zepsuciu przez owad, w niedostatku
mogg nawet i le$ne by¢ uzyte™'!32. W ksigzce przekazywat wiedze, jak korzystaé z
produktéow lokalnych i gotowa¢ oszczednie. Zalecat skubanie migsa z kosci i
wykorzystanie go do przyrzadzenia sosu lub uzywanie jabtek jako wypehienia pieczeni.
Czesto wprost nawigzywal do oszczednosci. W rozdziale ,,O smarszczach™ pisal tak:
,Poniewaz grzyby smarszcze sa roOwnie waznym artykulem w ekonomice kucharskiej, 1
stanowig wyborny gatunek sobie wlasciwego przysmaku, nie bedzie od rzeczy namienié

tu o nich w szczegdlnosci”!!'*3. O gospodarno$ci wspominat tez w recepturze na ,,Kasze

owarzang ze smakiem grzybowym:

Chociaz celem jest naszym jako najoszczg¢dniejsze podawaé przepisy potraw, lecz czgsto rzecz
jaka$ trudna i zbyt droga w jednym miejscu, bardzo tatwo i tanno przychodzi w drugim, gdzie
wiec jest wielka tatwo$¢ dostania artykulu dobrego, nie widze potrzeby zaniedbywania go,

owszem radze korzysta¢ z potozenia miejsca, i uzywac co$ lepszego!!34.

Podkreslat wage dobrze zrozumianej oszczgdnosci. Zauwazal, ze czasami warto kupic

nieco drozszy produkt, ale lepszej jakosci:

278G, s. L.
1128]bidem, s. 1.
12Tbidem, s. 17.
1130]bjdem, s. 98.
1B31Thidem, s. 164.
132Thidem, s. 2.
13]bidem, s. 77.
134Tbidem, s. 110.
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Oprocz tego, sa zdarzenia, okolicznos$ci w gospodarskim i oszczednym nawet zyciu, iz koniecznie
wypada sporzadzi¢ lepsza uczt¢ lub obiad, czemu wigc mialbym si¢ ograniczy¢ na samych tylko
ordynaryjnych i skapych potrawach, kiedy to kazdy uczyni¢ by potrafit bez kucharskiej ksigzki.

Zamiarem jest moim nauczy¢ korzysta¢ z wydarzajacych si¢ naby¢, niewielkim kosztem,

produktow jak i najoszczedniejszym wydatkiem spozywaé smaczne i zdrowe pokarmy!!33,

Poziom trudno$ci w Skrzetnej gospodyni odbiegal znaczaco od tego w Kucharzu
dobrze usposobionym, gdzie poza samymi umiejetno$ciami kucharz musiat posiadac
wiedzg¢ o produktach sprowadzanych z zagranicy i ich wykorzystaniu. Mozna stwierdzi¢,
ze receptury, jakie Szyttler umiescit w Skrzetnej gospodyni, dbaly o budzet domowy
czytelniczek. Zaznaczal, Ze na potrzeby gotowania z okazji $wiat powinno wykonac si¢
rozsadne zakupy wczesniej. Dzigki temu gospodyni unikata duzych wydatkéw w jednym
czasie, co moglo by¢ problemem dla kondycji finansowej gospodarstwa domowego. Poza
odrobing szafranu, korzeni i1 oliwy nie ma w ksigzce drogich przypraw. Brak czekolady,
wielu drogich rodzajow migs, esencjonalnych zup. Znajdziemy w niej za to podroby,
kasze, dziko rosngce ziota, lokalne owoce, warzywa z okazjonalnym dodatkiem

szczupaka, cielgciny czy dziczyzny.

Ksigzki Szyttlera byly bardzo precyzyjne jak na mozliwos$ci techniczne kuchni
pierwszej potowy XIX wieku. Krok po kroku prowadzit czytelnika przez przygotowanie
dania. Srednikami oddzielat jedne czynnosci od drugich. Zwykle zaczynat od podania, na
ile 0so6b opisany jest dany przepis. Czasem uzywat okreslen bardziej ogdlnych, jak w
przepisie na ,,Zup¢ wiejska jabteczng”: ,,Stosujac ilo$¢ dania, do ilosci 0sob siadajacych
do stotu, nalezy wzia¢ na kazda osobe po trzy sztuki jabtek winnych, zdrowych, dobrego
gatunku™!3¢, W recepturze na ,,Chtodnik z melona” mozna zauwazy¢, ze zachowywal
logike postepowania, wskazywat potrzebne ilosci produktéw, utensyliow, wymieniat

konkretne czynnosci, jakie nalezy wykonac:

Wziac¢ zottkéw dwanascie, rozmieszac z cukrem miatko thuczonym, ktorego wzia¢ kubek kawiany,
przygotowa¢ mleka kwart trzy z kwarta $mietanki, niekladac nic w niego, z tego wzia¢ kwartg,
przestudzi¢, i tym zottka rozrobi¢, a potem razem zmiesza¢, i na ogniu zaciggnac, z pilnoscia
uwazajac, aby nie przydymic, i do goraca, aby jaja nie tracity surowizng, i nie zgotowaly sig, boby

si¢ zwarzylto; wla¢ w waze i na 16d. Na wydaniu, wybra¢ z dobrego melona sam $rodek migsa,

135K0, s. 1L
136Thidem, s. 1.
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utrze¢ na tarce, kawal melona najlepszy uszatkowac cienko, i to wszystko doda¢ do chtodniku na

waze!!37.

Nie podawat temperatur przygotowania dan, co jest kluczowe w pieczeniu migsa
1 ciast. Stwierdzenie, czy zostaly upieczone, pozostawial kucharzowi. Podobnie
ogblnikowo odnosit si¢ do rozgrzania pieca do odpowiedniej temperatury. Uzywatl

okreslen potocznych, jak w przepisach na ,,Tort drozdzowy gospodarski”: ,,Postawi¢ w

1138

cieple, a gdy ruszy ciasto, pozyngowacé i odpiec w piecu niezbyt goragcym czy ,,Tort

szafranowy z serem na §wigcone””:

Gdy takowe ciasto urzadzone i juz rozwatkowane, potozy si¢ na pozyngowany papier, rozciaggnac
ser po dnie, ktory si¢ przygotowuje nastgpnym sposobem. Wzig¢ ser §wiezy, niestony, albo tez
dobrze wycisniety twardg, ktorego potrzeba kwarte, trze¢ go w misie lub makotrze, dodajac
dziesig¢ zottkow, kubek masta, tylez cukru, troche szafranu, i z tem trze¢ najmocniej, a gdy si¢
dobrze utrze, doda¢ drobne rozenki, z temi wymieszac; a jesliby ser byt za gesty, dodac parg jaj
catych. Pot tuta szafranu, ususzy¢ z wolna, aby nie zczernial, utrze¢ w mozdzierzyku na make z
kawateczkami cukru, doda¢ tyzke mleka, rozrobi¢ i wla¢ do sera; ser pokrywszy z wierzchu
kratkowanym ciastem odpiec. Takowy tort dobry i na goraco dawac do stotu. Sadzac do pieca

pozyngowaé jajami i cukrem spudrowaé!!3?.

Podawatl pomyst na sprawdzenie, czy temperatura pieca jest odpowiednia. Aby
tort nie spalit si¢ od gory i od dotu, z gory mozna byto go ochroni¢ papierem, a z dotu
uzy¢ maki. Proces Szyttler opisat w ,,Torcie marchwianym z migdatami”: ,,podobniez
uwazaé, aby si¢ spod nie przypalit i przed wlozeniem tortu do pieca, wyprobowac
wrzuceniem gar$¢ suchej maki do pieca, jezeli zbyt predko maka si¢ zarumieni, i dym

pokaze, wstrzymac si¢ nieco z wsadzaniem tortu”!!49,

Szyttler byl precyzyjny w opisie receptur i ktadl nacisk na opis detali. Za przyktad

klarownosci receptury niech postuzy nastepujacy fragment:

Migso kruche, wyborne na zrazy, kraja¢ w plastry szerokosci czterech cali, dlugosci do o$miu,
plaszczy¢ tasakiem na stolnicy, i troche nozem karbowac, rozciagajac na kazdym pewna proporcje
przygotowanej cebuli; zwijac $cisle, ogladzi¢, zarumieni¢ na patelni; wzig¢ do rondelka masta z
¢wier¢ funta, podla¢ kwaterka bulonu, i zwolna na zarze tuszy¢ pod pokrywa, bacznie aby nie

przypali¢, lecz tylko nada¢ kolor rumiany; a gdy juz zapach zrazoéw da si¢ uczy¢, natenczas dodaé

1B37Thidem, s. 15.

138Thidem, s. 192.
139Thidem, s. 193.
140Thidem, s. 196.
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lyzke masta, tylez maki, rozrobi¢ sos, i w nim niech bardzo zwolna dochodzi na migkko. Cebula
sporzadza si¢ nastepnym sposobem. Kilkanascie cebul usieka¢ najdrobniej, wycisna¢ z nich na
serwete ptyn, ktory zwykle jest brudny i zbyt ostry, wtenczas cebula stanie si¢ biala i da si¢
najdrobniej usiekaé, dodac¢ tylez toju od nerek bialego, rowniez drobno usiekanego, tylez butki

tartej, nieco majranu, w miar¢ pieprzu i soli, wbi¢ par¢ jaj, wymieszac to wszystko nalezycie, i w

tem naklada¢ zrazy, jak sie wyzej powiedziato!!4!,

Autor podat rodzaj migsa, informowat, jak je pokroi¢, na jaka grubo$¢, zastosowat
doktadne miary. Przygotowat instrukcje, jak migso powinno wygladaé, i na koncu

dodatkowo przestrzegt, aby uwazac, zeby go nie przypali¢.

Biorac pod uwage tematyke Kuchni postnej oraz jej list¢ prenumeratoréw, mozna
wskazac, ze byta przede wszystkim kupowana przez meskie 1 zenskie zakony mieszczace
si¢ na terenie catej Wilenszczyzny. Szyttler umiejetnie podzielit przepisy na ,,postne”,
,maslne” i ,,postne lub maslne”. Chociaz nie wszystkie receptury zostaty w ten sposob
okreslone, zadbal, aby odpowiednia informacja znalazta si¢ w przepisie, jak przyktadowo
w recepturze na ,,Pierozki zwyczajne”: ,,gdy za§ chcemy dogodzi¢ gustowi w dniach
postu robi si¢ sos rybny przez wygotowanie kosci 1 wloszczyzny, dodajac do tego smaku
troche maki i oliwy; do maslnych pierozkow, ktére sa nierdéwnie smakowitsze, sos ten

zaprawia si¢ mastem i $mietang”!!4?

. Dawato to czytelnikowi duza dowolno$¢ w
interpretacji przepisu 1 jego uzyciu na przynajmniej dwa roézne sposoby. Jesli
przygotowanie dania w wersji postnej byto niemozliwe, umieszczat stosowng informacje,
jak w przepisie na ,,Wegorza w pasztecie”. Jak czytamy, masta nie dato si¢ wymienic si¢
na oliwe, gdyz ta druga nie spehitaby roli w daniu: ,,Potraw¢ t¢ nie mozna inaczej
sporzadzi¢ tylko maslnie, gdy bez jaj straci ona wtasciwg sobie warto$¢, jaja zas z oliwg

wecale si¢ nie zgadzajg™!!43.

Innym przyktadem dydaktycznego podejscia Szyttlera do czytelnika jest dziat ,,O
zabach”. Na wstepie autor odnosit si¢ do Wioch, gdzie ptazy te byly wielkim
przysmakiem: ,,We Wtoszech potrawki z zab wielkim s3 specjatem, w naszych nawet

stronach sg niektorzy koneserowie tego zywiotka!!44”

. Nieco wiecej uwagi poswigcat
slimakom, waznym elemencie kuchni postnej: ,,Nie mozemy tu przemina¢ o §limakach,

ktorych w tych stronach mozna znalez¢ obficie, a ktore sa wyborne na postng kuchnig.

U4 hidem, s. 153.
Ha2gp 5. 200.

143 Thidem, s. 107.
H44Tbidem, s. 32.
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Zdarzyto mi si¢ widzie¢ po zamoznych ogrodach §limakarnie, gdzie ich mndstwo

chowano jako przysmak na wystawnych stotach”!!'*3, Pisal o tym, kiedy $limaki byty

1146 § jak oczyscié je przed

najlepsze: ,,Najlepsze sa na wiosne, gdy jeszcze sg zasklepione
przygotowaniem. Podawat przepis na klasyczne danie ze §$limakéw doprawionych

korzeniami, zapieczonych z pietruszka i bulka tarta:

[...] poczem zaczepiajac widelcem daja si¢ tatwo wyjmowac ze skorupek, wtenczas odrzucié z
nich odznaczajaca si¢ czarng kiszeczke 1 wyplukawszy dobrze i dodawszy wioszczyzny, nieco
kwiatu muszkatowego, angielskiego pieprzu, w miar¢ soli, wygotowa¢ w rondlu przez poéttory
godziny z woda, az si¢ sos krotki zrobi; wyjac potem $limaki z tego smaku na stolnicg, drobno
usiekaé; usmazy¢ w masle z cebulka jajecznice, usieka¢ drobno, z nig zmieszaé slimaki, dodaé
tarte] muszkatotowej gatki, bulki tartej, masta, wbi¢ jaj parg, wymiesza¢ naktada¢ w pozostale
skorupki od tychze §limakéw petno nad otwor, wierzch posypac tarta butka, skropi¢ mastem,
odpiec w piecu, wyja¢ na serwete i w serwecie na pétmisku na gorgco dawa¢ do stotu, dla

1147

wydobycia ze skorupek daje si¢ do stotu kawianne tyzeczki

Juz na samym poczatku rozdziatu o rybach w Kuchni postnej wybrzmiewa
mentorski styl Szyttlera. Ostrzegat czytelnika przed nieumiej¢tnym przygotowaniem ryb

ze szkodg dla zdrowia:

Przystepujac do opisu potraw rybnych, uczulem nieodzowna potrzeb¢ uczyni¢ wzmianke o
sposobach przygotowania ryby na surowo; co shuzy¢ bedzie za przestroge tym, ktorzy przez
nieumiej¢tne jej sprawowanie, solenie lub gotowanie, odejmuja rybie smak i odor naturalny, a

przez to, tak wazny artykut kuchenny, czynia nie tylko odrazliwym i przykrym, ale nadto

szkodzacym zdrowiu!!%,

Podkreslat $wiezo$¢ ryby jako kluczowy element jej przyrzadzania. Zepsuta ryba byta
bowiem przyczyng wielu chorob!'#°. Szyttler upominat oszczedne gospodynie, ktore
kupowaly stara rybe, czynigc szkodg dla siebie i catej rodziny: ,,[...] gdyz wiem z
doswiadczenia, ze czgsto si¢ zdarza niebacznym gospodyniom, przez zle rozumiang
oszczedno$¢ kupowac ryby najtansze, nie uwazajac na ich zepsucie, czyli nieSwiezo$¢ i
przez to stawia¢ si¢ powodem smutnych nastepstw”!!>°, Dodatkowo uczyl czytelnika

tego, jak oprawic rybe, jak ja soli¢, w jakich naczyniach najlepiej przechowywac:

14 Thidem, s. 33.
146Thidem, s. 34.
U47Tbidem, s. 34.
148]bidem, s. 51.
149Tbidem, s. 52.
1150]bidem, s. 52.
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[...] soli¢ nie w zadnym naczyniu miedzianym, chociazby bylo najlepiej pobielane, ale najlepiej
drewnianem lub glinianem. S6l bowiem trawiagc miedz, wydobywa z niej gryszpan, bedacy
trucizng. W naczyniu zatem drewnianem, glinianem lub fajansowem, soli¢ nalezy rybe sola
niezbyt gruba ani zbyt miatko thuczona da si¢ dtugo przechowa¢, zima na miejscu zimnem, latem
za$ na lodzie, wtenczas nie starci ona ani $wiezo$ci, ani naturalnego smaku. Ryby jest takze
wlasnoscia, iz podczas upalow dosy¢ jest kilku godzin, aby byta niesprawiona, a juz podlegnie

zepsuciu! !,

Cytowany opis po raz kolejny poswiadcza ogromne doswiadczenie autora i jego
dydaktyczne przygotowanie do bycia nauczycielem oraz mistrzem. Aby umozliwié
nauke, dawal odbiorcy wybor gatunku w zaleznosci od zasobnos$ci finansowej i

dostepnosci ryb:

W gotowaniu, rozmaite rodzaje ryb wymagaja takze doswiadczenia i uwagi; jedne potrzebuja
dlugiego czasu, inne za$ bardzo predko si¢ rozgotowujg — w pierwszym zdarzeniu niedogotowana
ryba, staje si¢ trucizng; w drugim, zbyt przegotowana, nie tylko, ze traci smak, ale nadto
rozkruszona w kawatki nie moze by¢ podang do porzadnego stotu. Tez sama przestroga stuzy i w

smazeniu unika¢ nalezy niedosmazenia i zbytecznego wysuszenia ryby'!2,

Autor wymienial list¢ ryb i sposoby ich przygotowania w zalezno$ci od typu:

Szczupak lub toso$ w catku wymaga gotowania na dobrym ogniu przez kwadrans, pocigty zas w
dzwony nieréwnie mniej, bo si¢ pokruszy i rozgotuje. Lin potrzebuje wigcej czasu, wegorz zas
jeszcze wiecej powinien by¢ gotowany w bardzo ostrym smaku. Som podobniez. Jesiotr mniej

nieco. Karp, leszcz, sagdak, wymagaja pilnosci, gdyz bardzo rychlo sie rozgotowujg!!3.

Tak samo stokfisz — wymagat umiejetnosci kucharza w przygotowaniu: ,,Stokfisz, gdy
jest wymoczony w tugu brzozowym, w wapiennym mleku i na ostatku w czystej wodzie
przez dni kilka, odmieniajac ja ciagle, natenczas po kilkuminutowym gotowaniu, moze

»1154

by¢ na stét podany z wtasciwa sobie przyprawa . Autor podat bardzo szczegdtowy

instruktaz jego obrobki w tekscie ,,0 stokfiszu”!1>°, Z uwagi na trudno$ci w dostepnosci

51 hidem, s. 54.
152Thidem, s. 54.
133 Tbidem, s. 54.
154Tbidem, s. 55.
1135, Nim wymienimy potrawy, ktore sie urzadzajg z tej ryby, nalezy wprzod obznajomi¢ trudniacych sig
kuchnia, jakim sposobem przygotowywa si¢ Stokfisz, aby mogt by¢ uzytym. Suchy Stokfisz, raba¢ na pniu
siekierg, utozy¢ w naczynie drewniane olchowe lub dgbowe, nala¢ tugiem najmocniejszym, ktory powinien
by¢ z popiotu drzewa olchowego lub brzozowego; tug do tego uzyty dla zalania Stokfiszu, ma by¢ bardzo
czysto zcedzony, bez najmniejszej odrobiny popiohu, i ostudzony do zimna; tym ptynem nalany Stokfisz
powinien sta¢ przez dni 0$m; poczem wybra¢ Stokfisz do drugiego naczynia; wtenczas da si¢ juz skroi¢ w
ksztaltne dzwona, przerznawszy wige kazda czastke, nala¢ wapiennem mlekiem, w ktorem gdy dwie lub
trzy doby postoi zlaé plyn zupehie, nalaé czysta woda, z ktorej znowu wybrawszy po dzwonku, przetozy¢
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innych gatunkéw lub trudng obrobke celowo je pomingt. Nie widzial potrzeby
koncentrowania si¢ na owych, skoro juz we wstepie przestrzegat czytelnika przed
niepotrzebnie skomplikowanymi przepisami kulinarnymi. Hotdowat idei lokalno$ci w
stosunku do produktow uzywanych w kuchni: ,,Mnostwo jest jeszcze innych gatunkow,
wymagajacych oddzielnego i szczegdlnego sporzadzenia, lecz jedne albo sa mniej
uzyteczne i niezwyczajne, albo niedostgpne ku nabyciu lub sprowadzeniu, nie widzg

zatem potrzeby wymieni¢ onych”!1%6,

Edukacyjne porady Szyttlera dotyczyly tez odpowiedniego przygotowania
zapasow gospodarstwa domowego. Autor jako doswiadczony kuchmistrz wiedzial, Ze nie
mozna dopusci¢ do sytuacji, w ktdrej zabraknie odpowiedniej ilo§ci przypraw, migsa czy
ryb. Poradom kulinarnym nie poswigcil osobnego rozdziatu, zawierat je w tekstach
przepiséw. W rozdziale ,,0 linie” przypominat kucharzowi o odpowiednim zaopatrzeniu

kuchni:

Muszg tu jeszcze wspomnie¢, iz obowigzkiem jest zajmujacych si¢ kuchnia uwaza¢ w razie
potrzeby, na ile 0sob i jaka znajduje si¢ w spizarni prowizja; gdyz jezeli si¢ wezma do sporzadzania
potraw, a braknie im przypraw do tego potrzebnych, ktore nie tatwo zwtlaszcza po dworach od
miast oddalonych pod reka mie¢ mozna, usitowanie ich bedzie proznem, nie odpowie bowiem ani
oczekiwaniu, ani apetytowi osob bedacych u stolu. Dlatego radzg¢ najstaranniej zaopatrywac
spizarnie i apteczki w rozne korzenne przyprawy, soki, konfitury, rodzenki, migdaly, pieprz
rozmaity i inne artykuty, ktdre najczgsciej i nieodbicie sa potrzebne tak dla przyjemnosci, jako tez

dla zdrowia ludzkiego!!'”.

W przepisie na ,,Ostrygi przypiekane” tak instruowat czytelnika: ,,Rybki w skorupkach,
tak nazwane ostrygi, kiedy si¢ same otwieraja, tedy juz nie sg zdatne do uzycia, lecz ktére

z trudno$cig nozem otworzy¢ mozna, sg najswiezsze”!1>8, W przepisie na ,,Rybe zimng

do czystej wody — tak codziennie rano i wieczor wode zmieniajac, przez trzy lub cztery dni, a jesli predzej
ma by¢ uzyty, po kilka razy na dzien, Stokfisz pozbedzie cierpkosci tugowej, inaczej zatrzymawszy ja w
sobie sprawia¢ bedzie palenie. W dniu, kiedy si¢ ma uzy¢, dobrze jest postawi¢ go w naczyniu w oddaleniu
od ognia, aby woda zwolna si¢ ocieplala — Tym sposobem przygotowany Stokfisz bedzie biaty naksztatt
stoniny i kruchy. Im dluzej za$ sta¢ bedzie w codziennie zmienianej wodzie, tem begdzie wy$mienitszym
do uzycia. Coraz begdzie kruchszy i bielszy i woda wyciagnie zen zupetnie wlasnos¢ tugu i wapna; najlepie;j
jest wszakze przed przygotowaniem go na kuchnie, gdy si¢ w wodzie ogrzewac bedzie, probowac wode w
palcach, czy nie ma jeszcze $liskosci, lub wapna. Biorac z beczotki potrzebng ilos¢ do uzycia, resztg
konserwowaé zmieniajac zawsze wode. Mleko wapienne tak si¢ robi: Wzigwszy troche niegaszonego
wapna, zala¢ woda, uwazajac, zeby si¢ zrobita biato$§¢ naksztatt mleka po dobrem wapna z woda
rozmieszaniu — Gdy po niejakim czasie wapno na dnie osiadzie, sam ptyn z wierzchu zlewa si¢ na Stokfisz,
pozostate za$ wapno precz odrzuci¢”. Ibidem, s. 124.

1156Ibidem, s. 55.

157bidem, s. 111.

1153]bidem, s. 120.
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sposobem wtoskim” ostrzegat przed podawaniem tego konkretnego dania na kolacje,
gdyz w jego ocenie nadawalo si¢ ono wylacznie na obiad: ,Nie bez przyczyny
umieszczam tu t¢ przestroge, czuje bowiem obowigzek przestrzec niedoswiadczonych, iz
stad wielkie niebezpieczenstwa wynikngé by mogly”!!>°, W §lad za tym dzielit sie
dodatkowg informacja, jak odpowiednio przygotowa¢ dany produkt, m.in. w przepisie na
,Clasto postne lub maslne z szafranem”: ,,Szafran, tak si¢ przygotowywa: Wzigwszy
tyzeczke kawiang szafranu, wysuszy¢ go na papierze, utrze¢ w mozdzierzu na make,
doda¢ maty kawatek cukru, z nim przetrze¢ jak najcieniej, doda¢ tyzke wody, rozrobi¢, i

wla¢ do ciasta, wyrabiajac tak, aby wszedzie byl rowny kolor”!16°,

Szyttler za pomocg dydaktycznego tonu swoich ksigzek wyrazal ogromna troske
i szacunek w stosunku do czytelnikéw. Jego gléwnym zalozeniem bylo stworzenie
publikacji, ktore miaty by¢ czytane i wykorzystywane w praktyce. Porady oraz
komentarze autora odbiera¢ nalezy w kategorii wrazliwosci 1 odpowiedzialnosci
spotecznej. Nie ograniczat si¢ tylko do nauczania tego, jak przygotowac danie, czy
udzielania rad zwigzanych z przechowywaniem oraz konserwacja zywnos$ci. Podobnie
jak w Kuchni mysliwskiej, gdzie podat instrukcje na wykonanie piecyka, w Kuchni
postnej umiescit opis przygotowania drylownicy do owocoéw: ,,Chcac mie¢ pomarancze
lub cytryny bez plam, zdrowe i zepsuciu niepodlegle; nalezy rurka z blachy przepychajac

ja na wylot wzdtuz owocu, wydobywa¢ sam $rodek miazgi i precz odrzuci¢”!16!,

Dydaktyczny ton dziet Szyttlera pozwala wysnu¢ przypuszczenie, ze pracowat z
uczniami. W ,,Encyklopedii Powszechnej” odnajdujemy o tym wzmianke: ,,Umart tamze
1850 r. Oddany namigtnie swoim zatrudnieniom, zblizony do wszystkich klas
mieszkaficow Litwy, przez osobiste przymioty, znaczng liczb¢ ucznidw przez niego
wyksztatconych”!1%2, Dodatkowo w jednym z wydan ,,Kurjera Litewskiego™ odnalez¢
mozna ogloszenie umieszczone przez Jana Szyttlera z prosba o przekazanie informacji o
zaginionym Andrzeju Celedze, prawdopodobnie jego wuczniu Iub pomocniku

kuchennym!!63,

159bidem, s. 135.
1160Thidem, s. 154.
161Thidem, s. 219.
1162 M. S. [Sobieszczanski], op. cit., s. 887.
1163 Kurjer Litewski”, nr 83 (12 lipca 1820).
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Cieszace si¢ popularno$cia ksiazki Szyttlera byly wielokrotnie wznawiane jeszcze

za zycia autora. ,,Kurjer Warszawski” w 1833 roku informowat czytelnikow o nowym,

1164

pomnozonym wydaniu Kucharza dobrze usposobionego''®*. To samo czasopismo w

1850 roku opublikowato ogloszenie, w ktérym napisane zostato, ze ,,Xi¢garnia Gustawa
Sennewalda odebrata nastgpujace nowosci [...] Szyttler: Kucharka oszczedna, wydanie
nowe (4te) poprawne i pomnozone™!1%, Skrzetna gospodyni, biorgec pod uwage sukces
wczesniejszych wydan autora, wydana zostata na dwdch rodzajach papieru (na biatym w
drozszej wersji). Tak o premierze ksigzki pisat dodatek do ,,Kurjera Wilenskiego”,
wskazujac takze ceny wszystkich ksigzek Szyttlera znajdujacych si¢ w ofercie ksiggarni

Rubena Rafatowicza:

Nakladem mojej ksiggarni wyszed! do druku tom drugi, powszechnie cenionego dzieta Kucharka
oszczedna, czyli Skrzetna gospodyni, P. Jan Szyttler, ktory stusznie tak glo$ne imi¢ w tym kraju
sobie zjednat, po wydaniu pierwszej czg¢$ci Kucharki oszczednej, pracowal okoto lat pigtnastu nad
ulozeniem niniejszego drugiego tomu. Obfito$¢ i smak potraw, jasnos¢ przepisow, tatwos¢ ich
wykonania, a mianowicie oszczednos$¢ najchlubniej zalecaja te jedna z najpozyteczniejszych prac
autora. Cena kop. 75, na papierze za$ bialym rs. 1. W tejze ksiggarni, ktora posiada prawem
wlasnosci wszystkie dzieta Jana Szyttlera, dosta¢ mozna: Kucharke oszczedng, wydanie trzecie,
tom 1, kop. 75, Kucharza dobrze usposobionego w dwdch tomach wydanie 3-cie, rs. 1, kop. 50,
Kuchmistrza nowego, czyli kuchnie udzielng dla osob ostabionych, kop. 75, Poradnik dla
mysliwych 2 tomy, 1s. 1 kop. 50, Poradnik dla gospodyn, czyli nauka o ptastwie, kop. 50, Spizarnia

dostatecznie opatrzona, kop. 6011,

Cze$¢ wzmianek prasowych, poza krotkim wskazaniem nowo$ci wydawniczych,
zawierata bardzo rozbudowane reklamy. Przyktadem moze zosta¢ tekst opublikowany na
tamach dodatku do ,Kurjera Litewskiego” z 10 marca 1837 roku, gdzie poza

wymienieniem zalet samej publikacji, zacytowano fragmenty wstepu:

Bez watpienia do przystojnego, uczciwego zycia i utrzymania zdrowia w dobrym stanie,
najbardziej si¢ przyczyniaja pokarmy porzadne i gustownie zrobione; zarzadzajac tej potrzebie,
JP. Jan Szytler, biegly Mistrz w swojej sztuce, dla uzytku i wygody miejskich i wiejskich
gospodyn, wydat ksiazke pod napisem: Kucharka oszczedna [...], ktora zaraz po swojem ukazaniu
si¢ zostalo zupelie rozkupiong. Teraz 1836 roku na nowo ja autor poprawiwszy i catym
rozdziatlem o $niadaniu, czyli zakaskach pomnozywszy, oddal pod sad Szanownej Publicznosci,

od ktorej juz tyle laskawych wzgledow przy pierwszym jej wydaniu do§wiadczyt. Nowa ta edycja

1164 Kurjer Warszawski”, nr 223 (21 sierpnia 1833).
1165 Kurjer Warszawski”, nr 221 (24 sierpnia 1850).
1166 Dodatek do Kurjera Wilenskiego”, nr 92 (2 wrzesnia 1846).
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Kucharki oszczednej, tak znacznie w wielu miejscach powigkszonej, swojemu przeznaczeniu
najlepiej zdaje si¢ odpowiadaé; albowiem celem Autora bylo, jak zaswiadcza przemowa: "nie
tylko azeby uczestnicy stotéw wymyslnych i wspaniatych znajdowali smak pozywajac zdrowe 1
gustowne pokarmy, lecz i mniej uposazeni darami fortuny, réwnie mieli przyjemnos¢ w
skromnych swoich biesiadkach, gdyz czgstokro¢ potrawa malo kosztujaca, reka gospodyni z
kuchnig obeznanej sporzadzona, wigksza przynosi korzy$¢ i przyjemniej bywa spozyta, niz
kosztowne przyprawy bez gustu i oszczedno$ci zgotowane". Ze tym wszystkim warunkom
zapowiedzianym Autor $ci$le odpowiada w swojej ksiazce, kazdy z czytelniczek i czytelnikow
fatwo si¢ przekona, wzigwszy ja do praktycznego uzycia. Mozna naby¢ Kucharke oszczedng w
ksiggarni P. Zawadzkiego, w sklepie JP. Wojciechowicza lub w ksiggarni Rubina naprzeciw
Lotoczka w domu Krawieckiego Cechu, za cene kp. s. 75. Przytem podaje si¢ do wiadomosci, ze
taz sama ksiggarnia Rubina, posiada do sprzedania jak najnowsze ksigzki polskie w rozmaitych

przedmiotach!!®7,

Kucharka oszczedna znalazla si¢ na liScie bibliografii specjalistycznej —
przydatnej rolnikowi — w pismie pos§wieconym rolnictwu i przemystowi ,,Ziemianin” z
1857 roku!!%®, Wznowien publikacji dokonywano takze po $mierci autora. Za przyktady
niech postuza reklamy Poradnika dla mysliwych w ,,Gazecie Wielkiego Xigstwa

1169

Poznanskiego” z 2 pazdziernika 1856 roku oraz czwartego wydania Kucharki

oszczednej wydrukowanej w ,,Kurjerze Warszawskim” z 24 sierpnia 1850 roku!!7°.
Ksigzki Szyttlera swoja warto§¢ utrzymywaly jeszcze przez dziesigciolecia, a nawet
zwigkszaly ja z biegiem czasu. W ,,Kurjerze Porannym” z 1933 roku mozna przeczytac,
ze Kuchnia mysliwska na targach ksigzki osiggneta zawrotng kwote sprzedazy: ,,.Byty tu
druki od XV do XX wieku. Razem przelicytowano 378 ksiagzek [...]. MieliSmy tu liczne
niespodzianki. Bowiem ceny wywotania dzielity niejednokrotnie od cen kupna wysokie
skoki. [...] Szyttler J. »Kuchnia mys$liwska, czyli na towach«, Wilno 1845 — 34 zt [cena
wyj$ciowa 6 zt]. [...] ta pozycja $wiadczy, jak dziwne sa apetyty bibliofilskie oraz jest

dokumentem, ze stara i rzadka ksigzka »bimba« sobie z kryzysu”!!"!,

Szyttler byt osoba o niebywale duzym talencie. Jego ksigzki zdobywaly uznanie
wsérdéd czytelnikow, a co za tym idzie, jednoczesnie dawaty autorowi mozliwo$¢

podkreslenia swojego do$wiadczenia. Publikacji Szyttlera nie mozna traktowac

1167Dodatek do ,,Kurjera Litewskiego”, nr 57 (10 marca 1837).

1168 Ziemianin: pismo po$wiecone rolnictwu i przemystowi”, op. cit., sekcja na koncu wydania pt.
,.Bibliografia rolniczo-technologiczna nr 6”.

1169 Gazeta W. Xiestwa Poznanskiego”, nr 231 (2 pazdziernika 1856).

1170 Kurjer Warszawski”, nr 221 (24 sierpnia 1850).

171 Kurjer Poranny”, nr 88 (29 marca 1933).
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wylacznie jako zbioru przepiséw kulinarnych. To spisy kuchennych procedur, przelane
na papier aspiracje i doswiadczenia doskonatego specjalisty. Do tego jako patriota starat
si¢, co szczegblnie wida¢ w Kuchni mysliwskiej, przemyca¢ watki o tradycjach polskich.
Stworzyt jedno z wazniejszych dziel kulinarnych traktujacych o postach — Kuchnie
postng. Nawotywal do oszczgdno$ci, wyrzekania si¢ zbytku na korzy$¢ prostoty i
skromnosci. Zbytek jawit sie¢ u niego jako co$ ckliwego, szkodliwego, byl rozpusta z
moralnego punktu widzenia. Wbrew logice Szyttlera bylo namawianie ubogich obywateli
do tego, aby ich stot uginat si¢ pod drogimi, czesto niemajacymi nic wspélnego z polska
tradycja potrawami. Prosil mtodych, zdolnych kucharzy, aby talentu nie marnowali na
nasladowanie ,,nowomodnych kuchmistrzow!!7?. Chcial, aby kierowali go ku pozytkowi
innych ludzi. Uwazal, ze w czasie kiedy caly $wiat poszukiwat sposobu na walke z
glodem, wydawanie ogromnych pieniedzy na zywno$¢ importowang jest pozbawione
sensu. W jego ocenie rolg kucharza jest stworzenie takich potraw, ktore niczym nie beda
odbiegatly od ,,nowomodnych”, ale pozostang tansze i réwnie pozywne, a przede
wszystkim zdrowe. Wedtug Szyttlera ,,[...] ci, ktorzy fatszywa duma nasladujac dostatek
lub przepych mozniejszych trwonig na wytworne biesiady resztki obarczonej fortuny,

wyrzec si¢ powinni §lepego malpowania magnatow i wroci¢ do skromnego pozycia”!!73.

Post byl dla Szyttlera waznym elementem zycia spolecznego. To nie tylko
umartwienie ciata i ducha, do jakiego zobligowana jest osoba przestrzegajaca regut
religijnych, lecz takze dbanie o zdrowie, szanowanie zalecen lekarza. Czynnik religijny
dalej stanowit wazny element istnienia postu, przede wszystkim dla ludzi zyjacych w
mniejszych miastach i na wsiach. Szyttler rozprawial si¢ z przesadami dotyczacymi
szkodliwej diety migsnej: ,,[...] zdanie to, iz pokarmy postne ostabiajag umystowe sity,
zdaje si¢ by¢ bardzo niedojrzatem, gdyz rozum zagrzany popgdem uniesienia ze krwi
burzliwej pochodzacego, nigdy nic dobrego nie uczynil, a tyle znakomitych czynéw z
zimng krwig wykonano!”!'74, Wydaje sie, ze autor jako jeden z pierwszych kucharzy
pochylat si¢ z zainteresowaniem nad wegetarianami 1 tak o tym pisal: ,,osoby, ktore od
urodzenia czujg odraz¢ do migsnych potraw powinni takze mie¢ rado$¢ z zycia i jedzenia.
Jako obywatele nie powinni czu¢ si¢ one gorzej od tych ktére migso lubig nade wszystko.

Majg oni takie same prawo do rownego traktowania”!!”>. Mozliwe, ze poza duchownymi

N2KP s VI,
"73]bidem, s. VIII.
174bidem, s. X.
75Tbidem, s. XI.
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oraz osobami S$ci$le przestrzegajacymi postow odbiorcami Kuchni postnej mogli by¢
XIX-wieczni wegetarianie. Post zatem jawit si¢ juz nie tylko jako zbior regut religijnych,

ktérych nalezy $cisle przestrzegac, ale takze nowy styl Zycia.

2.2. KULINARNY PATRIOTYZM

Czy ksiazki kulinarne i zawarte w nich receptury mogty by¢ uznawane za element
budujacy i kreujacy tozsamos¢ narodowa? Znany jest motyw dan typowych dla kraju,
regionu, potraw narodowych, ale czy mozna odnalez¢ w przepisach dane na temat historii
danego obszaru geograficznego? Kiszona kapusta, kietbasa, pierogi, pizza, sushi,
guacamole, barszcz to przyklady dan, ktére posiadajg swoja historie, 1 wydaje sig, ze
mozna wskaza¢ ich pochodzenie geograficzne, chociaz wiele zostalo na przestrzeni
wiekéw zmodyfikowanych w taki sposdb, ze poza nazwa nie maja wiele wspdlnego z
oryginatem. Jedno z dan, ktore uznawane jest dzi$ za polskie danie narodowe, to bigos.
W XIX-wiecznych ksigzkach kucharskich mozna odnalez¢ przepis na ,,Bigosik”. Nie
przypomina jednak wspdlczesnego bigosu przygotowywanego na bazie kapusty i migsa.
,,Bigosik z jesiotra” podany na liScie receptur Kuchni postnej przypomina bardziej zimng

zupe rybna, inspirowang ceviche popularnym w Ameryce Poludniowe;j:

Migso jesiotra bedac migsistym i jedrnym, gdy w marynacie stgzeje, z tatwoscia da si¢ pokroi¢ w
jakie badz czastki. W zdarzeniu potrzeby predkiego sporzadzenia dobrej potrawy, ktora si¢ czgsto
trafia z przyczyn niespodzianie przybytego, a mitego w domu goscia, bigosik ten sprawi
przyjemny i zdrowy zasitek. Usmazy¢ par¢ duzych usiekanych cebul w masle lub oliwie, na
migkko, doda¢ troch¢ maki pszennej, znowu podsmazy¢, rozrobi¢ to na sosik smakiem z tejze
samej ryby, doda¢ troche cukru, rodzynek drobnych, cytrynowej skorki usiekanej, nieco octu,
jablko w kostke skrojone, soli w miare, troch¢ pieprzu, zagotowac dobrze takowa przyprawe

wlozy¢ skrojong jesiotrzyne i wydaé!!’®,

Ponad sto pigcdziesiat lat pozniej Hanna Szymanderska w Kuchni polskiej podata przepis
na ,,Bigos litewski” sktadajacy si¢ z kapusty, jablek, soku z cytryny, cebuli, wotowiny,

thustej wieprzowiny, zajaca, smalcu, kietbasy, marchwi, pora, cebuli, liscia laurowego,

1177

pieprzu i soli Porownujac obie receptury, mozna z tatwo$cia zauwazy¢, ze

"76Tbidem, s. 39.
7Y, Szymanderska, Sekret kucharski: czyli co jadano w Soplicowie, Warszawa 1999, s. 113.
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wspolczesny ,,bigos” 1 ,,bigosik” Szyttlera nie maja wiele wspdlnego z przepisem, jaki

wykorzystywany byt kilkadziesiat lat temu w Polsce.

Takie przemiany i1 kompilacje receptur badacze zajmujacy si¢ historig jedzenia
nazywaja kulturowg konstrukcja dania. W latach 80. XX wieku stworzono zwrot
,Spoleczne wyobrazenia kulinarne” majacy opisywac to zjawisko!!’8, Benedict Anderson
wskazuje, ze historyczne receptury w zbiorowej §wiadomosci sg przechowywane jako
wyobrazenie nabyte na podstawie doswiadczen z XX wieku i nie maja nic wspolnego z
prawda historyczng. Chcemy je$¢ dania inspirowane historia, ale oczekujemy
jednoczesnie, ze beda dostosowane do wspodlczesnego smaku. Gdy otrzymujemy je
wykonane dokladnie wedlug starego przepisu, w miar¢ mozliwosci autentycznych
wzgledem skladnikéw, gramatury i technik kulinarnych moze si¢ okaza¢, Zze sa one

niejadalne.

Stownik jezyka polskiego definiuje narodowos¢ jako ,,przynalezno$¢ do danego
narodu; tez: poczucie tej przynalezno$ci” w pierwszym znaczeniu, a drugim jako
,narod”!''7°. W Matym stowniku jezyka polskiego pojecie narodowosci ,,dotyczy narodu,
ogbtu mieszkancow pewnego kraju; charakterystyczny dla danego narodu!!8. Czy taka
przynalezno$¢ mozna dostrzec réwniez w kuchni? Czy dania, o ktérych my$limy w
kategorii narodowych, przynaleza do danej wspdlnoty czy sa raczej wytworem

regionalnej kultury kulinarnej?

Budowanie tozsamos$ci narodowej opartej na jedzeniu jest doskonale znane w
literaturze. Podrozujacy po Europie w XVI wieku kucharz patacowy Marx Rumpolt w
swojej ksigzce kucharskiej podat przepis na faszerowany zotadek owcy. Do
przygotowania potrawy uzyl parmezanu. Zaktadal, Zze to niemieccy kuchmistrzowie
nauczyli si¢ od Wlochéw wykorzystywania tego sera. Do przepisu dotaczyt komentarz,
w ktorym zaznaczyl, ze ,,kazdy kraj ma swoje wlasne sposoby robienia rzeczy, ktore sa

51181

charakterystyczne dla danego kraju . XVI wiek to czas renesansu, budzacych sie¢

r6znic narodowych 1 odrgbnosci, nie tylko pod katem stroju i jezyka (kiedy tacina stracita

1788 Anderson, Imagined Communities: Reflections on the Origin and Spread of Nationalism, Londyn
1983, s. 96.

M. Bednarczuk, Rozumienie narodu i jego profilowanie we wspdlczesnym jezyku polskim,
.Etnolingwistyka”, nr 21, 2009, s. 88.

1800 aty Stownik Jezyka Polskiego, red. E. Sobol, Warszawa 1994, s. 479.

U8V, Rumpolt, Ein new Kochbuch, t. XXV, Frankfurt nad Menem 1581, s. 246.
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pozycje na rzecz rozwijajacych sie jezykow narodowych), ale i kulinariow!!®2. Roznica
stata si¢ waznym wyznacznikiem tozsamos$ci narodowej. Anthony D. Smith zauwaza, ze
cztonkowie danej spolecznosci — podobnie si¢ ubierajacy, moéwiacy tym samym jezykiem
1jedzacy te same potrawy —rdznig si¢ od tych wszystkich, ktdrzy nie nosza takich strojow
i nie uzywaja takiego samego jezyka!'®3, Zaréwno réznice miedzy kulturami, jak i
przenikanie si¢ wplywow kulturowych sg dobrze zachowane w przepisach kulinarnych.
Oryginalne receptury z danego miejsca lokalnie zastepuje si¢ interpretacjami,
zmodyfikowanymi przez dostepnos¢ produktoéw, czesto lokalnych i dzigki temu o wiele
tanszych. W Kuchni postnej mozna zauwazy¢ wplywy kuchni rosyjskiej, niemieckie;j,
angielskiej czy wloskiej. Zjawisko to nasilaly oOwczesne warunki polityczne,

zapozyczenia kulturowe oraz inspiracje autora zebrane w czasie odbytych podrozy.

21184

Szyttler podawat receptury na ,,Chtodnik postny ruski , »Zupe z zotwia angielska

251185 21186

zwang a la tortiur , »Okunie lub migtuzy z makaronem witoskim , ,Okunie po

21187

niemiecku czy ,,Ciasto niemieckie”!'®8, dostosowujgc je do lokalnych upodoban.

Podobne praktyki miaty miejsce w innych krajach. W XVII wieku na terenie dzisiejszych
Stanow Zjednoczonych nie wykorzystywano w recepturach ksigzek gotowanego

czosnku, chociaz byt rekomendowany przez Francuzow. Nie byt doceniany, a zatem nie

1189

uprawiano go powszechnie''®”. Pellegrino Artusi, wiloski kupiec i autor ksigzek

kucharskich, krytykowal angielski sposob gotowania warzyw bez przypraw. Uwazal, ze

ludzie mieszkajacy na Potudniu Europy lubig bardziej wyraziste smaki'!*’. Pod koniec

1191

XVIII wieku Goethe, ttumaczac francuskie pot-au-feu'’”' na niemiecki, okreslit je jako

danie narodowe. Byl to przetom. Kilkadziesiat lat pdzniej szkocka pisarka Christian
Isobel Johnstone, piszaca pod pseudonimem Margaret Dods, wydata ksiazke kucharska z

rozdzialem o nazwie ,,Szkockie dania narodowe i roznorodne dania narodowe”!%2.

1182 J. Bouwsma, The Waning of the Renaissance 1550—1640, New Haven-Londyn 2000, s. 1.
18 A D. Smith, National Identity, Londyn 1991, s. 75.

184K P 5. 14.

185Thidem, s. 24.

1186Thidem, s. 90.

187Tbidem, s. 95.

1188]bidem, s. 153.

189y Sardesai, Introduction to clinical nutrition, Boca Raton-Londyn-Nowy Jork 2012, s. 249.
199p - Artusi, Exciting Food for Southern Types, Toronto 2003, s. 68.

1191R0dzaj gulaszu, wywaru z migsem.

192% . Shurtleff, A. Aoyagi, Early History of Soybeans and Soyfoods Worldwide (1024 BCE to 1899),
Lafayette 2021, s. 399.
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Wiele wspolnego z daniami narodowymi i kuchnig narodowa maja dania lokalne,
charakterystyczne dla danego regionu. Na przetomie XVIII i XIX wieku w Europie
mozna bylo dostrzec fascynacj¢ powrotem do naturalno$ci, prostoty i lokalnosci.
Wyrazano tesknote za czasami kultury przedprzemystowej, warto§ciami rodzinnymi i
prostym, wiejskim zyciem. Wedtug Julii Csergo lokalne produkty i potrawy oraz metody
przyrzadzania positkow staty si¢ narzedziami do konstruowania idei lokalno$ci i

narodowosci w kulturze, polityce i gospodarce XIX wieku!!%3.

W nurt romantyzmu kulinarnego wpisywatl si¢ takze Szyttler. Odtwarzat to, co
lokalne, wiejskie, swojskie i1 znane. Odwolywal si¢ do oszczednosci, sugerowal
korzystanie z produktow szeroko dostepnych, a jego dzieta byly swoista kulinarng
odpowiedzig na zmiany spoleczne i polityczne na ziemiach polskich. Wedtug Hanny
Dose ksigzki kulinarne okazywatly si¢ bardzo wazne w czasach niepokojow spotecznych
1 przemian. Rewolucja przemystowa rzucita wyzwanie dotychczasowemu modelowi
rodziny i wizerunkowi gospodyni domowej. Stawita ja w opozycji do rozwijajacego si¢
przemystu spozywczego i oderwata od sztuki gotowania. Ksigzki z regionalnymi

przepisami pelnity wtedy funkcje identyfikacyjng!'!®4.

Podobnie dzieta Szyttlera
odpowiadaty na zapotrzebowanie Owczesnego spoteczenstwa, ktore wraz z utratg

niepodlegtosci przez Polske uleglo wielu kryzysom.

Cze$¢ badaczy sadzi, ze rozwazania dotyczace zwiazkéw 1 rdéznic pomigdzy
kuchnia narodowa i regionalng sa bezzasadne. Jean-Frangois Revel twierdzil, ze
prawdziwy kontrast mozemy zauwazy¢ dopiero pomig¢dzy kuchnig regionalng a
mig¢dzynarodowa. Kuchnia regionalna to zbidr receptur przypisany do danego regionu i
wytwarzanych tam produktow. W kuchni mi¢dzynarodowej przepisy nie s3 juz tak
wazne. Skupia¢ powinni$my si¢ na sposobie przyrzadzenia potrawy. Receptury moga
ulega¢ zmianie, by¢ ulepszane, dostosowywane do lokalnego produktu i potrzeb lokalne;j
spotecznosci. To podejécie nie ogranicza kuchni regionalnej do zachowywania smaku
znanego wylacznie spotecznosci danego regionu. Francuska grande cuisine podaza tym
tropem 1 zbiera receptury z calego §wiata, jednoczes$nie poddajac je zmianom typowym

dla kuchni znad Sekwany. Revel uwaza, ze to kuchnia miedzynarodowa jest kotem

1931 W. Csergo, L'émergence des cuisines regionals, [w:] Histoire de 'alimentation, red. J. L. Flandrin,
M. Montanari, Paryz 1996, s. 838.

194 A "Wojnarowska, O przektadzie tytutéw bulgarskich przepisow kulinarnych na jezyk polski, [w:] Slavica
Tuvenum XXI, red. S. Mizerova, L. Plesnik, Ostrawa 2020, s. 509.
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napgdowym zmian zachodzacych w gastronomii, a nie lokalna, gdyz jest ona skostniata i

przyzwyczajona do jednego smaku!!?>,

Ksigzki, takze kucharskie, mogly by¢ or¢zem w walce o niepodleglosé.
Uczestnicy ruchéw niepodleglosciowych podtrzymywali w ten sposdb pamigé o
narodowej historii i tradycji. W 1795 roku doszto do trzeciego rozbioru Polski!!®¢ i
finalnie kraj zniknat z mapy Europy na sto dwadziescia trzy lata, stajac si¢ warto$cig
wylacznie symboliczng. To, co jeszcze niedawno bylo na wyciagnigcie r¢ki i budowato
kulturowa tozsamo$¢: obyczaje, literatura i zwyczaje kulinarne, zostato pogrzebane przez

zaborcow! 197,

W wydaniu ,,Kurjera Warszawskiego” z 31 pazdziernika 1830 roku odnalez¢
mozna ogloszenie o rozpoczeciu sprzedazy Kucharza dobrze usposobionego: ,,W
ksiegarni N. Gliksberga znajduje si¢ dzieto nowe p.t. Kucharz dobrze usposobiony,

utozony przez Jana Szyttlera w Wilnie”!1?8

. Ksigzka wydana byta wigc na moment przed
wybuchem powstania listopadowego. Nieudany zryw i proba walki o niepodleglos¢ kaza
sadzi¢, ze Szyttler jakby z rozmystem zmienit charakter ksigzek i1 poradnikow
kucharskich wydanych w nastgpnych latach. Kolejne publikacje traktowaty o kuchni
prostszej 1 skierowane byly do czytelnika o mniejszych zasobach finansowych,
niemogacym pozwoli¢ sobie na zakup drogich, importowanych towaréw. Autor
prawdopodobnie w ten sposob wiaczyt sie w walke z zaborca, wykorzystujac wlasny
talent — umiejetnos¢ pisania ksigzek kucharskich. Publikacje traktujace o przepisach
prostych i powstajacych z tanszych sktadnikow stawaty si¢ osiggalne dla szerokiego
grona i mogly pomdc w zachowaniu ciggtoéci tradycji kulinarnej. Podobnie jak w
romantyzmie gloryfikujacym przesztos¢ Szyttler wykazal tgsknote za utraconym rajem.
Dla czlowieka romantycznego wzorcem z przeszlosci byla $redniowieczna kultura
rycerskich zasad, manier oraz honoru. Dla poetdw tej epoki staropolskie uczty byty

przejawem genu goscinnos$ci. Jak pisze Malgorzata Burzka-Janik, uczty $wiadczyly o

panujacym w domu gospodarza dostatku, a dzi§ opisy biesiad dostarczajg informacji na

11957 F. Revel, Un festin en paroles: Histoire littéraire de la sensibilité gastronomique de l'Antiquité a nos
Jjours, Paryz 1979, s. 220.

11967 Géralski, Austria a trzeci rozbidr Polski, Warszawa 1979, s. 6.

197A Koseski, Emigracja polska w przededniu Wielkiej Wojny, [w:] Polonia w walce o niepodlegtos¢ i
granice Rzeczypospolitej 1914—-1921, red. A. Koseski, Pultusk 1999, s. 12.

1198 Kurjer Warszawski”, nr 293 (31 pazdziernika 1830).
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temat tradycji dawnej Polski!'®®. Jednym z takich zrodet jest Pan Tadeusz. W epopei
Wojski przygotowywat uczte, korzystajac ze staropolskiej ksiazki kucharskiej: ,,Ksiega
ta miala tytut: Kucharz doskonaly. W niej spisane doktadnie wszystkie specjaty stotow
polskich”?% Wiemy, ze Mickiewicz odwotywal si¢ do ksigg staropolskich —
Compendium ferculorum Stanistawa Czernieckiego 1 Kucharza doskonalego Wojciecha
Wieladki. To nie przekazy ustne, ale wydania drukowane pozwalaly Wojskiemu
wskrzesi¢ zapomniane polskie receptury!'?’!. Mozna postawié teze, ze podobnie byto w
przypadku Szyttlera. Stowo drukowane dawato mozliwo$¢ podtrzymania narodowego
ducha, szczeg6lnie po 1830 roku. Receptury wczesniej przekazywane z pokolenia na
pokolenie, jak ,,Szczupak na zo6tto” czy ,,Stokfisz po kapucynsku”, staly si¢ rodzajem
pomnika pamigci. Tesknota za narodowymi warto$ciami widoczna jest najbardziej u

91202

pisarzy i poetow tworzacych na emigracji, ,.ku pokrzepieniu serc , ale mozna ja

odczyta¢ rowniez w tworczosci kulinarne;.

Pan Tadeusz wielokrotnie odwotywat si¢ do smakoéw, produktéw i1 zwyczajow
obecnych w domach dawnej Polski. Ucztowanie towarzyszyto nieustannie mieszkancom
Soplicowa. Gdy wszyscy zasiedli do stotu, stuzba roznosita sztuéce i potrawy. W porze
$niadania jedzenie podawano na ogromnych, kwiecistych tacach, obok staty filizanki z
saskiej porcelany ze $mietanka do kawy. Uznawano, ze takiej kawy jak w Polsce nie ma
w zadnym innym kraju. Tajemnica tkwita w jej przygotowaniu. Do parzenia napoju
wyznaczona byla jedna osoba z kuchni. Zajmowata si¢ doborem ziaren do palenia oraz
zdobyciem $wiezej $mietanki. Wskazuje to na pozycj¢ osoby odpowiedzialnej za
parzenie porannej czy popotudniowej kawy dla gospodarzy i ich go$ci. W czasie
$niadania inne dania przygotowywano dla m¢zczyzn, inne dla kobiet. Panie pily gorace
piwo ze $mietang i twarogiem, panowie konsumowali wgdzone domowym sposobem
wedliny. Inaczej wygladata uczta obiadowa. Goscie wchodzili do sali wedtug ustalonego
porzadku. Z racji wieku najwyzsze miejsce przy stole zajmowal Podkomorzy. Gdy
wszyscy zajeli miejsca, zakonnik odmawiat modlitwe w jezyku tacinskim. Nastgpnie
podawano wodke i zabierano si¢ do jedzenia chtodnika litewskiego. Rozmowy cichty do

momentu, gdy positek si¢ zakonczyt. Podczas kolacji, podobnie jak w czasie obiadu,

1199M. Burzka-Janik, Biesiada w Soplicowie jako cze$¢é boskiego tadu istnienia, ,,Bibliotekarz podlaski”, nr
1/XLII, 2019, s. 244.

12007 Mickiewicz, Pan ..., op. cit., s. 236.

12011, Jarosinska, Kuchnia polska i romantyczna, Krakow 1994, s. 32-34.

12028, Cenda, D. Cenda, Koscioty, kaplice i dzwonnice drewniane: wojewédztwo matopolskie, Piastow
2011, s. 111.
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miejsca przy stole zajmowano wedle wieku i sprawowanego urzedu. Na poczatku
odbywata si¢ modlitwa. Jedzono raki, kurczg¢ta i szparagi. Ucztowanie jednoczyto ze soba
ludzi, wprowadzato porzadek w plan dnia i utrwalato tradycje. Uczty opisane w Panu
Tadeuszu byty bardzo wystawne. Obfitujace w detale relacje pozwalaja czytelnikowi

zasiag$¢ w wyobrazni przy stole w Soplicowie:

Jakoz po wszystkich izbach panowal ruch wielki,
Roznoszono potrawy, sztucce i butelki;

Megzczyzni tak jak weszli, w swoich zielonych strojach,
Z talerzami, z szklankami chodzac po pokojach,
Jedli, pili lub wsparci na okien uszakach
Rozprawiali o flintach, chartach i szarakach;
Podkomorstwo i S¢dzia przy stole; a w katku
Panny szeptaty z soba; nie byto porzadku,

Jaki si¢ przy obiadach i wieczerzach chowa.

Byla to w staropolskim domie moda nowa;

Przy $niadaniu pan S¢dzia, cho¢ nierad, pozwalat
Na taki nieporzadek, lecz go nie pochwalat.

Rozne tez byty dla dam i me¢zczyzn potrawy:

Tu roznoszono tace z calg stuzby kawy,

Tace ogromne, w kwiaty §licznie malowane,

Na nich kurzace wonnie imbryki blaszane

I z porcelany saskiej ztote filizanki,

Przy kazdej garnuszek maty do $mietanki.

Takiej kawy jak w Polszcze nie ma w zadnym kraju:
W Polszcze, w domu porzadnym, z dawnego zwyczaju,
Jest do robienia kawy osobna niewiasta,

Nazywa si¢ kawiarka; ta sprowadza z miasta

Lub z wicin bierze ziarna w najlepszym gatunku,

I zna tajne sposoby gotowania trunku,

Ktory ma czarno$¢ wegla, przejrzystosé bursztynu;
Zapach moki i ggstos¢ miodowego ptynu.
Wiadomo, czym dla kawy jest dobra $mietana;

Na wsi nietrudno o nig; bo kawiarka z rana,
Przystawiwszy imbryk, odwiedza mleczarnie

I sama lekko $wiezy nabiatlu kwiat garnie

Do kazdej filizanki w osobny garnuszek,

Aby kazda z nich ubra¢ w osobny kozuszek.

Panie starsze juz wezesniej wstawszy pily kawe.

Teraz drugg dla siebie zrobily potrawe
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Z gorgcego, $Smietang bielonego piwa,

W ktorym twarog gruztem posiekany ptywa.

Za$ dla me¢zczyzn wedliny, leza do wyboru:
Potgeski tluste, kumpia, skrzydliki ozoru,

Wszystkie wyborne, wszystkie sposobem domowym
Uwedzone w kominie dymem jalowcowym;

W koncu wniesiono zrazy na ostatnie danie:

Takie bywato w domu Sedziego $niadanie”!2%,

Fragment opisu wieczerzy:

,»Goscie weszli w porzadku i stangli kotem;
Podkomorzy najwyzsze bral miejsce za stotem;

Z wieku mu i z urzgdu ten zaszczyt nalezy.

Idac ktaniat si¢ damom, starcom i mlodziezy.

Przy nim stal Kwestarz, Sedzia tuz przy Bernardynie.
Bernardyn zméwit krotki pacierz po tacinie;
Megzczyznom dano wodke; wtenczas wszyscy siedli

I chotodziec litewski milczac zwawo jedli.

Po chlodniku szty raki, kurczgta, szparagi,

W towarzystwie kielichow wegrzyna, malagi;

231204

Jedza pija, a milcza wszyscy

Dla pisarzy tworzacych na obczyznie dawny smak byl symbolem ojczyzny.
Dlatego tak wazne dla Mickiewicza czy Stowackiego bylo wspominanie tego, co juz
utracone, w tym niemozliwego do odtworzenia smaku. W liscie do matki z 26 maja 1832
roku Stowacki wspominal zaproszenie na $wigcone w Paryzu, ktére przygotowata

ksigzna Czartoryska. Tak opisywat to matce:

[...] Bardzo mi bylo mito — znalaztem tam pigkny $wiat, ale nasz — wszystko, co tylko jest
znacznego, bylo zebrane koto stota, na ktorym migdzy potrawami francuskimi §wiecily si¢ — nasze
kotduny, barszcz, nieznane tu nales$niki z konfiturami. Ale nasze baby, o! baby — tych juz na catym
$wiecie nie znajda. Bab nie byto — bo tutejszym biszkoptom ciastom tego nazwiska da¢ nie moga.
I byto to raczej polskie $niadanie, do czego jeszcze iluzji przydawaly zawijane zrazy, od ktorych
zaczatem — zrazy zupetnie takie jak u Babuni. I powtarzam, niepodobne to byto do $wigconego —

bo nie byto nawet w salonie tego zapachu, ktory jest wlasciwy naszemu $wigconemu, a ktory ja

12037 Mickiewicz, Pan... op. cit., s. 42-43.
1204Thidem, s. 9.
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tak lubi¢ — ten zapach nieopisany, niepojety — rzeklbys, ze zapach swigconej wody, pomieszany z

emanacjg bab, barwinku, jajek, barankéw — zapach, ktory mnie $ciga jak sen dziecinnych lat!2%,

Wielkos¢ Rzeczypospolitej objawiala si¢ zatem réwniez w ,ksigzkach kucharskich”

pamieci emigracyjnej poezji.

W czasach kryzysu w ramach stymulowania gospodarki rzady zache¢caty
obywateli do korzystania z produktéw pochodzacych z rynku wewngtrznego. Zalecane
bylo kupowanie produktow krajowych. Samowystarczalno$¢ stala si¢ symbolem XIX
wieku, a uniezaleznienie si¢ od dostaw zagranicznych byto rzadowym celem. Juz w
XVII wieku filozofowie tacy jak Rousseau czy Herder dyskutowali o
samowystarczalno$ci panstwa. Herder poszukiwal sensu w ludowym Zzyciu, pelnym
naturalno$ci i prostoty!'?%®. Doszedt do wniosku, ze produkty zebrane z wiasnej ziemi
nabieraja wrecz narodowego znaczenia. Inni mysliciele przescigali si¢ w argumentach
majacych potwierdzaé, ze ludzie byliby szczegsliwsi, gdyby jedli tylko to, co wyhoduja,
albo to, co urosto w ich otoczeniu. Idee te bardzo zywe byly przede wszystkim w Rosji.
Ekaterina Avdeeva w swojej ksiazce kucharskiej pisata o rosyjskiej kuchni i recepturach
przekazywanych z pokolenia na pokolenie, bazujacych na produktach uzyskanych z

rosyjskiej ziemi'?%7

. PéZniej skrajny nacjonalizm mozna byto obserwowa¢ w Niemczech,
gdzie od 1933 roku wszystko, co nie byto niemieckie, byto uznawane za gorsze. Odnosito
si¢ to takze do ksigzek kucharskich. Wedlug nich niemiecka gospodyni powinna uzywac
tylko niemieckich zidot. W przedmowach do publikacji wzywano gospodynie do
zjednoczenia si¢ wokol wielowiekowej kulinarnej tradycji Niemiec. W czasach Hitlera

wysokie znaczenie zyskaty dania jednogarnkowe, symbol jednos$ci i wspdlnoty!2%8,

Za sprawa zmian spolecznych w XIX-wiecznej Europie probowano zastgpic
modne francuskie stownictwo kulinarne nazwami narodowymi. We Wtoszech francuska
terminologia kulinarna byta tak rozpowszechniona, Zze trudno bylo znalez¢ wloskie
odpowiedniki niektorych terminéw. Zetknigto si¢ z trudnosciami w taczeniu dialektow

zrozumiatych tylko w danym regionie. Gtownie dlatego, ze tylko 2,5% obywateli Wtoch

1205, Jarosinska, op. cit., s. 64.

1206D, Kubik, Stowianszczyzna wyobrazona. Préba opisu XIX-wiecznego dyskursu slawistycznego,
,Pamietnik Stowianski”, nr LXII, 2012, s. 15.

1207A, K. Smith, Recipes for Russia: Food and Nationhood under the Tsars, Chicago 2011, s. 157.

12085 Mann, W przemysle lotniczym, [w:] Z literg ,,P”: Polacy na robotach przymusowych w hitlerowskiej
Rzeszy: wspomnienia, red. R. Dylinski, M. Flejsierowicz, S. Kubiak, Poznan 1976, s. 367.
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1209 Dodatkowo borykano si¢ z

méwilo po wlosku w momencie zjednoczenia kraju
wysokim poziomem analfabetyzmu. Za ojca wloskiego jezyka kulinarnego uznaje si¢
Pellegrino Artusiego. W swoim dziele La scienza in cucina powoli zmieniat dotychczas
stosowany jezyk kulinarny, wprowadzajac do niego coraz wigcej wtoskich wyrazen. Jego
celem byto ujednolicenie jezyka mowionego i pisanego, a wedlug wiloskich badaczy
Artusi zrobit wiecej dla zjednoczenia Wioch niz ktokolwiek inny!2!°, Dzieta Szyttlera,
moze nie w tak spektakularny sposob, ale rowniez odegraly niebagatelng role w

utrzymaniu ducha kuchni narodowej w czasach zaborow.

W Kucharzu dobrze usposobionym odnajdujemy kilka przepisow okre§lonych

»1211 21212

stowem ,,polski”: ,,Zupa chtodnik polski , »Jesiotr po polsku , ,,Kuropatwa z

polskim sosem™?!3, Szyttler odwolywat si¢ takze do starych przepisow. Receptura na

1214 zostata najprawdopodobniej zaczerpnieta od wilenskich

,»Stokfisza po kapucynsku
kapucynow i to zapewne na ich cze$¢ autor umiescit ja w swojej pierwszej ksigzce, mimo
iz bracia kapucyni nie widnieli na liScie prenumeratoréw ksiagzki. Kapucyni styneli z tego

przepisu:

[...] Ucza si¢ zaraz, wyszedtszy z nowicjatu kucharstwa i ogrodnictwa [Kapucyni], dlatego tez w
ogrodach frukta, kwiaty najprzedniejsze i potrawy najsmaczniejsze. Migdzy potrawami stokfisz
kapucynski byt najstawniejszy, a to podobno dla tego, iz w innych kuchniach sprawi¢ si¢ z ta ryba
tak dobrze jak kapucyni umieli, nie umiano. Krélowa musiata go mie¢ zawsze na swym stole, ile
razy byt dla Kapucyndéw gotowany i koniecznie nie w innym naczyniu tylko w porcji zakonnej, co
rozumiem czynita dla dogodzenia smakowi, bo kuchnia Augusta III w calej Europie byta

najwykwintniejsza'?!5,

Szyttler nie zapominat o klasyce kuchni polskiej, czyli rybach $cisle powigzanych
z obyczajowosciag katolicka w Polsce. W dni postne staly si¢ podstawowym zrodiem
biatka. Autor wykorzystywatl dziesigtki gatunkow ryb, ale szczupakowi poswigcit

najwigcej uwagi. Zanim Czerniecki podal receptur¢ na ,,Szczupaka po polsku”, na

129A, Kuklifiski, Southern Italy, Eastern Germany and Eastern Poland: triple mezzogiorno? A
methodological and pragmatic contribution, [w:] Southern Italy — Eastern Germany — Eastern Poland.: the
triple mezzogiorno?, red. A. Kuklifiski, E. Malak-Petlicka, P. Zuber, Warszawa 2010, s. 29.

1210 F. Mariani, How Italian Food Conquered the World, Nowy Jork 2011, s. 23.

BRUKDU, t. 1, s. 26.

22Thidem, s. 94.

123Tbidem, s. 142.

1214Tbidem, s. 92.

12158, Raczynski, Obraz Polski i Polakéw w XVIII wieku, czyli zbiér pamietnikéw, dyaryuszow,
korrespondencyi publicznych i listow prywatnych, podrozy i opisow zdarzen szczegotowych, stuzgcych do
wyjasnienia stanu Polski w wieku wspomnionym, wydany z rekopismow, t. 7-8, Poznan 1840, s. 53.
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wykorzystanie tej ryby opublikowane zostaly dwie receptury w czeskiej ksigzce

kucharskiej z 1591 roku wydanej drukiem, Kuchaistvi Bavora Rodovskiego: ,,Stika v

21216 1217

koteni po polsku i nieco latwiejsza ,,Stiku po polsku takto . Przepis na

»Szczupaka po polsku” znajdujemy w niemieckiej ksigzce kucharskiej napisanej w 1598

roku przez Anne Wecker!?!®

, a w wydanym w XVIII wieku zbiorze przepiséw
kucharskich ,,Szczupak po polsku” znalazt miejsce posrod innych ulubionych dan krola
Stanistawa Augusta'?!®. W ksigzce Szyttlera znalez¢ mozna receptury na ,,Szczupaka na

szaro, ktoren si¢ najbardziej zwykl dawa¢ podczas kucyi”!?2°

oraz ,,Szczupaka na zo6tto,
po staro-polsku”!??!, Warto zaznaczy¢, ze europejska elita jadata ,,Szczupaka po polsku”
z sosem wykonanym na bazie grochu, grzanek, cebuli, pietruszki, gotowanym na winie,
przetartym przez sito i doprawionym pieprzem, imbirem, kwiatem muszkatotowym,
szafranem i cukrem. Ryba przechodzita smakiem egzotycznych korzeni i stodycza cukru.
W swoich recepturach Szyttler skromniej gospodarowat przyprawami korzennymi. Echo

dawnego mocnego smaku pobrzmiewato w przepisie na ,,Szczupaka w chrzanie”:

[...] Utozy¢ dzwona $wiezego szczupaka nieco posolonego do rondla, bulon zagotowany z
wloszczyzny, wody i korzeni przecedzi¢ do niego, doda¢ pot butelki octu, i gotowaé go raptem
pod pokrywa tak, aby si¢ dobrze bulon wygotowatl. Skoro si¢ to wykona wyjmuje si¢ szczupaka,
ktadnie si¢ na blat i zalewa si¢ sosem; (ktéren si¢ robi nastepujacym sposobem: bierze si¢ funt
masla, tyzke stolowa pszennej maki, potkwarty $mietany, pot kwarty bulonu, w ktérym si¢
szczupak gotowal, wszystko mieszajac, zagotowawszy dodaé nieco zielonej pietruszki drobno
usiekanej); tak przygotowanym sosem zalewa si¢ szczupaka'??2,

Podobnie, ku podtrzymaniu tradycji, Szyttler umie$cit w ksigzce przepis

polaczony $cisle ze sztukg polowan, ,,Sztuke miesa z zubra™!223,

Kucharka oszczedna jawi si¢ jako odpowiedz na potrzeby realiéw przegranego
powstania listopadowego i1 konieczno$ci kontynuowania walki o niepodleglo$é. Szyttler

zadbal, aby przepisy byty tatwe w przygotowaniu, nie wymagaty wielu utensyliéow czy

12168, Rodovsky, Kuchaistvi to jest Knizka o rozlicnych krmich, kterak se uZitecné s chuti strojiti majt,
Jjakozto zverina, ptaci, ryby a jine mnohé krmé: Kazdému kuchari aneb hospodari knizka tato potrebna i
uzitecna, Praga 1975, s. 65.

217Tbidem, s. 67.

1218, Notaker, op. cit., s. 35.

12197, Dumanowski, Szczupak kréla Stanistawa i kuchnia z kalendarza, ,Dziedzictwo dawnej
Rzeczypospolitej. Dodatek edukacyjny magazynu Mowig Wieki”, nr 4, 2015, s. VIII.

20KDPU, .1, 5. 79.

1221Tbidem, s. 80.

1222Thidem, s. 76.

1223]bidem, s. 61.
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stosowania nowinek technicznych. Jak pisat, produkty byty mozliwe do uzyskania ,,[...]
w dobrego Szlachcica zagrodzie”!'?**, W kuchni chtopskiej wykorzystywano glownie
kasze, marchew, cebulg, buraki, szczaw, maliny, poziomki, $liwki oraz migso gesi i
kaczek. W przepisach Szyttlera wida¢ umiar i oszczgdnos¢, czego przyktadem jest m.in.
wykorzystywanie kosci do zupy. W rozdziale ,,O jarzynach” podawat, jak podawac

jarmuz z kasztanami wiejskimi:

Jarmuz najprzyzwoiciej oktada¢ kasztanami wiejskimi, ktore si¢ tak przysposabia: wzia¢
odgotowanych na twardo zottkow dwanascie, tyzke czyszczonych stodkich i dziesig¢ gorzkich
migdatéw, uthuc w mozdzierzu i dodaé te zo6ttka sthuczone razem, porobi¢ w reku gatki wielkosci
kasztana; potem zagotowac ¢wier¢ funta cukru w rondelku niethustym, nalawszy go poétkwarte lub
mniej wody, gdy si¢ zacznie smazy¢ i robic si¢ gestawy, porobiwszy szpileczki powtyka¢, maczaé
w cukrze, ktas¢ predko na pétmisek cokolwiek oliwg posmarowany, nie dotykajac jedno drugiego,
poki cukier na nich nie zastygnie, ktérymi okladaé jarmuz powyrzucawszy szpileczki z tych
zottkow. Dosmazajac cukier, zaraz wlozy¢ szpileczke, umoczy¢ w zimng woda, gdy bedzie kruchy
po umoczeniu, znakiem bedzie, ze juz gotowy, natenczas to si¢ nazywa karmel, i w tym wraz si¢

maczajg zOttka!?®,

W Kuchni mysliwskiej znajdujemy wiele odwotan do polskich tradycji. W tytutach

przepisoOw Szyttler czgsto stosowal przymiotnik ,,polskie”: ,,Polskie zrazy zawijane z

21226 21227

tosia , »,Polskie zrazy z sarniny, tosia lub daniela, innym sposobem , »,Kuropatwy

991228 21229

ala polone”!'?2%, Krupnik polski z rurg”!?%°, . Rosot polski posilny”!2*°. To sentymentalny
powrdt do przesziosci 1 wyrazne zaakcentowanie tozsamosci narodowej, podtrzymanie
pamigci o wielkich krolewskich polowaniach i zachgcanie mysliwych do kultywowania
wielowiekowej tradycji. Z uwagi na fakt, ze po powstaniu listopadowym nastgpita
konfiskata wyposazenia mys$liwskiego, a co za tym idzie, ograniczone zostaty mozliwosci
upolowania zwierzyny, Kuchnia mysliwska jest nawigzaniem do tego, co w duzej mierze
byto wowczas zabronione. Rowniez na kartach Skrzetnej gospodyni pojawia si¢ wiele

91231

receptur okreslanych jako polskie, m.in. na ,Kasz¢ polska sypka , »Kasze polska

1224K0, s. 1L
1225Tbidem, s. 111.
1226 KM s. 35.
1221Tbidem, s. 37.
1228Thidem, s. 71.
1229Tbidem, s. 89.
1230Thidem, s. 90.
123183, s. 107.
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h”1232

sypke z krupek przecieranyc , ,Kasze polskg sypka z krupek marchwianych™!233, O

zrazach polskich”!234, | Zrazy polskie zawijane”!23>,

W dzietach Szyttlera patriotyczny wydzwigk ma nie tylko Kuchnia mysliwska, ale
réwniez receptury zwigzane z polskim postem. Mimo stopniowego ograniczania
surowosci postow Szyttler odpowiadat na zapotrzebowanie czytelnikéw ich
przestrzegajacych. Idea postu doskonale wpisywata si¢ w kulinarny patriotyzm. Jawita
si¢ jako post narodowy po utracie niepodlegloéci, kiedy wyrzekano si¢ pokarméw w
intencji odzyskania niepodlegto$ci. Symbol ten widoczny jest rowniez w poezji

romantycznej. W III cze$ci Dziadow Mickiewicza jeden z wigZnidw moOwi:

Tydzien nic nie jadtem,

Potem jes¢ probowatem, potem z sit opadtem;
Potem jak po truciznie czutem béle, ktucia,

Potem kilka tygodni lezalem bez czucia,

Nie wiem, ile i1 jakiem choroby przebywat,

Bo nie bylo doktora, co by je nazywat.

Wreszcie jam wstal, jadt znowu i do sil przychodzit

i zdaje mi sie, zem si¢ do tej strawy zrodzit'2*,

Szyttler juz we wstepie do Kuchni postnej odwotywat si¢ do potraw obecnych od
wiekow w staropolskiej kuchni. Jednym z waznych aspektow polskosci byto
odpowiednie uczczenie Bozego Narodzenia, przygotowanie postnej Wigilii, obchodzenie
Wielkiego Postu 1 Wielkiego Tygodnia. Szyttler pisat: ,,W wydaniu niniejszem nie
omieszkatem zalaczy¢ ryb i1 potraw zwykle dawanych w dzien Wigilji Bozego

Narodzenia na kucje, i w Wielki Czwartek, na Wieczerze Panskg™!?%7.

Mozna wskazaé, ze Kuchnia postna zostala poswigcona Polsce. Autor miat
$wiadomos$¢ trudnej sytuacji politycznej i ekonomicznej kraju. Wydat ksigzke, majac
siedemdziesiat lat, byl zatem §wiadkiem wielu waznych dla kraju wydarzen. Urodzit si¢
w Krolestwie Polskim, przezyt wielkie zrywy narodowe, powstania, Insurekcje

Kosciuszkowska, Wiosne Ludow, ale umieral w Polsce, ktora nie istniata. Mieszkat w

122]bidem, s. 109.

123Ibidem, s. 109.

1234bidem, s. 152.

1235Tbidem, s. 153.

1236 A Mickiewicz, Dziady. Czes¢ I, II, 1V i 111, Krakow 1915, s. 110.
1237KPp 5. XII.
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Wilnie, gdy zamkni¢to Uniwersytet Wilenski. Kuchnig postng mozna uzna¢ za dzieto
zaangazowane w niepodlegtosciowa walke o zachowanie polskich tradycji. Szyttler
wierzyl, ze nie trzeba szuka¢ wymyslnych sktadnikow, ktore nie tylko sa drogie, ale nie
majg nic wspolnego z polska kulturg i tradycja!?*®. Ubolewat nad $lepym podgzaniem za
modami, co doprowadzito do utraty niepodlegtosci: ,,Z zalem przychodzi wyzna¢, iz w
czasach, kiedy wszelki zbytek, uwazany z moralnego stanowiska za rozpustg, z
ekonomicznego za$ za zgube, wytepianym by¢ powinien, wydawcy dziet kucharskich,
silg si¢ na przekor logice, mnozy¢ i wymysla¢ zbytkowne dania, zalecajac, aby pod niemi
uginaty si¢ stoty skromnych Obywateli. Zaiste jest to najpewniejsze remedium przeciw
oszczednosci i prostocie”'?%?. Zaznaczal, ze w chlopskich domach wida¢, iz tradycja
wcigz jest zywa: ,,Kazda z ubogich gospodyn ostatni prawie grosz wydaje na kupienie
lichego szczupaka, bule dochowa¢ zwyczaju, ktéry jej prababka $wiecie obchodzita.
Zreszta, jest to popis kuchenny! Szczupak, o ktérym chcg mowi¢, nieposlednie miat
miejsce na stoach polskich magnatow w dzien tak zwanej Kucji”1?4?. Apelowal, aby
przekazywaé¢ wiedz¢ o Polsce z pokolenia na pokolenie réwniez z pomocg receptur

kulinarnych.

W poradnikach, poza oméwionym odwotywaniem si¢ do starych przepisow,
brakowato wprost wypowiadanych idei patriotycznych. W Poradniku dla mysliwych
autor ubolewal nad faktem, ze mtodziez nie garngla si¢ juz do sztuki mysliwskie;j.
Niegdys byt to element ksztaltowania charakteru mtodego szlachcica, ktory uczyt si¢
przywigzania do tradycji, ksztattowat swoj patriotyzmu i umilowanie Ojczyzny: ,,[...]
Jedni widzac mlodziez zapalong do my$listwa, oddang koniom i psom, a tym sposobem
rujnujacg fortuny nabyte przez przodkéw, 1 wiasne zdrowie, myslistwo potepili

21241

niebacznie jako rzecz najszkodliwsza Autor zaznaczal, ze wielu uznawalo

myslistwo wylacznie za zabawe: ,[...] Drudzy uniesieni przyjemno$ciami, jakie
myslistwo nastrgcza, w pelnym entuzjazmie jezykiem muz ubdstwiali niewinng

zabawe”1242,

1238 [...] atymczasem stare, zdrowe, posilne i okazale potrawy zapomniane, ledwie si¢ na srodkujacej klassy
stotach pokazuja”. Ibidem, s. 73.

1239Tbidem, s. VIL

12490Tbidem, s. 74.

1241], Szyttler, Poradnik dla mysliwych, op. cit., s. 2.

122Tbidem, s. 2.
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Szyttler zbierat tradycyjne receptury w dzietach 1 staral si¢ ocali¢ je od
zapomnienia. Wykorzystywal wlasne publikacje do ich ochrony przed wymazaniem z
pamigci i przypominal czytelnikowi o smakach dawnej kuchni pomimo postepujacych

zmian i naptywu moéd kulinarnych.

2.3.TRADYCJA I NOWOCZESNOSC

Na podstawie analizy ksigzek kucharskich mozna uzna¢, iz Szyttler taczyt w sobie
postawy zarowno nowatorskiego kuchmistrza, jak i rekonstruktora. Stare i archaiczne

921243

przepisy podawal w nowej formie. W ,,Szczupaku na zo6lto stworzyt wlasng wersje

sosu. W jego wersji, poza kolorem, nie przypominal on staropolskiego pierwowzoru!244,
Podobnie bylo w przypadku karpia z sosem piernikowym, niekiedy nazywanego karpiem
po polsku. Przepis umieszczony w Compendium ferculorum mial mocno korzenny smak.
W oryginalnej recepturze oskrobang ryb¢ rabalo si¢ w dzwony, marynowalo w
miodowniku, soku wisniowym, occie piwnym, pieprzu, imbirze, cynamonie, gozdzikach,

a nastepnie pieklo w brytfance, doprawiajac mastem, winem, limonkami, cukrem i

cynamonem!?%, Szyttler dostosowat przyprawy i liczbe dodatkow w taki sposob, aby

1283 Wzigwszy szczupaka znacznej wielkosci, skoro sie oczysci i pokraje w zwyczajne dzwony, nalezy
nieco posoli¢; uskuteczniwszy to, uktadaja si¢ dzwona do rondla (ktore, jesli si¢ komu podoba, moga by¢
faszerowane), wla¢ dwie butelki wina, butelke octu, wloszczyzny tressowanej (ktéra powinna bycé
uprzednio ugotowana), wtozy¢ funt oliwek, tylez rodzynek duzych, trzy limony pokrajane. Stawi si¢ to pod
pokrywa na mocny ogien; gdy si¢ ugotuje, wyjmuje si¢ szczupak na blat. Bierze si¢ do rondelka szklanke
oliwy, pot funta cukru i kwaterke pszennej maki, tut szafranu mialko utartego; skoro si¢ to dobrze
rozmiesza, rozprowadza si¢ wowczas bulonem, odgotowanego szczupaka i gotuje si¢ mieszajac, poki nie
stanie si¢ zawiesisty; tym si¢ sosem zalewa szczupak, oliwki za$ i rodzynki naokoto si¢ niego uktadaja,
zamiast garnituru”. KDU, t. 1, s. 80.

1244R eceptura o nazwie ,,Szczuka z6lto w swojej jusze”: ,,Wezmij szczuke, oczesz, zrysyj, przywarz, nakraj
pietruszki w kostke i wzdluz, zastaw nasoliwszy. A gdy odwazysz, odlej w garnek podlewke, w ktorej
wrzata. Daj szafranu, pieprzu, imbieru, gatki, limonij. Jezeli chcesz, przywarz, a jezeli trzeba przysoli¢,
wlej tej polewki, w ktorej rybe odwazytes. Takim sposobem wszystkie ryby odwarzaj, oprocz wegorza”.
S. Czerniecki, op. cit., s. 134.

1245Receptura o nazwie ,,Ryba czarno”: ,,Wezmij karpia, oczesz. zrysuj, wstaw w wodzie, zasol, warz, a
odwarzywszy, zlej woda, wlej powidet przebitych przez sito, rozpuszczonych octem, przydaj soku
wisniowego, stodkosci, pieprzu, imbieru, gozdzikow. Przywarz, a daj na stot”. Ibidem, s. 135.
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uzyska¢ bardziej subtelny smak'24¢. Ponadto tradycyjnie wykorzystywane w Polsce ryby

przygotowywal w sposob nowatorski, np. poprzez dodanie czekolady!?*’.

W jaki sposdb autor podchodzit do eksperymentow, mod i nowinek kucharskich?
Pokazat nowatorskie podejscie do deseréw. Stodka $mietane, masto i biatka jaj zamieniat
w ,,Zefir z pianki zamrozonej”!2*8, Pospolite jabtka wykorzystywal do stworzenia ,,Zefira

1249 a pozornie proste ciasto, ,,Babke z szoda”1?*’, taczyt z szampanem i

jablecznego
sosem winnym. Prezentowal najmodniejsze smaki, wykorzystywatl drogie towary, takie
jak kawa, czekolada, kwiaty pomaranczy. Inspirujac si¢ Francja, podat receptur¢ na

,,Lody krem-brul¢”!?3!,

Kucharz dobrze usposobiony zawiera w sobie receptury na wiele wyrafinowanych
dan. Juz we wstgpie autor zaznaczyl, ze czytelnik moze si¢ spodziewaé propozycji
przygotowanych z wigkszym przepychem. Szyttler proponowal m.in. przygotowanie

,,Pasztecikow z roz w klarze”:

Daje si¢ z rozy paszteciki w t¢ pore, skoro réza zacznie rozwijaé, biorg si¢ same paczki 1oz,
maczaja si¢ w klarze, ktory si¢ robi tym sposobem; bierze si¢ do potmiska dziesi¢¢ zottkow, dwie
lyzki stotowe maki pszennej, tylez oliwy rozmieszawszy to, nalezy ubi¢ w osobnym naczyniu
biatka na pianke i razem wszystko dobrze wymieszaé, umaczawszy w tym paczki rdz, spuszczaja
si¢ do goracego klarowanego masta i podsmazajg si¢ tym sposobem dopoki nie beda rumiane;

czyni si¢ to dla odmiany, tam gdzie co dzien dajg si¢ paszteciki!?*2,

W rozdziale pigtym, opisujacym potrawy gorace, krélowaty kaptony, pulardy, serdelowe

sosy z truflami. Szyttler przytaczat rowniez kilka receptur na dania przyrzadzone na

1246Receptura ,,Karp z tuskg”: ,,Wzia¢ zywego karpia, rozplatawszy go z tuska, pokraja¢ na czesci i razem
ze krwia utozywszy do rondla, nalezy nieco posoli¢ i troch¢ posypaé gozdzikami ttuczonemi, oraz
cynamonem. Gdy si¢ to wykona, leje si¢ dwie butelki czerwonego wina, szklanke oliwy, tylez octu, trochg
uprzednio odgotowanej wloszczyzny, razem z tymze bulonem; wlozy¢ ¢wier¢ funta cukru, tylez suchego
bulonu, trzy cytryny w talerzyki pokrajane. Przed wydaniem stawi si¢ to pod pokrywa na silnym ogniu i
gotowac nalezy dopoki si¢ sos przy rybie bedacy dobrze nie wygotuje; tak przygotowany karp, wydaje si¢
do stotu”. KDU, t. 1, s. 83.

1247Receptura o0 nazwie ,,Karp pieczony z czekoladg”: ,,Skoro si¢ karp oczy$ci z tuski i nieco posoli, wyciska
si¢ w serwecie, lub plotnie i kladnie si¢ na blache, ktéra powinna by¢ wylozona mastem i cienka krajana
wloszczyzna. Bierze si¢ funt czekolady, utarlszy ja na tarke, sypie si¢ do miseczki; dodaje si¢ kilka biatek
1 miesza si¢ z kwadrans, aby si¢ dobrze starta; tak przygotowana oblewa si¢ karp i wstawia si¢ do goracego
pieca na pottorej godziny. Wyjawszy z onego, ktadnie si¢ na blat i wydaje si¢ do stotu. Mozna bedzie do
niego dodac jakiegokolwiek sosu”. KDU, t. 1, s. 100.

28KDU, t.11, 5. 31.

2499Tbidem, s. 32.

1250Thidem, s. 38.

1251 bidem, s. 51.

1252KDU, t. 1, s. 45.
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91253 21254
b

sposob francuski: ,,Paszteciki francuskie , »Sp0soOb robienia ciasta francuskiego
,Kotlety cielece z rusztu sposobem francuskim™!2%. Wsréd nich klasyki kuchni Francji:
,Bryosz”12%¢  Makaroniki”'?%7, | Krem brullé”!?*®, Wykorzystywanie francuskich nazw
czynito ksigzke bardziej elitarng. Uwazano, ze kazda ksigzka powinna zawiera¢ kilka dan
francuskich, a menu w wykwintnej restauracji albo podawano w jezyku francuskim, albo

1299 Mozliwe, ze Szyttler nie mial na celu

umieszczano w nim francuskie dania
podniesienia rangi ksigzki. Mogt umiesci¢ odniesienia do Francji ze wzgledu na swoje
doswiadczenie kulinarne w kuchni krolewskiej. Jak podaja Bronistaw Borys i Jan Knapik,
Paul Tremo, krolewski kuchmistrz, ktory mial by¢ mentorem Szyttlera, opisujac sosy do
sztuk migsa, za pasujace do nich uznat sosy: chrzanowy, cebulowy, sardelowy lub ze
$ledzi. Zaproponowal przygotowanie potrawki z baranim mostkiem upieczonym na
ruszcie z posypka z tartego chleba. Potrawke z wyjetej z rosotu kaczki, kury, cieleciny
lub mostkow baranich kuchmistrz ostatniego krola Polski opisat w osobnym, zbiorczym
przepisie. Gotowe danie Tremo podawat z ryzem i zarumieniong butka tarta. Podobne do
receptury Tremo danie z baraniny z ryzem znajdujemy w Kucharzu dobrze usposobionym

Szyttlera. Gotowane w rosole mostki baranie radzit dodatkowo doprawia¢ kwiatem

muszkatotowym i niewielka ilo$cig cukru!26°,

Druga cze¢$¢ Kucharza dobrze usposobionego w catosci poswigcona zostata
deserom. Juz samo zestawienie mnogos$ci przepiséw i ich rozmaitosci uczynito z ksigzki
mistrzowskie dzieto cukiernicze. Autor podawat przepisy na najmodniejsze desery XIX-
wiecznej Europy. Znajdziemy tam receptury na stodkie galaretki na mleku i $mietanie
wykonczone migdatami czy stodycze wykorzystujace czekolade. Szyttler dodawat do

nich drogie, importowane przyprawy i produkty, np. wanili¢ (,,Sago z wanillg”!26?),

1253Tbidem, s. 36.

1254Tbidem, s. 37.

1255Tbidem, s. 133.

1256KDU, t. 11, s. 63.

1257Tbidem, s. 70.

1258Tbidem, s. 4.

12591, Notaker, op. cit., s. 70.

1260J, Dumanowski, ,, Potrawa, osobliwie baranek”. Jagniecina i baranina w kuchni staropolskiej, [w:]
Potencjal ras rodzimych owiec w produkcji naturalnej Zywnosci — tradycja, regionalnos¢, jakos¢, red. B.
Borys, J. Knapik, Krakow 2019, s. 26.

26LKPU, t. 11, s. 26.
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ananasy (,,Lody ananasowe”!%6?) i kawe (,,Krem americano”!2%%), sprowadzang do Polski

za sprawg Jana III Sobieskiego!?%4.

Ponadto autor starat si¢ dzieli¢ z czytelnikami sposobami na wykorzystanie
produktéw w sposob bardziej nowoczesny. W jednym z przepisow Kucharza dobrze
usposobionego wspomnial: ,,Rozpusciwszy dobrze funt masta, wrzuci¢ nalezy tartego
chrzanu i dobrze w nim wymiesza¢, doda¢ kawatek suchego bulonu. Tez sama sztuka
1265

migsa, moze si¢ przektada¢ serdelowym mastem lub kartoflami w miejscu chrzanu

Tak wigc podal bardziej innowacyjny sposob przyrzadzenia wskazanej sztuki migsa.

Ciekawe polaczenie smakow mozna zauwazy¢ w recepturze na ,,Kotlety cielece
w foremkach”. Panierowane kotleciki Szyttler podawatl w papilotach wypelionych
sosem na bazie stodkiej $mietany, cielgciny i szynki, na koniec zapiekat z parmezanem:
,,Kotlety odsmazone, moga si¢ dawac z rozmaitymi sokami, oraz z agrestem, ktorego$Smy
wyzej opisali”1?®¢, Innym innowatorskim potgczeniem byt kwaskowaty, niedojrzaly
pomidor faszerowany slodkim migsem cielgcym, opisany w przepisie na ,,Indyczeta
mlode zamiast zwierzyny z pomidorami”: ,,Wzigwszy zielone pomidory, z ktérych sok i
ziarna precz powinny by¢ odrzucone, albowiem do uzycia nie sg zdatne, wyplukawszy
tak wybrane pomidory, naktadajg si¢ cielecym farszem, i uktadaja si¢ na pokrywe, ktora
powinna by¢ wytozona cienko krajang stoning. Stawi si¢ pokrywe do pieca; gdy beda

migkkie pomidory, wyjmuje si¢ i uzywajg do indyka!2¢’,

Szyttler mistrzowsko taczyt to, co lokalne, z tym, co egzotyczne. Podawat przepis
na,,Szpinak z wanillg”!'2%%, ktory przypomina raczej deser niz dodatek do dania glownego.
Podobnie bylo w przypadku ,Kremu $mietankowego z kwiatem pomaranczy”. W
przepisie doskonale taczyly si¢ dwa $§wiaty: bogaty, luksusowy — reprezentowany przez
kwiat pomaranczy — i lokalny, wiejski — w odstonie tatwo dostgpnej $mietanki. Autor

pokazywal, ze odpowiednie polaczenie obu moze da¢ doskonaty efekt kulinarny:

Wzigwszy pig¢ kwaterek slodkiej $mietanki, gdy si¢ zagotuje, sypie si¢ tyzek dwie

pomaranczowego kwiatu i odstawia si¢ $mietanke od ognia. Skoro naciaggnie odoru, ktadnie si¢

1262Thidem, s. 49.

1263]bidem, s. 1.

1264 A Wasilewski, Dryndg po Krakowie, Krakow 1976, s. 98.
26SKDU 1. 1, 5. 56.

1266]bidem, 5. 135—136.

1267Tbidem, s. 152.

RBEDU, t. 11, s. 44.
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wowczas funt cukru, dwadziescia zottkow rozbitych. Zagrzawszy mocno, przecedza si¢ przez sito

i dalej postepuje sie jak wyzej. Tymze sposobem mozna robi¢ krem z kwiatem suszonym

jas$minowym, rozetowym lub suchg wanillg!?%.

Tutaj wyraznie wida¢ wielofunkcyjnos$¢ przepisu. Zamiast kwiatu pomaranczy odbiorca
mogl uzy¢ rézy lub jasminu, czyli lokalnych produktow. Sago i ryz, jako produkty
importowane, takze pojawiaty si¢ w Kucharzu dobrze usposobionym w polaczeniu z
woda rozang, wanilig albo czerwonym winem, jak w recepturach na ,Ryz z

1921270

grzankami i,,Pezy ryzowe”!?’!, Innym przyktadem moze by¢ przepis na ,,Marchew

czerwong z gorzkimi migdatami”!?72

. Dodatek importowanych rodzynek, gorzkich
migdalow, masta i1 stodkiej $mietany powodowal, ze z banalnej marchwi za pomoca
odpowiednich skladnikéw, przypraw, kreatywnosci kucharza i jego wiedzy mozna
stworzy¢ dania, ktore zadowolg gusta najbardziej wymagajacych gosci. Jako Ze zupa z
z6twia byla posrdd elit i arystokracji bardzo ceniona i pozadana, Szyttler podat dwa

przepisy na ugotowanie tego zwierzecia: ,,Zupe z zotwiow”127

oraz ,,Zup¢ z z0twiow
angielskg”!?7*, Miesa, zwlaszcza wotowe, cielecina, ptactwo, dziczyzna, byly oznakg
bogactwa, dobrobytu i zamoznosci. Szyttler, laczac wskazane z innym produktem
luksusowym, jeszcze bardziej podkreslat ich wyjatkowos¢. W ,,Sztuce migsa z

21275

kawiorem proponowal dodanie drogiego, sprowadzanego najpewniej znad Morza

Kaspijskiego!?’¢ kawioru.

Autor mistrzowsko taczyl w swoich ksigzkach nowoczesne, modne wptywy i
tradycyjna kuchni¢ polska. W ramach jednej ksigzki, np. Kucharza dobrze
usposobionego, zestawil receptury z wykorzystaniem importowanych, luksusowych
produktow z lokalnymi i swojskimi. Na wskro$ polski kompot z agrestu lub §liwek
wegierek stawiat obok odwaznego kompotu z fig. Z szeroko dostepnych, pospolitych
poziomek i malin tworzy! pianke!'?”’. Z wyczuciem przetamywat tradycje, jednocze$nie

ganigc $lepe podazanie za moda.

1269Tbidem, s. 5.

1270Thidem, s. 33.

271 bidem, s. 35.

122Tbidem, s. 47.

RBKDU, t. 1, s. 30.

1274Tbidem, s. 31.

1275Tbidem, s. 54.

12768 Prus, Kromiki, t. 5, Warszawa 1953, s. 405.
RTKDU, t. 11, s. 42.
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3. New Ancient Cuisine — kulinarne idee Szyttlera dzis

Jednym z wyzwan w XIX-wiecznej Europie bylo duze zapotrzebowanie na
zywnos¢. O oOwcezesnych dazeniach do odnalezienia metody produkcji zywnosci
zaspokajajacej rosnagcy popyt wspomniat Szyttler w Kuchni postnej: ,,Wszyscy dzi$
niemal naturali$ci i agronomowie europejscy, zachg¢ceni nagrodami rzadow, pragnacych
zapobiec powszechnej drozyZnie i glodowi, pracuja nad wynalezieniem substancji

pozywno$¢ chleba zastepujacej”!?’®

. Badania w zakresie odpowiedniego odzywiania
stawaly si¢ interesujacym materiatem nie tylko lekarzy, ale takze rewidentow sanitarnych
i inspektorow rzagdowych!?”. Szyttler wprost zwracal uwage na to, aby wykorzystywaé
produkty dostepne lokalnie, przy tym tansze i bardziej $wieze, a zatem lepszej jakosci.
Krytykowat marnotrawstwo niezaleznie od tego, czy byto wynikiem niewiedzy, czy
niedbalstwa. Dbato$¢ o odpowiednie zywienie w efekcie miata wptyw nie tylko na
kondycje finansowa gospodarstwa domowego, ale i na zdrowie jego cztonkow. Sposob,

w jaki autor konstruowal przekaz, pozwala na wyodrgbnienie szeregu idei kulinarnych,

ktorymi si¢ kierowat, a ktore zaprezentowano w niniejszym rozdziale.

Cze$¢ idei Szyttlera funkcjonuje do dzi§ w kulturze i1 przestrzeni publicznej w
niezmienionej formie, a cz¢$¢ z czasem rozwinela si¢ i dopasowata do wspotczesnych
realiow i nowych technologii. Promowana przez Szyttlera oszcz¢dno$¢ obecnie przejawia
si¢ w postulatach ruchu zero waste. Silne wskazanie na wykorzystywanie produktow
lokalnych wspodtczesnie promowane jest przez organizacje slow food. Zwracanie uwagi
na jakos¢ jedzenia, jego wartosci odzywcze i zdrowotne stanowi odpowiednik dzisiejszej
fascynacji superfood. W pracy zaprezentowano zatem nie tylko charakterystyczne dla
kuchni Szyttlera idee kulinarne, ale rowniez ich potencjat oraz obecno$¢ we wspodtczesnej

kulturze kulinarne;.

218K P, 5. VIL.

1279M. Demblinska, Z badan nad dziennymi racjami zywnosciowymi robotnikéw przemystowych w
Krolestwie Polskim w drugiej pol. XIX w.: proba interpretacji zrodel, ,Kwartalnik Historii Kultury
Materialnej”, t. 27, 1979, s. 146.
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3.1. ZERO WASTE JAKO NOWA OSZCZEDNOSC

W XIX-wieku pojawily si¢ pierwsze ruchy majace na celu wprowadzenie zasad
ochrony §rodowiska z uwagi na dynamiczny wzrost miast i rozw6j przemystu, co niosto
za sobg wigkszy stopien zanieczyszczenia powietrza i wody. Dopiero poczatek XX wieku
byt czasem zwigkszonej $wiadomos$ci ekologicznej. Wiedza na temat ochrony
srodowiska stale rosta. Nie tylko w Polsce, ale i za granicg podejmowano proby ratowania
gatunkow zwierzat zagrozonych wyginigciem. W Stanach Zjednoczonych prezydent
Woodrow Wilson w 1916 roku powotal do Zycia organizacj¢ National Park Service,
ktérej zadaniem bylo i jest dbanie o naturalne zasoby USA. Greenpeace rozpocz¢lto
proekologiczng dziatalnos¢ w 1971 roku w Kanadzie. W Polsce na poczatku XX wieku
wprowadzono zasad¢ humanitarnego traktowania zwierzat nakazujaca, by ich zabijanie
odbywato si¢ w sposdb zapewniajacy szybka i bezbolesng $mier¢. Aspekt ten znalazt
odzwierciedlenie w konwencji Rady Europy o ochronie zwierzat przeznaczonych do
uboju z 1979 roku!?®, a pdzniej w licznych aktach prawa Unii Europejskiej, zwlaszcza
w odniesieniu do zwierzat gospodarskich i laboratoryjnych!?#!. Dziatania ekologdw
zostaly formalnie wstrzymane ze wzgledow politycznych. Po II wojnie $wiatowe;j
ideologia komunistyczna zaktadata bezwzgledne podporzadkowanie przyrody
cztowiekowi mogacemu dowolnie zmienia¢ i ksztalttowac oblicze Ziemi. Rozpoczgto
realizowanie wielkich programow przeksztalcania Srodowiska naturalnego, ktore w
krotkim czasie zaczety doprowadzaé do ogromnych katastrof ekologicznych. W ideologii
okietznywania przyrody w celu zaspokojenia swoich potrzeb zostato wychowanych kilka
pokolen ludzi w wielu krajach. Do konca lat 70. XX wieku rozwijano program rozwoju
sektora przetworczego i1 energetycznego, takze w Polsce. Powstalo wiele nowych
okregdw wydobywczych, ktore daty prace i miejsce zamieszkania dziesigtkom tysigcy
ludzi. Do lat 80. XX wieku nie istnial w Polsce powazny dyskurs ekologiczny. Wtadze
byty zaabsorbowane checig przeksztalcania srodowiska wedtug swoich pomystow i
potrzeb, bez podejmowania konsultacji ze specjalistami z zakresu ekologii. Istnialy co

prawda roznego rodzaju komisje panstwowe odpowiedzialne za ochrong Srodowiska,

1280Internetowy System Aktow Prawnych, Europejska Konwencja o ochronie zwierzat przeznaczonych do
uboju, Strasburg 10 maja 1979, dostep 11.08.2021, https://cutt.ly/LNENBtv

1281M. Micinska-Bojarek, Lowiectwo a ochrona srodowiska — kontrowersje prawne i humanitarne, ,,Studia
z zakresu nauk prawnoustrojowych. Miscellanea”, t. 4, 2014, s. 102.
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ktore czgsto czynity wiele dobrego, jednak z perspektywy czasu, analizujac postepujaca
degradacje Srodowiska naturalnego, dziatania te prowadzone byly na zbyt mala skalg.
Dopiero wzrost $wiadomosci ekologicznej spoleczenstwa przyspieszony przez katastrofe
elektrowni atomowej w Czarnobylu oraz liczne inicjatywy pozarzadowe umozliwity
uksztattowanie si¢ trwatego dyskursu ekologicznego w polskich mediach!?#2, Ostatecznie
na przetomie XX 1 XXI wieku w Polsce troska o srodowisko naturalne rozwineta si¢ w

wielu kierunkach. W tym czasie powstal m.in. ruch zero waste.

Zero waste w dostlownym tlumaczeniu oznacza ,,zero marnowania”. Definicja
zwrotu przedstawiana przez organizacj¢ Zero Waste International Alliance brzmi: ,.Zero
waste to ochrona wszystkich zasoboéw poprzez odpowiedzialng produkcje, konsumpcje,
ponowne wykorzystanie i odzyskiwanie produktow, opakowan i materiatow, bez ich
spalania, oraz bez zrzutow do ziemi, wody lub powietrza, ktdre zagrazaja srodowisku lub
zdrowiu ludzkiemu™!?83, Idea ta zaklada, ze zycie powinno by¢ oparte na pigciu zasadach:
refuse (odmawiaj) — nie wykorzystuj produktéw, ktére zbednie generuja odpady i
zanieczyszczenia; reduce (ograniczaj) — wykorzystuj 1 kupuj wylacznie tyle, ile
potrzebujesz, zredukuj liczbe wykorzystywanych przedmiotéw; reuse (uzyj ponownie) —
uzywaj wielorazowych opakowan, wykorzystuj produkt ponownie, unikaj jednorazowek;
recycle (segreguj) — dbaj o to, aby segregowac generowane $§mieci, rot (kompostuj) —
wykorzystuj odpadki organiczne, otrzymujac z nich nawdz lub energie, uzywaj

przedmiotow, ktore sg biodegradowalne i bedg mogly trafi¢ na kompost!284,

Ze wzgledu na szeroko =zakrojone ruchy $rodowisk proekologicznych
edukujacych obywateli coraz wigcej osOb zwraca uwage na to, aby generowaé jak
najmniej odpadow, segregowac $mieci, odzyskiwaé surowce wtorne, zmniejszy¢ udziat
w zanieczyszczaniu $rodowiska, uzywa¢ produktow powstalych w oparciu o

zrdwnowazone procesy wytwarzania, naturalnych, jak najmniej przetworzonych.

Dzi§ zero waste w duzej mierze polega na obserwacji wlasnych dziatan i
staraniach w ograniczeniu produkcji $mieci. Osoby, ktore posiadaja $§wiadomos$é
ekologiczna, analizuja to, co wyrzucaja. Starajg si¢ kupowac produkty bez opakowan lub

uzywaja wlasnych, dbaja tez o to, aby nadawaly si¢ do recyklingu. Korzystaja z

1282R. Domke, Ekologia i ochrona Srodowiska w Polskiej Rzeczpospolitej Ludowej, ,,Humanities and Social
Sciences”, t. XXIII, nr 3, 2018, s. 31.

1283Gerwis internetowy Zero Waste International Alliance (ZWIA), dostep 10.07.2021, http://zwia.org
12847 Bukowska, Less Waste Polska, Warszawa 2020, s. 28.
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produktow jak najmniej przetworzonych, wubran z naturalnych tkanin i
biodegradowalnych akcesoriow. W Internecie i literaturze znajduja przepisy i pomysty

na odpowiednie wykorzystanie odpadkow!?8>

. Co wigcej, powstajg przedsiewzigcia
kierowane ideg zero waste. W 2018 roku na Manhattanie w czasie targow NY CxDesign
powstato bistro dzialajace w duchu zrownowazonego rozwoju zaprojektowane przez
Linde Bergroth!?%¢, Koncept powstat w celu podkreslenia krytyki marnotrawstwa i byto
proba pokazania, ze zero waste moze przyja¢ atrakcyjna form¢. Wyposazenie lokalu
zostalo stworzone w oparciu o produkty z recyklingu. Meble, zastawe, podtogi wykonano

z tetra paku'?®’,

Bistro nie wytwarzato $mieci. Odpady byly segregowane i
kompostowane. Zywno$¢, ktorej grozito zepsucie, lub odpadki pokonsumpcyjne trafiaty
do bankoéw zywnosci 1 byly wykorzystywane jako pokarm dla zwierzat. Zuzyta wode
filtrowano 1 wykorzystywano do mycia podidg. Dziatalnos$¢ tej restauracji byta dowodem
na to, ze gastronomia w duchu zero waste jest mozliwa 1 w przyszlosci bedzie to
najpopularniejsza forma w tej branzy. Oszczedno$¢ i wykorzystywanie wszystkich
sktadnikéw jedzenia w sposob przemyslany byly bliskie ideowo Szyttlerowi.

Wielokrotnie w swoich ksigzkach odnosil si¢ on do umiaru i glosno krytykowat

marnotrawstwo.

Szyttler nie miat okazji odnie$¢ si¢ do uzywania syntetycznych srodkéw ochrony
ro$lin. Pierwsze pestycydy stworzono pod koniec XIX wieku, a ich masowe

wykorzystywanie w rolnictwie przypadato na lata 40. XX wieku!?8®

. Mimo wszystko
mozna przypuszczac, ze zauwazal wpltyw rewolucji przemystowej na rozwdj $wiata. Od
1800 do 1900 roku populacja Europy zwiekszyta sie dwukrotnie!?®. Rozwdj miast i
migracja ludno$ci wymagaty odpowiedniego podejscia do produkcji zywnosci i rozwoju
rolnictwa. W drugiej potowie XVIII wieku holenderscy menonici rozpoczgli korzystanie
z nawozow organicznych, zwickszajac wydajnos¢ plonéw. Wprowadzono system

siedmioetapowego ptodozmianu, rozwinieto mleczarstwo i produkcije serow!2?°. W 1782

roku Jethro Tull wynalazt siewnik, ktory usprawnit zasiew poél i przyczynit si¢ do

12858, Majcher, Wykorzystuje, nie marnuje. 52 wyzwania zero waste, Warszawa 2019, s. 41.

1286 Zero Waste Bistro, Fifiski Instytut Kulturalny w Nowym Jorku, dostep 10.07.2021,

1287K artonowe opakowania, w ktorych kupuje sie m.in. mleko. T. Ho, T. Braggins, Quality of Fresh and
Processed Foods, Nowy Jork 2004, s. 208.

1288 A, Piwowar, Chemiczna ochrona roslin we wspdiczesnym rolnictwie w perspektywie ekonomicznej i
ekologicznej — korzysci, koszty i preferencje, ,,Monografie i Opracowania Uniwersytetu Ekonomicznego
we Wroctawiu”, nr 273, Wroctaw 2018, s. 41.

1289R . Tannahill, Historia kuchni, Warszawa 2014, s. 337.

1290\ Marchlewski, Mennonici Zycie Codzienne od Kuchni, Warszawa 2014, s. 12—13.
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oszczednego gospodarowania zbozem'?”!. W momencie rozwiniecia technik
zwigkszajacych efektywnos$¢ rolnictwa specjaliSci zaczgli bada¢ wplyw emisji Srodkow
owadobdjczych na srodowisko i zdrowie cztowieka, ostatecznie wskazujac je jako jedna
i dw!2%2, Na tej bazi d kraj lacj
z przyczyn powstawania nowotworow'*%. Na tej bazie wprowadzano krajowe regulacje
majace na celu ograniczenie zuzycia pestycydow!?3. Owe dziatania miaty fundamentalny
wpltyw na zwigkszenie §wiadomos$ci spotecznej, wzrosto zainteresowanie problemem

zanieczyszczenia wod 1 powietrza.

Na poczatku XIX wieku nastgpily problemy w uprawie ziemniakow, ktore
dotknely teren od Irlandii, poprzez Francje, Niemcy, po ziemie polskie. Podwyzka cen
zboza przelozyla si¢ na wyzsza ceng chleba. Chleb i ziemniaki, podstawa diety ubogich
Europejczykow, staly sie produktami trudno dostgpnymi. Pociagneto to za soba kleske
glodu, a setki tysigcy obywateli opuscito swoje kraje w poszukiwaniu lepszych

1294 To wiasnie wtedy proceder podrabiania zywno$ci przybral na sile, stale

perspektyw
podsycany przez rosnace zapotrzebowanie. Do pieprzu dosypywano ziarna gorczycy,
jatowca lub maczke grochowa. Na wielka skalg podrabiano herbat¢ poprzez mieszanie
drogich li$ci z suszonym kwiatem jasminu. Zielong chinska herbate taczono z lis¢mi

1295 Przestano na ten proceder przymykaé oko w

glogu barwionymi grynszpanem
momencie, gdy niemiecki naukowiec Frederick Accum dowiodt szkodliwosci czesci
substancji dodawanych do produktéw w celu zwigckszenia ich objetosci. Od tego czasu
opinia publiczna zaczgla interesowac si¢ sprawa 1 interweniowaé w przypadku
nagminnego stosowania nieuczciwych praktyk!?*, W 1820 roku Accum wydat ksigzke

1297

A Treatise on Adulterations of Food, and Culinary Poisons =”', w ktorej opisal proceder

1298~ Opinia publiczna

podrabiana zywno$ci wykorzystujacy trujace substancje
dowiedziala si¢, ze zielone korniszony zawdzieczaja swoj kolor dodatkowi miedzi, wino
stofowe o orzechowym smaku pozyskuje si¢ przy uzyciu gorzkich migdatow

zawierajacych kwas pruski, smakowicie wygladajace kolorowe desery nafaszerowane sa

1291R. Tannahill, op. cit,, s. 340.

1292M. Grotowska, K. Janda, K. Jakubczyk, Wptyw pestycydéw na zdrowie cziowieka, ,,Pomeranian Journal
of Life Sciences”, t. 64, nr 2, 2018, s. 42-50.

1293 A, Mickiewicz, B. Mickiewicz, Stosowanie srodkéw produkcji w $wietle nowych zasad integrowania
ochrony roslin, ,,Roczniki Naukowe”, t. XVI, z. 5, 2014, s. 161.

1294R. Tannahill, op. cit., s. 346.

1295Warto wspomnie¢, ze to roslina o trujgcych wiasciwosciach. Stownik polszczyzny XVI wieku, red. S.
Bak, t. 8, Warszawa 1974, s. 183.

1296R. Tannahill, op. cit., s. 350.

1297¢hum. B. G.: ,,Traktat o podrabianiu zywnosci i kulinarnych truciznach”.

1298, Cox, Retailing and the Language of Goods, 1550-1820, Londyn 2016, s. 106.
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solami otowiu i miedzi. Ostatecznie Accum musiat wyjecha¢ z kraju w obawie o wlasne
zycie, ale klienci zostali juz wyedukowani, a wladze sanitarne zwigkszyly czujnos¢.
Zatrudniano naukowcow, ktérych zadaniem bylo badanie jako$ci jedzenia. W czg$ci
raportow bedacych wynikiem ich pracy mozna odnalez¢ informacje, ze handlarze laczyli
kakao z pytem ceglanym, do chleba dodawali atun!?®®, kawe wzbogacali palonymi
zotedziami i cykorig!3%. Zwickszenie produkcji zywnosci i zaspokojenie stale rosngcego

popytu prawie zawsze odbywaly si¢ kosztem §rodowiska naturalnego.

Zwolennicy ochrony §rodowiska propaguja dysponowanie zasobami naturalnymi
w sposob zrownowazony. Wszak czlowiek jest czgscig ekosystemu, a dzialania majace
na celu dbanie o kondycj¢ $rodowiska podyktowane sg dobrem ludzi: ich zdrowiem,
prawom cztowieka i ekologia otoczenia. Wedlug danych z 2019 roku przeci¢tny Polak
wyprodukowal rocznie okoto trzystu trzydziestu dwoch kilogramoéw $mieci, z czego tylko
25% poddanych zostalo recyklingowi. Ilo$¢ generowanych $mieci z roku na rok

1301 "W jaki sposob je ograniczaé, skoro stale rozwijajacy si¢ przemyst dyktuje

wzrasta
potrzebg pakowania zywno$ci? Nalezy pamigtac, ze potrzeba ta istnieje od tysigcy lat.
Wieki temu pakowano zywno$¢ w liscie, skory zwierzece, muszle. Wraz z rozwojem
transportu zaczeto wykorzystywac trwalsze i1 bardziej wytrzymate opakowania. W czasie
XIX-wiecznej rewolucji przemystowej producenci rozpoczeli sprzedaz produktow w
zadrukowanych opakowaniach. Edukowatly konsumenta, pozwalaly na umieszczenie
informacji o skladzie, przeznaczeniu, a z czasem zaczeto traktowac je jako przestrzen
reklamowa. Poczatek wykorzystania opakowan jednorazowych przypadal na poczatek
XX wieku, gdy zauwazono, ze korzystanie z tych samych naczyn pomi¢dzy grupa ludzi
powodowato przenoszenie si¢ chorob i zarazkdw. W 1907 roku przedsigbiorca Lawrence
Luellen sprzedawat wod¢ na ulicach Nowej Anglii, wlewajac ja z automatu do
papierowych kubkéw. Z czasem urzadzenia trafilty do przestrzeni publicznej i pociggdw,
staly si¢ produktem popularnym. Podobnie sytuacja miata si¢ wzgledem talerzy oraz
sztuécOw. Rozpoczeto masowa produkcj¢ opakowan z plastiku, poniewaz jest tani i lekki.

Mato jednak ma wspodlnego z naturalnymi, tradycyjnymi opakowaniami dla zywnosci,

1299Mineralny $rodek wybielajacy. S. Stawicki, Papirusy Tebariskie: antyczne zrédlo wiedzy o technikach
artystycznych, Wroctaw 1987, s. 53.

1300R, Tannahill, op. cit, s. 351.

B Gospodarka mieszkaniowa i infrastruktura komunalna w 2019 roku, Gtowny Urzad Statystyczny,
Warszawa 2020, dostep 15.07.2021, https://cutt.ly/dNRgjIN

273



ktére znane byly wczesniej: papierem, kamieniem, ceramika, drewnem, metalem czy

szklem.

Zero waste w ksigzkach Jana Szyttlera to idea oszczednego gospodarowania
zasobami: wykorzystywanie wszystkich czesci ubitych zwierzat, przerabianie resztek na

inne dania, proponowanie wymiennych skladnikéw i alternatyw dla gotujacych.

Aby zapobiec zmarnotrawieniu kos$ci, autor wykorzystywat je do gotowania
bulionéw jako bazy zup, czego przyktadem moze by¢ nastepujacy fragment: ,,.Do kury
lub kaptona przyklada¢ nalezy migsa wolowego $wiezego, lub kosci cielecych”!32,
Odwotania do wykorzystywania produktéw zywnos$ciowych w sposob pozostawiajacy
jak najmniej odpadow szczegolnie zauwazalne sa w Kucharce oszczednej. W recepturze
na ,.Bulon z pomidorow”3% Szyttler sugerowal, aby zachowac i wysuszy¢ ziarna z

owocu, gdyz moga postuzy¢é na siew. W Kuchni mysliwskiej wskazywal na

marnotrawstwo, jakiego byt $wiadkiem w czasie polowan:

Sam nie raz bylem obecny wielkim polowaniem i obtawom, gdzie od kilkunastu do kilkudziesigciu
sztuk grubej zwierzyny ubijano, a procz skor zadnego z niej nie czyniono uzytku — dlaczego?...
oto dla tego, ze pomimo moznosci nie miano z soba potrzebnych zapasoéw, kuchennych naczyn za

calg za$ przyprawe sol i pieprz stuzyly!3%,

Podat takze sposdb na wykorzystanie starych sokoéw: ,,W zimie dla braku §wiezych jagdd,
mozna robi¢ z roznych sokoéw starych i zepsutych”!3%., W Skrzetnej gospodyni
zaprezentowal wykorzystanie mozgu wolowego. Podkreslil, Ze ten produkt z racji braku
odpowiednich umiejetnosci kucharek czesto byt wyrzucany: ,,Artykut ten tak specjalny,
czgsto przez niewiadomos$¢ bywa zle uzyty, a niekiedy zupelnie nawet w niwecz idzie.
Konieczng, wigc ujrzalem rzecza, oznajomi¢ gospodynie wiejskie 1 wszystkich, kto
zechce ustucha¢ mej rady, jak jest korzystna znajomo$¢ przyrzadzania mozgoéw do
stotu”!3%, Zaproponowane przez Szyttlera sposoby oszczednosci skupiaty sie nie tylko
na racjonalnej gospodarce zasobami, lecz takze maksymalnym wykorzystaniu dostgpne;j

Zzywnosci 1 przetwarzaniu nawet tej pozornie niezdatnej juz do spozycia.

1302K0, s. 1.
1303Thidem, s. 173.
13040\ s. 1309.
1305Thidem, s. 146.
130693, s. 32.
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3.2. SLOW FOOD JAKO NOWA LOKALNOSC

Masowa produkcja zywnosci, mi¢dzynarodowa wymiana handlowa i globalizacja
rynku zywnos$ci powoduja, ze wiele produktéw zywno$ciowych stracito swoja tozsamos¢
narodowg i regionalng'3®’. Z biegiem czasu masowa produkcja jedzenia, szczegélnie
wysoce przetworzonego, zaczynala coraz silniej budzi¢ sprzeciw spoteczenstw.
Zwigkszona $wiadomos$¢ wptywu zywnosci na zdrowie cztowieka i nasilenie degradacji
srodowiska przy produkcji zywnosci spowodowatly powstawanie inicjatyw majacych na
celu ochrong i promocje produktow wytwarzanych lokalnie. Najwicksza tego typu

organizacja jest Slow Food International.

Slow food mozna zdefiniowa¢ jako ruch majacy na celu promocj¢ i ochrong
tradycji kulinarnych na $wiecie. Jego czlonkowie skupiaja si¢ na propagowaniu
tradycyjnych metod w procesie od produkcji zywnosci, upraw rolnych, uzyskiwania
nasion po hodowle i prowadzenie gospodarstw rolnych. Celem jest zachowanie jak
najwiekszej naturalnosci charakterystycznej dla danego regionu!3%8, Hastem przewodnim

dziatah organizacji jest ,,dobre, czyste i sprawiedliwe”!3%

, a cze$¢ cztonkdéw uzupehnia je
dodatkowo o stowo ,,lokalne”. Slow food w praktyce promuje lokalnych producentow
zywno$ci  wytwarzajagcych  produkty w  sposob tradycyjny, tworzy banki
niemodyfikowanych sztucznie nasion, edukuje konsumentow o ryzyku spozywania
przetworzonej zywnosci, specyfice upraw monokulturowych, lobbuje przeciw uzywaniu

sztucznych srodkoéw ochrony roglin!31°

czy organizuje szereg wydarzen i targéw na calym
$wiecie w celu zwigkszania $wiadomos$ci na temat slow food'3!'. W Polsce od pigtnastu
lat funkcjonuje oddziat tej organizacji — Slow Food Polska. Che¢ powrotu do naturalnych,
lokalnych produktéw deklaruja takze szefowie kuchni. Ferran Adria, Heston Blumenthal,
Thomas Keller i Harold McGee wydali manifest ,,New cookery”, w ktérym oznajmili, Ze

,mozemy [kucharze] uzywac¢ nowoczesnych zageszczaczy substytutow cukru, enzymow,

1307M. Wisniewska, Zywnos¢, zycie i turystyka w stylu ,,slow”, ,,Zarzadzanie i finanse”, nr 10/3, 2012, s.
161.

1398M. F. Fontefrancesco, P. Corvo, Slow Food: History and Activity of a Global Food Movement Toward
SDG2, [w:] Zero Hunger. Encyclopedia of the UN Sustainable Development Goals, red. W. Leal Filho, A.
M. Azul, L. Brandli, P. Ozuyar, T. Wall, Berlin 2019, s. 2.

B3%rg. ,,good, clean and fair”.

1319Gtrona internetowa Slow Food, dostep 12.12.2020, https://cutt.ly/7NRg8Yz

BUJ R. Page, Slow food revisited, ,,Journal of Agricultural & Food Information”, t. 13/1, 2012, s. 4.
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ciektego azotu, sous-vide, dehydralizatoro6w, innych nieoczywistych urzadzen, ale to nie
definiuje naszego gotowania. To tylko kilka narzedzi, ktérych mozemy uzywac [...] do

tworzenia pysznych i inspirujgcych dan!3!2

. W mnogosci nowoczesnych technik,
sposobdw przygotowywania dan jakby wprost z laboratorium pojawita si¢ coraz wigksza

che¢, aby powrdci¢ do tradycji, korzeni kulinariéw, gdzie baza sa produkty lokalne.

Szyttler wprost nawigzywatl do wykorzystania produktow szeroko dostgpnych. W
zupach wiosennych Kuchmistrza nowego okreslal pory roku, umieszczal receptury
sezonowe. W Skrzetnej gospodyni opieral przepisy na produktach lokalnych,
pozyskiwanych z wlasnego gospodarstwa, sadu, ogrodu, lasu lub Iak. Przyktadami moga
by¢ ,,Budyn z lebiody”!3!3, , Krupy lebiodowe”!3!* ¢czy ,,Chlodnik ze szczawiu”!3!5, W
recepturze na ,,Zup¢ malinowa” wskazywat, ze jesli gospodyni nie posiada wlasnych
malin, moze wykorzysta¢ dzikie'3!'S. W Kucharce oszczednej juz w przedmowie Szyttler
zwracal uwage, ze produkty niezbedne do przygotowania potraw z przedstawionych
receptur ,latwo skrzetna gospodyni znalez¢ moze [...] w swojej wiejskiej spizarni i

domowem gospodarstwie”!3!7,

Slow food stoi na strazy nie tylko produktéw lokalnych, ale i tradycyjnych
receptur na podstawie ktorych sa one wyrabiane. Zywno$é oznaczona symbolem
organizacji Slow Food musi spelnia¢ okreslone warunki'*!®. Okazuje sie, ze z czasem
wzrosta swiadomos$¢ zywieniowa konsumentdw, a wraz z tym zwigkszyl si¢ respekt dla
dziedzictwa kulturowego. Swiatowy ped ku globalizacji pobudzit szczegdlne
zainteresowanie tym, co swojskie, naturalne, indywidualne, jedyne w swoim rodzaju'3'°.
Wraz z polepszeniem si¢ sytuacji finansowej gospodarstw domowych ludzie coraz
czesciej siegaja po produkty o wyzszym standardzie (takze zdrowotnym) i sg sklonni

zaplaci¢ wigcej za produkt lepszej jakoSci, wymagajacy dluzszego procesu produkcji.

BI2F " Adria, H. Blumenthal, T. Keller, H. McGee, Statement on the New Cookery, dostep 12.12.2020,
https://cutt.ly/hNRgOxv

B138G, s. 90.

314Tbidem, s. 63.

B35Tbidem, s. 13.

1316 Wzigwszy tylko co zebrane maliny, ktore wtenczas majg najprzyjemniejszy zapach i niepodlegly
jeszcze zepsuciu przez owad, w niedostatku moga nawet i lesne by¢ uzyte”. Ibidem, s. 7.

BI7KO, s. 1.

BI8B. Kopczynska-Jaworska, Czy ,,0scypek” jest osobliwoscig regionalng tylko Podhala? Gospodarka
mleczna w Karpatach, [w:] Polska-Slowacja: pogranicze kulturowe i etniczne, red. J. Kamocki, Wroctaw-
Cieszyn 2009, s. 167.

BI9M. Staszczak-Cialowicz, Slow Food, smalec babuni i co dalej...?, ,,Kultura — Historia - Globalizacja”,
nr 20, 2016, s. 159.
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Jednoczesnie rolnicy i spoteczno$ci oferujace produkty slow food zaczgli mocniej
identyfikowa¢ si¢ z lokalng kulturg, kontynuowali tradycje kulinarne, a przez to
promowali inicjatywe i chronili dziedzictwo kulinarne regionu!32°. Jako ze konsumenci
oczekujg rzetelnego potwierdzenia zaré6wno jako$ci, jak 1 pochodzenia produktu,
wprowadzono proces certyfikacji. Odznaczen udziela si¢ producentom, ktorzy
wytwarzaja zywno$¢ za pomocg tradycyjnych metod produkcji przekazywanych z

pokolenia na pokolenie od co najmniej dwudziestu pieciu lat!32!,

Szyttler wskazywal na produkty, ktore wyrdznialy si¢ jakosciag w zalezno$ci od
regionu, z jakiego pochodza, lub byty charakterystyczne dla danego obszaru. Autor,
opisujac wodki i likiery w Spizarni dostatecznie i przezornie urzgdzonej, okreslal, ze
»[--.] w Gdansku innej wodki nie uzywaja, tylko z pszenicy, przedniejsze za$ likiery robig
z wina. W malej polsce, pedza wodke po czesci z kartofli albo na potowe z zytem. W
krolestwie za$ polskiem i1 Litwie robig z zyta, z kartofli jest najgorsza i rzadko si¢ zdarza,

aby dla wlasciwego sobie kleju, nieprzypalita sie w kotle™!3%2,

3.3. SUPERFOOD — IDEA JEDZENIA JAKO LEKARSTWA

Tadeusz Miiller, tworca konceptow gastronomicznych, wskazal, ze dzi$§ o wiele

wazniejsza od smaku jedzenia jest jego warto$¢ zdrowotna!3?3. Superzywno$¢!3?*

szybko
zdobyta popularno$¢ wsrdd osob cenigcych prozdrowotne witasciwosci jedzenia. Samag
nazwe superfood stworzyli sprzedawcy bananéw w XX wieku. Firma The United Fruit
Company reklamowala banany jako Zrédlo taniego, tatwo przyswajalnego bialka.
Podawano, ze banan jako owoc posiadajacy grubg skore chroniony jest przed dzialaniem
bakterii, plesni i innych czynnikow powodujacych psucie sie. Stad w dostownym
ttumaczeniu okreslenie ,,superjedzenia”. W kolejnych latach termin zostat rozszerzony

na grupy produktow posiadajacych wysokie wtasciwosci odzywcze.

13207, Sieczko, Tworzenie rynku produktow tradycyjnych i regionalnych, ,,Zeszyty Naukowe SGGW w
Warszawie — Problemy Rolnictwa Swiatowego™, nr 4/19, 2008, s. 399.

1321Thidem, s. 400.

1322] Szyttler, Spizarnia dostatecznie i przezornie urzgdzona, Wilno 1841, s. 122-123.

1323p_ Siwiec, A. Pawlowski, Goscinnosé od kuchni, Warszawa 2020, s. 71.

324ang. superfood
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Dzi$ za superfood uznajemy zywnos$¢ bogata w skladniki odzywcze, mineraty,
witaminy, substancje bioaktywne, enzymy, kwasy ttuszczowe, szczeg6lnie korzystne dla
zdrowia cztowieka i jego dobrego samopoczucia'3?>. W 2004 roku doktor Steven Pratt w
ksiazce ,,Superfoods Rx: Fourteen Foods That Will Change Your Life” wskazal, ze
produkty zaliczane do grupy superzywnosci nie sa przeznaczone wytacznie dla tych osob,
ktore chcg zrzuci¢ zbedne kilogramy. Zaproponowat wiaczenie ich do codziennej diety:
»it’s the non-diet diet. It’s food you can eat for a lifetime”!3%6. Szczegdlnie w ciggu
ostatnich dziesig¢ciu lat mozna byto zauwazy¢ wzrost zainteresowania naukowcoéw oraz
konsumentow tematyka wykorzystania superfood w celu utrzymania zdrowia i
zmniejszenia ryzyka wielu choréb. Wedlug badaczy istnieje grupa produktow
zywno$ciowych o dziataniu antyoksydacyjnym, ktoére odpowiednio skoncentrowane
pozwalaja na niwelowanie wolnych rodnikdéw mogacych prowadzi¢ do wielu choréb
nowotworowych. Do szeroko omawianej grupy superfood naleza m.in. jagody acai,
jagody goji, kakao, awokado, nasiona chia. Warto zaznaczy¢, ze do superfood zaliczaja
si¢ takze produkty lokalnie wystepujace w Polsce. Sa to m.in. czosnek, miodd, produkty

1327

pszczele, pigwa, rokitnik, czarny bez, aronia'’. Ich wykorzystanie opisywal rowniez

Szyttler.

Wysoce zaawansowane techniki laboratoryjne pozwalaja na doktadne zbadanie
kazdego produktu zywnosciowego, a przeprowadzane eksperymenty i badania wprost
wskazuja, czy posiada on jakiekolwiek wlasciwosci prozdrowotne. W czasie kiedy
tworzyl Szyttler, badania tego typu dopiero si¢ rozwijaly i byly dalece niedoskonate.
Badano sktadniki odzywcze napoi, uzywek, przypraw i innych produktow, niemniej
jednak nadal przede wszystkim opierano si¢ na wieloletnich doswiadczeniach i
obserwacjach. Idealnym przyktadem moze by¢ wiedza na temat dziatania zi6t!'3?8, Na
podstawie podobnych ogledzin zostata oparta tre$¢ ksigzki wprost dedykowanej osobom

pragnacym powrotu do zdrowia — Kuchmistrza nowego.

1325E, McDonell, R. Wilk, Tracking Superfoods: An Introduction, [w:] Critical Approaches to Superfoods,
red. R. Wilk, E. McDonell, Londyn 2020, s. 18.

1326tlum. B. G.: ,,To dieta bez bycia na diecie. Jedzenie, ktore mozesz jeS¢ przez cate swoje zycie”. S. Pratt,
op. cit., s. 12.

1327K . Banach, B. Rutkowska, P. Glibowski, Polska ,, superzywnos$é” w prewencji choréb nowotworowych,
,.Bromatologia i Chemia Toksykologiczna”, nr 2, 2017, str. 106—107.

1328] Grochowicz, P. Dominik, A. Fabisiak, Mozliwosci wykorzystania zywnosci naturalnej jako efekt
ogolnoswiatowego trendu w zakresie zapotrzebowania na zZywnos¢ prozdrowotng, ,,ZNUV”, nr 54(3),
2017, s. 228.
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Warto zaznaczy¢, ze w XIX wieku $wiadomos$¢ na temat wplywu odzywiania na
zdrowie cztowieka byla coraz wigksza. Moze potwierdzac¢ to fakt, ze w przedmowie do
Kuchmistrza nowego Szyttler wskazywatl, iz na rynku wydawniczym znajdowalo si¢
o6wczesnie wiele ksigzek zwigzanych z ta tematyka. Autor bezsprzecznie rozumiat, jak
wazne jest prawidlowe odzywianie 1 jaki wplyw mialo na jako$¢ zycia, podkreslat
réwniez warto$¢ positku w procesie odzyskiwania zdrowia. Dodatkowo Szyttler odnosit
si¢ do natury czlowieka, co daje podstawy sadzi¢, ze nawigzywal do teorii humoralne;j
Galena, ktora wraz z rozwojem nauk przyrodniczych w XIX wieku przechodzila
stopniowo do historii'*?°. Mimo ze w przedmowie do Kuchmistrza nowego odwolywat
si¢ do lekarza jako autorytetu naukowego, jednocze$nie wspominal o naturze cztowieka
i roli doboru positkdw: ,,[...] nie jest rzecza bynajmniej obojetng, jakze wigc w stanie
chorowitym, jedynie czestokro¢ od jego natury, tudziez sposobu sporzadzania i
przygotowania, utatwienie powrotu do zdrowia, nie ma zaleze¢?”!33?. Nowatorsko tgczyt
medycyn¢ z dietetyka. W Kuchmistrzu nowym wskazywal: ,Lekarstwa bowiem,
chociazby najstosowniej zalecone i1 najskuteczniejsze, zadnego nie przynosza pozytku i
pomocy, ba jeszcze szkodliwie czestokro¢ dziataja i pogorszaja cierpienie, jezeli chory

»1331 Najbardziej charakterystycznym przyktadem

przyzwoitej diety nie zachowa
odnoszacym si¢ do diety humoralnej jest cukier i jego zastosowanie. W czasach
$redniowiecza uznawany byt za lekarstwo i to przekonanie o jego mocy leczniczej
utrzymywalo si¢ przez kolejne wieki. W rozdziale poswigconym bulionom medycznym

w przepisie na ,,Bulion z ptuc cielecych” Szyttler kazal uzy¢ kubka!3*?

cukru na parg
ptuc!®33, Nie byt lekarzem, ale zapewniat czytelnikow o tym, ze dzigki doswiadczeniu
zdobywanemu przez lata byl w stanie wyda¢ publikacj¢ tak mocno o zdrowiu

traktujgcg!33*

. Przy tym w tresci receptur korzystat z produktow, ktore z punktu widzenia
dzisiejszej nauki zaliczane sg do grupy superzywnosci: jarmuzu, ryb, miodu, sliwek,

szparagdéw, burakow, kapusty, groszku, migdatow.

32Ch. F. Salazar, Galen, [w:] Reader's Guide to the History of Science, red. A. Hessenbruch, Londyn-
Chicago 2000, s. 273.

B30KN, s. I11.

1331bidem, s. II.

13326k. 600 gram.

B3BKN, s 54.

1334 Przeswiadczony o tem i wlasnem mojem do$wiadczeniem i rozwagg pism o podobnych przedmiotach
traktujacych, dolozylem pracowitej usilnosci, azeby zebraé w jedno i wyda¢ przepisy potraw nie
obciazajacych zoladka, a razem zasilajacych chorych, lub tez ostabionych ludzi, u ktérych zwyczajnie,
powracajac do zdrowia, odzywa si¢ apetyt natarczywy”. Ibidem, s. V.
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Zaznaczat takze do$¢ czesto, ze dany produkt czy danie moze by¢ uznane za

,zdrowe”. W Kucharce oszczednej w recepturze na sagowe krupy zaznaczal, ze ,,w

21335 1336

upalach ta potrawka bardzo jest zdrowa , radzil, aby mordwin najlepie;j

21337

wykorzystywa¢ w maju ,,dla positku i zdrowia , W Kuchni mysliwskiej podawal, ze

21338

,»smarszcz jest grzybem wy$mienitym i zdrowym , recepture jednej z zup konczyt

1339
,a

zdaniem: ,,Ros6t ten w podrozy zwlaszcza doskonatym jest i zdrowym positkiem

w recepturze na ,,Szynke z warchlaka na goraco” sugerowat zebrac ,,thusto$¢” w czasie

gotowania, aby ,,zdrowiu nie szkodzita!340.

335K0, s. 139.

1336R0dzaj nalewki, likieru.
I37KQ, 5. 153.

B38KM, s. 40.

1339Tbidem, s. 91.
1340Ibidem, s. 55.
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4. HISTORYCZNE REKONSTRUKCIJE I EDUKACJA PRZEZ HISTORIE JEDZENIA

4.1. REKONSTRUKCJE MUZEALNE

Cornelius Holtorf uwaza rekonstrukcje jako zjawisko, w ktorym przesztos¢ jest

1341 "Stala sie ona zatem narzedziem, dzigki ktoremu mozna

fenomenem terazniejszos$ci
pokaza¢ jak najbardziej wierng wizj¢ przesztosci lub zaprezentowaé ja sposob
interesujacy dla wspodlczesnego odbiorcy. Wedhug Piotra Kwiatkowskiego pojecie
rekonstrukcji nalezy zastapi¢ pojgciem odtworstwa, bo niesie za sobg nie tylko opowies¢
o historii, ale i relacjach miedzyludzkich oraz zachowaniach spotecznych!342,
Kwiatkowski sadzi, ze rekonstrukcja jako stowo ogranicza jej odbiér poprzez waskie
rozumienie samego pojecia. Rekonstrukcja w dostownym tego stowa znaczeniu odnosi
si¢ do przedmiotow, ktdre powinny by¢ zrekonstruowane wiernie przy uzyciu danych
materiatéw, technik i narz¢dzi. Wspotczesnie jest to czesto fizycznie niemozliwe, stad
idea zastapienia pojecia rekonstrukcji odtworstwem!**3. Z kolei historyk Michat Bogacki
uzywa sformulowania ,,odtworstwo historyczne”. Wedlug naukowca opisuje ono
zjawisko rekonstrukcji jako odtwarzania dzialalno$ci czlowieka w przesziosci!3*4.
Ostatecznie wszyscy wymienieni badacze zgadzaja si¢, ze pojecie rekonstrukeji
historycznej nie oddaje do konca jego znaczenia i dostownie opisuje wytacznie zjawisko

odtworzenia przedmiotu z wykorzystaniem wiernych danej epoce materiatow!34°.

Rekonstrukcja kuchni i jedzenia napotyka na op6r ze strony historykéw, mimo iz
badania nad jedzeniem (food studies) sa juz od lat preznie rozwijajaca si¢ dyscypling
naukowa. Powraca tu argument o braku dostgpu do historycznych produktow
zywnosciowych, co uniemozliwia wierng rekonstrukcje np. historycznych dan. Prawda

natomiast jest, ze ksigzki kucharskie kierowane byty niegdy$ do najbogatszych obywateli,

1341C. Holtorf, Destruction and Reconstruction of Cultural Heritage as Future-Making [w:] The Future of
the Bamiyan Buddha Statues, red. M. Nagaoka, Berlin 2020, s. 159.

1342p T, Kwiatkowski, Rekonstrukcje historyczne jako sposéb doswiadczania przesztosci, [w:] Wspdiczesne
spoteczenstwo Polskie wobec przesziosci. Pamigcé zbiorowa spofeczenstwa polskiego w  okresie
transformacji, red. M. Pluta, A. Szpocinski, t. II, Warszawa 2008, s. 185.

B33 Ibidem.

13%M. Bogacki, Wybrane problemy odtworstwa wczesnosredniowiecznego w Polsce, [w:] Kultura ludow
Morza Baltyckiego. Nowozytnosc i wspotczesnosé, red. M. Bogacki, M. Franz, Z. Pilarczyk, t. I, Torun
2008, s. 269.

B3%Tbidem.
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a co za tym idzie, rekonstrukcja tych dan nie pokazuje w caloéci tradycji kulinarnej
danego kraju. Mamy do dyspozycji jednak wyniki badan archeologicznych, na podstawie
ktérych mozliwe jest uzupelnienie historii o brakujacy element diety nizszych klas
spotecznych. Bill Sutherland, odtwarzajac receptury ze starozytnej Mezopotamii liczace
prawie cztery tysigce lat, postanowil skorzysta¢ z dwudziestu pigciu przepisow wyrytych
na tablicach odnalezionych i odszyfrowanych przez archeologéw, m.in. na pieczeh z

jagnieciny z ciastkami jeczmiennymi, szalotkami, czosnkiem i porami'3+®,

Praktycznie rzecz ujmujac, gotowanie na podstawie historycznych przepisoOw nie
jest rekonstrukcja. Kucharze nie maja mozliwos$ci przygotowania dan na palenisku, z
wykorzystaniem dawnych naczyn i sprzetow kuchennych. Stare ksigzki kucharskie,
pamigtniki 1 zawarte w nich przepisy stuza raczej jako inspiracja dla wspotczesnych
kucharzy. Jean-Louis Flandrin juz w drugiej potowie XX wieku naukowo zajmowatl si¢
badaniem jedzenia w aspekcie wrazliwosci kulinarnej, co bylo wowczas swoistg
rewolucja. Polozyl nacisk na znaczenie jedzenia, obyczaju, kultury stotu jako
samodzielnych dziedzin. Jego badania udowodnily, ze kuchnia i jedzenie podlegaja
szeregom historycznych zmian. Zmianie na przestrzeni wiekow ulega smak, struktura

positku, elitarno$¢ i dostepno$¢ danych produktow zywnosciowych!347.

Propagowanie dawnej kuchni i odkrywanie narodowego dziedzictwa kulinarnego
niosg za sobg nie tylko walory poznawcze. Stanowia element stymulujacy wspotczesng
gastronomig, pracg szefow kuchni i agronomi¢. To popularno$¢ kuchni historycznej
przywrocila do zycia zapomniane juz albo niedoceniane skfadniki, takie jak: orkisz,
gesina, topinambur, ziota lecznicze. Nie tylko sktadniki dawniej popularne w kuchni
zyskaly nowa mtodos¢, ale do task powracaja i dawne utensylia. Przyktadem moga by¢
tu prace brytyjskiego historyka jedzenia Ivana Daya, ktéry zajmuje si¢ przywracaniem
obiektom muzealnym zwigzanym z kuchnig ich naturalnej funkcji oraz ukazaniem ich w
konteks$cie kultury stotu. W XVII-wiecznym wiejskim domu prowadzi kursy kuchni
historycznej. Dba o to, aby ich uczestnicy mieli mozliwo$¢ skorzystania z tradycyjnych
metod gotowania i zapoznania si¢ z obszerng kolekcja przyrzadéw kuchennych z danej

epoki!348,

1346, Barnes, Professor Cooks 3,770-Year-Old Recipes from Mesopotamia and Shares Surprising Results,
dostep 21.03.2020, https://cutt.ly/ VNRkIRn

13471, L. Flandrin, Arranging the Meal: A History of Table Service in France, Berkeley-Los Angeles-
Londyn 2007, s. 22.

1348Gtrona internetowa Ivana Daya, dostep 7.09.2021, https://cutt.ly/xNRkUI9
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Propagowanie wiedzy o tradycji polskiej byto wazne dla Jana Szyttlera. W
ksigzkach pozostawial wzmianki na temat tradycyjnych sposobdw przygotowania
produktow czy wrecz pokusil si¢ o rozwinigcie idei 1 opowies¢ o starych polskich
zwyczajach, jak to mialo miejsce w Kuchni postnej czy Kuchni mysliwskiej. Zwracat
uwage na fakt, ze jego ksigzki nie byly pierwszymi ksigzkami kucharskimi na rynku.
Jednocze$nie zaznaczal, Ze publikacje poprzednikow nie zostaty stworzone w sposob
przystepny nauce sztuki kulinarnej. Pragnat, aby receptury zawarte w ksigzkach byty
inspiracja dla innych. Przemycal historyczne watki edukacyjne. Chociaz tradycja
szlacheckich polowan odchodzita w niepamig¢, a co za tym idzie — nie bylo mozliwosci
zdobycia konkretnych produktow wskazanych w recepturach (np. tap niedzwiedzia),
Szyttler umiescit je w ksigzce. Odnosil si¢ tez do polskich tradycji kulinarnych
wynikajacych ze Swiat. Wszystkie te wzmianki, niezwigzane wszak z ogdlnie przyjetym
spotecznie celem wydania ksigzki kucharskiej jakim jest przedstawienie przepisow,
umiescit, zeby podtrzymywac pami¢¢ o niegdy$ waznych elementach polskiej kultury.
Poddawani wptywom przez zaborc¢ mtodzi ludzie, na jakich autor zwracal uwage we

1349 narazeni byli na obdarcie z tozsamo$ci narodowej z uwagi

wstepie do Kuchni postnej
na brak mozliwosci uczestniczenia w szeroko celebrowanych wczesniej obrzedach i
praktykach. Wedlug Szymona Wrzesinskiego w wychowaniu kluczowe jest
przekazywanie jednostkom wiedzy na temat dziedzictwa kulturowego. Wskazuje, ze
wychowanie mtodziezy w duchu patriotyzmu, ktére odwotuje si¢ do chlubnych tradyc;ji i
wzorcOw osobowych, stanowi istotny element przygotowania miodego czlowieka do

1330 Propagowanie tradycji kulinarnej, zeby zainteresowaé

zycia w spoleczenstwie
odbiorce dawnymi zwyczajami, jest zatem waznym elementem budowania tozsamosci
narodowej. Wspotczesnie pamieé o starych zwyczajach i tradycjach kultywuje si¢ w
gastronomii gtéwnie poprzez rekonstrukcje historyczne. Rekonstrukcja moze by¢
pojmowana dostownie (gdy starg recepture probuje si¢ odtworzy¢ zgodnie z zatozeniami
kucharza) lub w formie inspiracji (interpretujac ja zgodnie ze wspolczesnymi realiami i

oczekiwaniami odbiorcy).

Wiedz¢ o starych recepturach i gustach kulinarnych czerpa¢ mozna z niewielu
zachowanych dzi$ ksigg kucharskich. Aby tego dokona¢, ksigzki kucharskie rozpatruje

sie¢ w konteks$cie zrodia kulturowych 1 spotecznych tradycji oraz wyobrazen i gustow

139K, 5. VI, .
1359, Wrzesinski, Tajemnice rycerzy. Zycie codzienne $lgskich feudatow, Warszawa 2008, s. 210.
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ksztattujacych epoke. Jedzenie, kuchnia i smak sg odbiciem kultury danego okresu
historycznego 1 mowig wiele o upodobaniach naszych przodkéw. Badania nad kuchnig i
smakiem mozna potraktowa¢ jako jeden ze sposoboOw poznawania $§wiata oraz jego
historii. Przemiany w kulturze kulinarnej wigzg si¢ $cisle z przemianami historycznymi i
$wiatopogladowymi spoteczenstwa. Ksigzki kucharskie mozna zatem potraktowac nie
tylko jako zrodto przepiséw, ale rowniez jako archiwum panujacych wowczas zwyczajow
zwigzanych z kulturg stotu, w szczegdlnosci staropolskich uczt. Staropolskie dzieta
kulinarne nie tylko traktuja o procedurach kucharskich, ale tez pokazuja, jak pobudzano
wyobraznig¢, zaskakiwano biesiadnikéw, zachwycano wygladem dan i sposobem podania

potraw!*31,

W Kucharzu dobrze usposobionym Szyttler przedstawit dania, ktére z punktu
widzenia wspolczesnej kuchni mogg si¢ wydawaé kontrowersyjne, gtownie pod katem
zaskakujacych polaczen smakowych. Nalezy nadmieni¢, ze Kucharz dobrze usposobiony
zawieral przepisy, ktore i tak byly bardziej wywazone niz te podawane na wytwornych
stotach kilkaset lat wcze$niej. Staropolska kuchnia zapisata si¢ w historii jako kuchnia o
ostrym, stodkim i kwasnym smaku oraz zapachu, z mieszankg intensywnych przypraw i
z wieloma dodatkami. Dania te moglyby by¢ uznane dzi§ jako wrgecz niesmaczne, ale
sposob ich przygotowywania motywowany byt checig pokazania bogactwa domu.
Archaiczne przepisy, na nowo zinterpretowane przez Szyttlera, byly w pewnym sensie

odtworstwem kuchni historycznej w XIX wieku.

Wspolczesnie o rekonstrukcji historycznej jedzenia méwi si¢ jako o narz¢dziu do
fizycznego poznania kultury przodkow. Kulturoznawcy i historycy pracuja nad
zrozumieniem mechanizméw kulturowych, rozpowszechniania przekonan, praktyk,
budowania struktur ekonomicznych, spotecznych i politycznych w ramach wybrane;j
kultury. Niezaprzeczalng jej czgscia byto jedzenie 1 kultura stotu. Poprzez
przeprowadzanie rekonstrukcji historycznych istnieje mozliwos¢ badania idei,
przedmiotow, 6wczesnych praktyk na tle sytuacji politycznej 1 spotecznej. Rekonstrukcja
pozwala nam dodatkowo zrozumie¢ ewolucje jedzenia w kontekscie kulturowym. Jesli
studia nad kulturag koncentruja si¢ na spotecznos$ci, to badania nad historig zywnosci

skupiaja si¢ nad jej wartoscig reprezentacyjng i symboliczng. Francuski teolog Francois

3S1A, Matras, ,, Pieprzno i szafranno, moja moscia panno”. Staropolskie ksigzki kucharskie i obrazy
staropolskiego ucztowania, ,,Zeszyty Naukowe Towarzystwa Doktorantow Uniwersytetu Jagiellonskiego.
Nauki Spoteczne”, nr 14/3, 2016, s. 56.
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Pluquet w ksigzce De la sociabilité wydanej w 1767 roku napisat, ze ,,potrzeba jedzenia
jednoczy wszystkich ludzi i tworzy rodzaj wigzi; jak mawiali starozytni, wydaje sig, ze
podczas positku wszyscy goscie tworzg jedno ciato i majg tylko jedno zycie”!3>2. Badanie
technik przygotowywania zywnosci, list zakupdw, przepisow kulinarnych, tradycji
zywieniowych pozwala nam na lepsze zrozumienie doswiadczen wezesniejszych pokolen

1 dostarcza cennych danych analitycznych.

Starozytni Rzymianie tysigce lat temu poswigcali znaczne $rodki i czas na
rekonstruowanie zwycigskich bitew. Na potrzeby projektow budowano wielkie baseny z
woda, rekonstruowano flote, a nastgpnie umieszczano na statkach grupy Zotierzy. Na
tyle wiernie odtwarzano sceny, ze zaangazowani w przedsigwziecie ludzie walczyli na

1353 Duzisiejsze rekonstrukcje wydarzeh historycznych nie sg ani tak

$mier¢ 1 zycie
widowiskowe, ani nie wymagaja podobnego poswigcenia ze strony rekonstruktorow.
Przez stulecia rekonstrukcje odbytych bitew miaty na celu podkreslenie wagi zwyciestwa
rzadzacych jako narzedzie propagandowe w politycznej 1 spotecznej grze. W
p6zniejszych latach zaczgty wychodzi¢ poza tematyke militarng i staty si¢ dodatkowym
medium w edukacji z elementami zywej historii, takze w zakresie kuchni. Wedlug The
Association for Living History, Farm and Agricultural Museums zywa historia postuguje
si¢ obiektami historycznymi, miejscami i odtworstwem w celu przedstawienia historii
osob, ktore uzywaly tych przedmiotow, tak aby pokaza¢ histori¢ i zaangazowad
odbiorcow!*>*. W 1891 roku szwedzki badacz folkloru Artur Hazelius zatozyt muzeum,
w ktorym zwiedzajacy byli w stanie obejrze¢ i poczué, jak wyglada Zzycie na wsi,
przyjrze¢ si¢ tradycyjnym zajgciom, rzemiostom, przygotowywaniu pozywienia,

1355 Zywa historia czesto tamie

oporzadzeniu zwierzat, ustysze¢ dawng muzyke
stereotypy o epoce utrwalone w §wiadomosci ludzi przez filmy, literature lub, co trzeba
zaznaczy€, nieumiejetno$¢ przekazania wiedzy przez nauczycieli. Wiele osrodkow
edukacyjnych dostrzega potrzebe ksztalcenia w tym zakresie. Cieszace si¢ popularnoscia

91356

kursy zywej historii pod nazwa ,,A History of Royal Food and Feasting organizuje

Uniwersytet w Reading. Innym waznym przyktadem dziatan edukacyjnych jest projekt

1352, Notaker, op. cit., s. 61.

13531, Maesano, Ancient Rome Handbook. A historical guide for travelers, Florencja 2017, s. 96.
13%4Gtrona internetowa The Association for Living History, Farm and Agricultural Museums, dostep
7.09.2021, https://cutt.ly/fNRvUa7

1355C. Hertz, Swedish Folkdrikt, [w:] Dressing with purpose. Belonging and Resistance in Scandinavia,
red. C. Hertz, Bloomington 2021, s. 28.

13%thum. B. G.: ,,Historia jedzenia i biesiad na dworach krolewskich”.
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,Ogrod — Kuchnia — Stot” realizowany przez dziat edukacji Muzeum Patacu Krdla Jana
III w Wilanowie. Projekt zaktada prace w formie zywej historii w trzech obszarach
edukacyjnych: ogrodu otaczajacego krolewska rezydencjg, kuchni stanowiacej
nieodzowny element miejsca i stotu, swoistej sceny, gdzie dwa pierwsze elementy
znajdujg praktyczne urzeczywistnienie. W ramach dziatan powotano grupe
rekonstruktorow o réznych profesjach: kucharzy, stolarzy, botanikow, ogrodnikow,
architektow krajobrazu. ,,Ogréd — Kuchnia — Stot” odpowiada na zapotrzebowanie na
edukacje ekologiczng (prace w ogrodzie) i jedzeniowa (poznanie kultury stotu,
odtworzenie zapomnianych smakéw kuchni polskiej). Pierwszym elementem projektu
byto stworzenie historycznego zielnika 1 ogrodu warzywnego. Stamtad produkty
trafiatyby do patacowej kuchni, do grupy specjalizujacej sie¢ w rekonstrukcji jedzenia!3%’.
To innowacyjny projekt w skali kraju. Podobne przedsigwzigcia realizowane s3 na
swiecie. Etnobotanik Michel Cambornac podjat si¢ odtworzenia warzywnika
zlokalizowanego w bezposrednim sasiedztwie kuchni klasztornej w Fontevraud Abbey
we Francji, a Sylvia Landsberg pracowala nad odtworzeniem ogrodow Kroélowej

1338 "W rekonstrukcji ogrodow jednym z

Eleonory Akwitanskiej z ok. 1200 roku
priorytetow jest uzyskanie zgodnego z historycznym ksztaltu, nasadzen i lokalizacji, a
potem jego utrzymanie. Zamek w Villandry we Francji, zbudowany w 1532 roku wedtug
zroédet historycznych posiadal ozdobny ogréd warzywny. Od 2009 roku
zrekonstruowanym ogrodem opiekuje si¢ Laurent Portugez, ktory stara si¢ dba¢ o niego,
jak w momencie utworzenia prawie pi¢¢set lat temu. Zrekonstruowana przestrzen stosuje
metody ekologicznej produkcji, nawozona jest wylacznie organicznymi nawozami, a ze

szkodnikami walczy si¢ tam z pomocg wrogich im owadow!3?.

1357], Tabaka, Kultura naturze z Syrenkq w tle. Dobre praktyki proekologiczne w warszawskich instytucjach
kultury, Warszawa 2020, s. 29.

1358S, Landsberg, The Medieval Garden, Toronto 2003, s. 139.

1359Gtrona internetowa Chateau Villandry, dostep 7.09.2021, https://cutt.ly/RNRmmaX
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4.2. KUCHARZE — REKONSTRUKTORZY. NOWE TRENDY KUCHNI HISTORYCZNEJ W
GASTRONOMII

Pierwsza potowa XX wieku data szanse¢ szefom kuchni na wzmocnienie swojej
pozycji spolecznej. W latach 60. XX wieku na sile przybrat ruch nouvelle cuisine, ktory
zrywatl z dotychczasowymi tradycjami kuchni francuskiej. Laczyl stary styl z nowym,
sktadniki importowane i egzotyczne z lokalnymi, kuchni¢ tradycyjng z ta z innych
krajow, podkreslal bogactwo smakoéw mozliwe do uzyskania wylacznie z najswiezszych
sktadnikow!3%°, Jeden z prekursorow tego ruchu, Paul Bocuse, twierdzit ze szef kuchni
moze zyska¢ swobode w gotowaniu dzigki posiadaniu wtasnej restauracji. Jak zauwazyta
Priscilla Parkhurst Ferguson geniusz Bocuse’a polegat na jego zdolnos$ci do promowania
w tym samym czasie siebie, swojej kuchni i zawodu kucharza'?%!. W kolejnych latach
kucharze nierzadko stawali si¢ inspiracjg dla dziatalno$ci specjalistow i badaczy. W 1984
roku Harold McGee wydatl ksigzke ,,Food and Cooking” opisujaca procesy zachodzace
w czasie przetwarzania jedzenia. Ksigzka wywarta ogromny wplyw na pozniejszego ojca
kuchni molekularnej, brytyjskiego szefa kuchni, Hestona Blumenthala. Na uniwersytecie
w Oxfordzie Nicholas Kurti rozpoczat badania nad chemig i fizyka jedzenia, a w 2010
roku UNESCO wpisato francuski posilek gastronomiczny na list¢ niematerialnego
dziedzictwa kultury. W ten sposob szefowie kuchni pokonali trudng drogg od stabo
optacanych shuzacych do oséb cieszacych si¢ uznaniem celebrytow, politykéw, gwiazd
mody, filméw. Wymagalo to rowniez wyjscia poza czysto techniczny aspekt kulinariow,

potaczenia tej wiedzy z zakresem nauk $cistych, historii 1 kultury.

Dziedzictwo dawnych ksiazek kucharskich nie stanowi dzi$ juz tylko ciekawostki,
anegdoty historycznej, ale moze by¢ podstawa budowania tozsamos$ci kulinarnej w
poszczegolnych  krajach, regionach, spoteczno$ciach. Przykladem tego typu
przedsiewzie¢ moze by¢ ,,New Nordic Cuisine” (NNC). Inicjatywa powstata w 2004 roku
w ramach projektu promujacego i podkreslajacego wyjatkowos¢ nordyckiej kuchni. Na
konferencji otwierajacej szefowie kuchni ze Szwecji, Danii, Grenlandii, Norwegii,

t1362

Islandii, Finlandii i Wysp Owczych podpisali manifest'>°>, ktory zawiera opis

1360p_ Ferguson, S. Zukin, The Careers of Chefs: 'French' and ‘American' Models of Cuisine, [w:] Eating
Culture, red. R. Scapp, B. Seitz, Nowy Jork 1998, s. 98.

1361p_ Ferguson, S. Zukin, op. cit., s. 107.

1362A, Michelsen, The New Nordic Diet: A sociological study of the acceptance and appropriation of a
dietary regime, Kopenhaga 2013, s. 11.
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innowacyjnego podejscia do tradycyjnej zywno$ci wytwarzanej w sposob etyczny. W
tresci czytamy, ze ,,jako nordyccy szefowie kuchni odkrywamy, ze nadszedt czas na
stworzenie Nowej Kuchni Skandynawskiej, ktora swoim dobrym smakiem i szczegdlnym
charakterem wypada korzystnie na tle najlepszych kuchni §wiata”!3%3, Wyznaczono cele
kuchni nordyckiej: wyrazenie czystosci, $wiezo$ci, minimalizmu i etyki jako elementow,
ktére powinny by¢ kojarzone z regionem, dziatanie w zgodzie z sezonowoscia
produktow, z poszanowaniem dla przyrody, porami roku, opieranie kuchni na
sktadnikach, ktore sg charakterystyczne dla regionu, lokalne, polaczenie dobrego smaku
ze zdrowiem i nowoczesng wiedzg na temat zywienia, promowanie skandynawskich
produktow, producentéow, edukacja w zakresie kultury skandynawskiej, promowanie
dobrego traktowania zwierzat, etycznego procesu produkcji, eksploatowania morz,
gruntdOw rolnych, opracowanie nowych zastosowan dla tradycyjnych skandynawskich
produktéw spozywczych, madre taczenie tego, co najlepsze w kuchni nordyckiej ze
$wiatowymi trendami, proba wykazania samowystarczalnosci regionu w zakresie
pozyskiwania produktoéw jak najlepszej jakosci, taczenie sit z rzemie§lnikami, rolnikami,
rybakami, producentami zywnos$ci, hurtownikami, badaczami, naukowcami,
nauczycielami, politykami, wtadzami krajow uczestniczacych w projekcie — wszystko z

korzyscig dla krajow skandynawskich!364,

Dziewig¢ lat p6zniej New Nordic Food wydalo manifest o nazwie ,,Nordic
Children's Kitchen Manifesto”, w ktorym poruszona zostala kwestia zywienia dzieci. Jak
czytamy w teks$cie dokumentu, ,.kazde skandynawskie dziecko ma prawo uczy¢ sie, jak
gotowaé dobrg, zdrowg zywno$¢”!3%5, W ramach projektu rozpoczeto dziatania majgce
na celu dbanie o to, aby jedzenie przygotowywane dzieciom byto pozywne, smaczne,
tworzone z lokalnych skladnikéw, zgodne z sezonowoscig i produkowane w sposob
etyczny. Zarazem positki dostarczane mialy by¢ regularnie, miaty by¢ zréznicowane,
pozwalajac na poznawanie nowych smakow i nauk¢ zdrowego odzywiania. Zwrocono
uwage na fakt, ze dzieci maja prawo do posiadania wlasnego gustu i samodzielnego

zdobywania do§wiadczen w zakresie poznawania nordyckiej kuchni.

Kuchnia nordycka z inicjatywy krajow skandynawskich stata si¢ silnym

elementem narodowej identyfikacji. NNC jest przyktadem, jak kuchnia i turystyka

1363Gtrona internetowa Nordic Co-operation, dostep 4.03.2021, https://cutt.ly/yNRmBmx
1364Thidem.
1365 bidem.
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wychodzg poza narodowe granice. W kazdym kraju idea nordic zakorzenila si¢ w inny
sposob. W Danii jako nowoczesna i postepowa dunska kuchnia, w Szwecji poprzez NNC
buduje sie wizerunek kraju pod szyldem ,,.Sweden — the new culinary nation”!3%, NNC
udato si¢ zmieni¢ podejs$cie do postrzegania skandynawskiej gastronomii. Tworcy stangli
przed wyzwaniem wprowadzenia zmiany do dotychczasowego przeswiadczenia o kuchni
francuskiej jako jedynej, ktora jest w stanie poda¢ gosciom najbardziej wyszukane
dania'®’, a kuchni $rodziemnomorskiej jako bardziej zdrowej diety niz ta
charakterystyczna dla pétnocy Europy. Wyrazili ambicjg¢, aby kuchnia nordycka byta tak
samo smaczna i zdrowa jak $rodziemnomorska oraz wykwintna jak francuska'3¢®,
Naukowcy z Nordic Centre of Excellence znalezli kilkanascie lokalnych nordyckich
produktéw poprawiajacych zdrowie, obnizajacych poziom cholesterolu we krwi i
zmniejszajacych prawdopodobienstwo wystgpienia zawalu serca!’®, co zostato

wykorzystane w komunikacji marketingowe;.

Flagowym przedsigewzigciem projektu zostata restauracja NOMA stworzona w
latach 2005-2007 w Kopenhadze przez szefa kuchni René Redzepiego i dunskiego
przedsigbiorce spozywczego Clausa Meyera'?’?. Sukcesy NOMY, okrzyknigtej najlepsza
restauracja na $wiecie w latach 2010, 2011, 2013 i 2014, sprawily, ze zainteresowanie
kuchnig nordycka przerosto naj$mielsze oczekiwania zalozycieli NNC i inicjatorow

1371

podpisania manifestu'”’'. Kopenhaga stata si¢ kulinarng stolicg §wiata, a na rynku

wydawniczym ukazal si¢ specjalny przewodnik Michelin o kulinariach krajow
nordyckich!32, Na oficjalnej stronie zarzadzanej przez Rade Ministrow Krajow

Nordyckich mozna przeczytaé, ze

[...] przez ostatnia dekad¢ dokonata si¢ nie tylko zmiana kulturowa w podejsciu do jedzenia, ale
kuchnia nordycka stata si¢ symbolem migdzynarodowym. [...] Nordycki rzad postawit sobie za cel
zwigkszenie $§wiadomos$ci ludzi o kuchni nordyckiej i pokaza¢ ja na kulinarnej mapie $wiata.
Program zostat rozszerzony o manifest podpisany [...] przez dwunastu szefow z ogromna wizja

zmian. Zaangazowali si¢ w promowanie swoich krajow, jedzenia i kultury. Ich mottem bylo:

13661, Jonsson, 4 Food Nation Without Culinary Heritage? Gastronationalism in Sweden, “Journal of
Gastronomy and Tourism”, t. 4, nr 4, 2020, s. 227.

1367A, B. Trubek, Haute cuisine: How the French invented the culinary profession, Filadelfia 2004, s. 49.
13687 Heppenstall, The New Nordic Cuisine, dostep 7.03.2021, https:/cutt.ly/SNRm2n6

13691, Ladegaard, Better health with a Nordic diet, dostep 21.05.2021, https://cutt.ly/BNRm31V

1370]. Leer, The rise and fall of the New Nordic Cuisine, “Journal of Aesthetics & Culture”, t. 8, 2016, s. 2.
3710, Troelse, Danmarks gastronomiske revolution — Historien om hvordan Danmark udviklede sig fra en
gastronomisk udork til en verdensberomt gastronomi destination, Skodsborg 2015, s. 79.

372Qstatnie wydanie w czasie powstawania niniejszej dysertacji: The Michelin Guide 2019. Nordic
Countries. Denmark, Finland, Iceland, Norway, Sweden, Newcastle 2019.
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czystos$¢, prostota i zdrowe jedzenie produkowane wg najwyzszych standardow etycznych.

Skoncentrowano si¢ na trzech obszarach: jedzenie w przestrzeni publicznej, nagradzane jedzenie

1373

nordyckie, turystyka i branding

Doskonata restauracja zawsze bedzie powodem do odwiedzenia regionu,
zwigkszenia ruchu turystycznego, a w konsekwencji polepszenia si¢ sytuacji
ekonomicznej kraju. Sukces NOMY zainspirowal inne restauracje. W najdalszych
zakatkach krajow nordyckich szefowie kuchni zwigkszali swoja swiadomos¢ i wiedze na
temat lokalnej kuchni i zmian wynikajacych z manifestu NNC. Miejscowe spotecznos$ci
powrdcity do tradycyjnych metod produkcji, wykorzystywaly zapomniane regionalne
produkty. W konsekwencji zwigkszenie rozpoznawalnosci Danii zapoczatkowato proces
jej oderwania od kuchni krajow skandynawskich na rzecz promowania wylacznie kuchni
dunskiej. W $lad za tym Claus Meyer skoncentrowat si¢ na rozwijaniu dunskiej kultury
jedzenia'*’*, Wyjasnit, ze ,,dunskie jedzenie w pierwszym odruchu nie kojarzy si¢ z
jakos$cia, jest jakby zanieczyszczone, ale kiedy powiesz nordic, ta nazwa zaczyna
kojarzy¢ si¢ natychmiast z czym$ wolnym, otwarta przestrzenia, definiuje, czym to w

rzeczywistosci jest”!37°,

Szwecja postanowila wzmocni¢ swoja tozsamo$¢ kulinarng tak, aby nie
pozostawac¢ w cieniu Kopenhagi. Na stronie Visit Sweden mozna przeczytac: ,,Kilka lat
temu zdecydowali$my si¢ zosta¢ nowym kulinarnym kierunkiem — poprawiajac jako$§¢
naszego jedzenia i jako$¢ podrozy przez nasz kraj”'*7¢. Chociaz od 2004 roku promocja
kuchni nordyckiej jest dla krajéw skandynawskich wspdlnym projektem, w tekscie
umieszczonym na oficjalnej rzadowej stronie nie znajdujemy stow ,nordycki” czy
,skandynawski”. Szwecja zaprasza do odwiedzin restauracji od Sztokholmu, przez
Goteborg, po Malmo: ,,.Szwecja: [jest] bogata w historig, pewna swojej przysztosci”!377.
Szukanie kulinarnej odrgbnosci i relacji migdzy tym, co szwedzkie, a nordyckie dotyczy
projektow ,,Try Swedish” i ,,Eat like Sweden”. Koncentrujg si¢ one na réznicach w
jedzeniu wynikajacych z polozenia geograficznego i sposobu przechowywania,

konserwowania jedzenia wypracowanego przez lata dlugich i srogich zim. Catoksztalt

1373Nordic Council of Ministers, New Nordic food — The emergence of new Nordic food culture, dostep
7.03.2021, https://cutt.ly/nNRQuBL

37]. Leer, op. cit., s. 4.

1375H, Byrkjeflot, J. S. Pedersen, S. Svejenova, From label to practice: The process of creating New Nordic
Cuisine, “Journal of Culinary Science & Technology”, nr 3, 2013, s. 118.

1376Strona internetowa Visit Sweden, dostep 3.03.2021, https:/cutt.ly/6NRQsy6

P77 bidem.
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dzialan wskazuje na to, iz Szwedzi obawiaja si¢, ze poprzez wyptyw nowoczesnych
trendow utracg wilasng tozsamo$¢ kulinarng. NNC byto fundamentem do stworzenia
odrebnego, jak w Danii, projektu kulinarnego. W obu przypadkach dziatania wptynety
korzystnie na wizerunek wtodarzy, zwigkszyty atrakcyjno$¢ turystyczna, ale tym samym

przestaty budowaé zespotowg identyfikacje.
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4.3. Rekonstrukcja — pomnik pamieci?

Socjolog Jean-Pierre Poulain wyjasnia, Ze nazwy dan maja podwojng funkcje:
naukowsq i literackg. W XVIII wieku kucharze i autorzy ksiazek zaczeli stosowaé forme
naukowa, czyli logiczny podzial na dzialy ze slownictwa naukowego, la cuisine
scientifique. Z kolei literacka funkcja ma na celu maksymalizacj¢ doznan i1 korzysta z
nazw potraw i produktow, ktore podkreslaja ich wyjatkowos¢. Podzielona zostala na trzy
kategorie. Pierwsza, geograficzna, odnosi si¢ do krajowych i regionalnych technik
kulinarnych. Druga to nazwy krolewskie, arystokratyczne, celebryckie — stuza do
podniesienia rangi dania z banalnego do bardziej fantazyjnego. Trzecig kategorig sa
nazwy, ktore nie maja bezposredniego zwigzku z dang potrawa, ale wykorzystujg site
metafory'®’8, W XIX i XX wieku wszelkiego rodzaju odniesienia do przyrody, $wiata
mitycznego (np. ,zefirek” czy ,lekki jak chmurka”) wzbudzaly uznanie wsrdd

1379

odbiorcow'°””. Rowniez Jan Szyttler wykorzystywat tego typu zabiegi w swojej

tworczosci. W Kuchni postnej odnalezé mozna przepisy na ,,Stokfisz po kapucynsku z

91380

mastem lub z postem , »dadak sposobem stokfiszu po kapucynsku z oliwg lub

»1381 ¢czy | Kasze gryczang drobng z kolonskg wodg™!?%2, Ciekawe nazwy potraw

mastem
byly atutem w przypadku kuchni krélewskiej, arystokratycznej, papieskiej. W dzisiejszej
kuchni, rowniez tej inspirowanej historig, nalezy jednak pamigta¢, aby nazwy dania
wspotgraty z genius loci’?®?, nie byly zwodnicze. Elisabeth David w jednym z artykutow
wskazuje, ze zamiast skupia¢ si¢ na nazwie, powinni$my si¢ koncentrowaé¢ na daniu

samym w sobie!384,

Jan Szyttler w ksigzkach umieszczal dania silnie zwigzane z krajowymi
zwyczajami, opisywal zapomniane praktyki. Mozna sadzi¢, ze to przywigzanie do
tradycji wynikato z jego patriotyzmu. Sam niejako byt rekonstruktorem jedzenia. W

drugim tomie Kucharza dobrze usposobionego podat trzy receptury na blamanze:

1378]. P. Poulain, Sens et fonctions des appellations culinaires au 19éme siécle, “Sociétés”, nr 6, 1985, s.
21.

1379]. Kulczycka-Saloni, A. Nofer-Ladyka, Literatura polska drugiej potowy XIX wieku: realizm i
naturalizm, Warszawa 1970, s. 55.

380KP 5. 126.

1381Thidem, s. 140.

1382]bidem, s. 160.

B38A. C. J. Zingales, Online/Offline Sharing Life, [w:] Multidisciplinary Design of Sharing Services, red.
M. Bruglieri, Mediolan 2018, s. 213.

384K David, Omelette and a Glass Of Wine, Londyn 1986, s. 40.
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951385 21386 951387

,Blamanz $mietankowy , »,Blamanz czekoladowy i ,,Blamanz orszadowy ,

odwotujgc sie do receptury na deser znany od czasoéw $redniowiecza, ,,blanc-mange”!3%8,

W czasie rozkwitu nouvelle cuisine szefowie kuchni nawotywali do rezygnacji z
dziwnie brzmiacych nazw historycznych, niezrozumiatych dla wspotczesnego odbiorcy i

1389 " chociaz sam Paul Bocuse

potozenia nacisku na produkt, technik¢ przygotowania
odtwarzat dania historyczne i wreez byt z tego dumny!'*%°, Wspotczes$nie obserwuje sie
staly wzrost zainteresowania kuchnig historyczng. W Polsce prekursorami nad badaniami
1 rekonstrukcjag mozna nazwaé badaczy w Muzeum Patacu Kréla Jana III w Wilanowie
prowadzacych liczne warsztaty i1 zaj¢cia edukacyjne. W czasie Europejskiego Festiwalu
Smaku w Lublinie zrekonstruowano pod kierunkiem Jarostawa Dumanowskiego,
badacza kuchni staropolskiej, $wigto upamigtniajace podpisanie polsko-litewskiej unii
lubelskiej. W National Museum of the American Indian w Stanach Zjednoczonych
szefowie kuchni restauracji Mitsitam Native Foods Cafe znajdujacej si¢ na terenie
muzeum serwuja dania inspirowane kuchnig rdzennych Amerykanow, wykorzystujac
autentyczne produkty pozyskiwane w tradycyjny sposob. Odpowiedzig na $wiatowe
trendy w rekonstrukcji historycznej byt cykl tematycznych kolacji Monumenta Culinaria
Gothica poswigconych najstarszym $redniowiecznym ksiggom kucharskim realizowany
w Gothic Restaurant na Zamku w Malborku. W czasie pierwszej z nich menu inspirowane
byto francuskimi dzietami kulinarnymi sprzed setek lat. Kolejna traktowata o wtoskich
recepturach poéznego Sredniowiecza i wezesnego renesansu wyselekcjonowanych przez
Tess¢ Capponi-Borawska. W czasie innej kolacji, ,Sapientia Aedificavit Sibi

Domum”139!

w dniu Swieta Podniesienia Krzyza, ktére uchodzito i uchodzi w Zakonie
Szpitala Najswietszej Maryi Panny Domu Niemieckiego w Jerozolimie za najwazniejsze
swigto w roku, szefowie kuchni Gothic rekonstruowali nie tylko dawne menu, ale réwniez
rytualy wprost z uczt Wielkiego Mistrza, m.in. zwyczaj obmycia rak przed kolacjg w

wodzie aromatyzowanej platkami ro6z'3%?, muzyke i oprawe wizualng. Wydarzenia

B8SKDU, t. 11, s. 13.

1386Thidem, s. 14.

1387Tbidem, s. 14.

13881, Civitello, Cuisine and Culture: A History of Food and People, New Jersey 2011, s. 81.

1389 A, Capatti, M. Montanari, A. O’Healy, ltalian Cuisine: A Cultural History (Arts and Traditions of the
Table: Perspectives on Culinary History), Nowy Jork 2002, s. 201.

1390p, Bocuse, La cuisine du marché, Paryz 1988, s. 8.

B391thum. B. G.: ,,Madro$¢ zbudowata sobie dom”.

13928, Gordon, Mens Sana in Corpore Sanus: Water, Wellness, and Cleanliness in Five Fifieenth- Century
Medical Manuals, [w:] Bodily and Spiritual Hygiene in Medieval and Early Modern Literature, red. A.
Classen, M. Sandidge, Berlin 2017, s. 429.
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angazowaly uczestnikow, rozwijaty zainteresowanie historia, byly inspiracja, odnawiaty
wiedz¢ na temat zapomnianych juz zwyczajéw, umiejetnosci, a nade wszystko
przyczyniaty si¢ do zwigkszenia zainteresowania miejscem, w jakim wydarzenie si¢
odbywato. Spotkania tego typu buduja most laczacy profesjonalng sztuke kulinarng z

badaczami historii, go$¢mi, producentami produktéw tradycyjnych i regionalnych.

Fabio Parasecoli podkresla wage rekonstrukcji historycznej i jej rozwoju w
kontek$cie imigracyjnym. W jaki sposéb rozwijaja, zmieniajg si¢ tradycje kulinarne,
zachowania, techniki, warto$ci w gastronomii? Jaki ma to wplyw na definiowanie i
wyrazanie wlasnych przekonan, kultury, stylu zycia? Wedlug Parasecolego kazdy
sktadnik potrawy, danie, sposob przygotowania moga by¢ uzyte jako forma demonstracji.
Rekonstrukcja historyczna zatem moze by¢ wykorzystana jako element kultywowania

danej kultury, przypomnienie historii, jako pomnik pamigci'3?3,

Jedzenie 1 kultura stolu ulegaja ciaglym zmianom. W czasie zycia i twdrczos$ci
Jana Szyttlera polska kuchnia ulegata modyfikacji m.in. poprzez wpltyw mody
francuskiej. Wspoltczesnie ulega silnym oddzialywaniom spotecznym, globalizacyjnym,
ekonomicznym i politycznym. Nowe podejscie do kuchni reprezentuje zmieniajace si¢
gusta i stale rosnacy dostep do nowych produktow spozywczych oraz nowych technologii
w gastronomii. Autorzy ksigzek kucharskich w XX wieku byli tego procesu §wiadomi.
Gdy w 1903 roku Escoffier wydat Le Guide Culinarie mial swiadomo$¢, ze ksigzka nigdy
nie bedzie dzielem kompletnym, gdyz $wiat nieustannie si¢ zmienia. Twierdzil, Ze

,,postep maszeruje i rodzi nowe receptury kazdego dnia!3%4.

1393, Parasecoli, Food, Identity, and Cultural Reproduction in Immigrant Communities, “Social Research”,
t.81,nr2, 2014, 5. 415-439.
1394A Escoffier, Le Guide Culinaire, Paryz 1903, s. V1.
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4.4. REKONSTRUKCJA HISTORYCZNA W TURYSTYCE KULINARNEJ

Podréze kulinarne odbywane byly od dawna, jednak zawsze w formie elementu
dodatkowego, pobocznego. W $redniowieczu zdarzato si¢, ze podrdznicy zbaczali z
wyznaczonej drogi po to, aby zje$¢ miejscowe przysmaki. Kilka wiekow pozniej orszaki
wladcow zatrzymywaly si¢ na kilkudniowe postoje w celach odpoczynku i posilenia sig.
Biorac pod uwage fakt, ze w niektérych miejscach stawali na znacznie dluzszy czas,
mozna domniemywa¢, ze powodem tego byto wiasnie jedzenie i komfort noclegu!'3%.
Tradycje zywieniowe w roznych czeSciach $wiata zmienialy si¢ ze wzgledu na
sezonowos$¢, potozenie geograficzne, warunki pogodowe, dostgpnos$¢ jezior, moérz i
lasow. Wraz z odkrywaniem réznic w tradycjach kulinarnych innych grup

narodowosciowych i1 rosngcg atrakcyjnoscia obcych kuchni pojawita sie¢ wlasnie

turystyka kulinarna.

Pierwotnie miafa ona elitarny charakter, a jej uczestnikami byli przedstawiciele
najzasobniejszej warstwy spoleczefistwa. Z czasem rozszerzyla si¢ na bardziej liczny
krag konsumentow nalezacych do pozostatych grup spotecznych, stopniowo coraz
cze$ciej korzystajacych z ofert turystyki i kultury!3°¢. Dzisiaj dotarcie do najdalszych
zakatkow $wiata jest mozliwe teoretycznie w ciggu maksymalnie trzech dni, a podréze
staty si¢ bardziej przystgpne. Turysta, podejmujac decyzje o wyborze konkretnej
destynacji, kieruje si¢ wlasnymi oczekiwaniami i wyobrazeniami na temat danego

miejsca, czgsto stereotypami. Jak opisuje Janet Chrzan:

Zamknij oczy 1 wyobraz sobie pocztowke z Wiloch. Zielony krajobraz z willami na wzgorzach.
Cyprysy i mgliste powietrze cieptego, jasnego popotudnia. Moze jeste§ w winnicy, moze zapach
goracego spaghetti wdziera si¢ do nosa, a moze widzisz pasterza, ktoéry pedzi swoje owce z
pastwiska starozytnym traktem przed wiekami laczacego starozytne miasta, moze grupa
rozesmianych i glo$nych ludzi przy dlugim stole bedzie jadta pyszny posilek przez caly wieczor,
az do poznej nocy. Taki obraz widzi kazdy z nas w swoich glowach. Widzimy go w filmach,
czytamy w ksigzkach, ogladamy w magazynach turystycznych. Taka narracja buduje stereotyp

1397

Wioch i wypoczynku we Wtoszech. Pokazuje, jak Wtochy powinny wygladaé

1395D. Orlowski, M. Wozniczko, Polish cuisine and its importance in culinary tourism, [w:] Tourism in
Poland, red. E. Puchnarewicz, Warszawa 2015, s. 117.

1396 A, Mikos von Rohrscheidt, Turystyka kulturowa. Fenomen, Potencjai, Perspektywy, Poznan 2008, s.
12.

1397], Chrzan, Culinary tourism: Media Fantasy, Imagined Traditions and Transformative Travel,
“Béaloideas / The Journal of the Folklore of Ireland Society”, nr 76, 2008, s. 235.
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Niemniej jednak czesto wyobrazenia mijaja si¢ z rzeczywisto$cia, a spotecznosci lokalne
stajag przed wyzwaniem zmagan ze wzrostem cen, tlumami oraz ich negatywnym

wplywem na otoczenie, zabytki, faung i florg!*%%,

We Wioszech jedzenie jest gleboko osadzone w historii 1 kulturze narodowe;.
Podejscie do tradycji w rozumieniu turystow oznacza element niezmienny, pozostajacy
w wielowiekowej stagnacji. John Urry wskazuje, ze gdy dochodzi do niszczenia lokalne;j
tradycji przez wplywy wspodlczesnoséci, nalezy si¢ liczy¢é z rozczarowaniem czg$ci
turystow. W pewnym starym wiloskim domu przeprowadzone zostaty warsztaty
kulinarne. Prowadzita je rodowita Wtoszka. Po przeczytaniu opinii w Internecie mozna
byto doj$§¢ do wniosku, ze wydarzenie zostalo perfekcyjnie zorganizowane, jedzenie
smaczne, prowadzaca w rzeczowy i ciekawy sposob prowadzita warsztaty. Jednak jeden
z gosci byt rozczarowany, gdyz zauwazyl kuchenke mikrofalowa, co nie wpisywato si¢

w jego wyobrazenie tradycyjnej, starej wioskiej kuchni!®®,

Tradycyjna kuchnia
srédziemnomorska, ktora historycznie obfitowata gtéwnie w warzywa, dzi$§ zadziwia
szerokim wyborem mig¢s. Zmiana podyktowana byla oczekiwaniami, wyobrazeniami

turystow.

Turystyka kulinarna daje mozliwo$¢ rozwoju lokalnej kultury, tozsamosci
spolecznej miejscowych ludzi, pozwala na zbudowanie dobrego wizerunku lokalizacji i
wzmacnia obszar ekonomicznie. W ocenie Janet Chrzan najprezniej rozwijajacym
turystyke kulinarnym miejscem na $wiecie jest Toskania!*®, To na potudniu Wioch
rozpoczeto promocje dwoch obszarow — Apulii z miastem Puglia oraz Kampanii z
Neapolem. Zachecano turystow do odwiedzin, stawiajac na czele benefitow jedzenie.
Jednoczes$nie pojawity si¢ pytania, jakg cen¢ dane obszary musza zaptaci¢ za nadmierne
zainteresowanie? W jaki sposob chroni¢ lokalng spotecznos¢? To wazne kwestie, wszak

1401

turystyka jest dla Wiloch waznym zréodtem dochodu'*”'. Turystyka kulinarna daje

mozliwo$¢ rozwoju, a inne regiony Wtoch, wzorem popularnych obszarow, wykorzystuja

38A. Russo, The ,,vicious circle” of tourism development in heritage cities, “Annals of Tourism
Research”, t. 29, nr 1, 2001, s. 265.

1399]. Urry, The Tourist Gaze, Londyn 2002, s. 34.

1490J Chrzan, op. cit., s. 235-251.

14013 2015 roku zagraniczni tury$ci wydali we Wioszech trzydziesci sze$¢ biliondw euro. W stosunku do
2014 roku o 10% wzrosta liczba odwiedzajacych ze Stanow Zjednoczonych. 13% Wtochow zatrudnionych
jest w sektorze turystycznym. L. Lazzeretti, Mapping and Analysing Local Tourism Systems in Italy 1991—
2001, “Tourism Geographies”, t. 10, nr 2, 2008, s. 232. 75% turystoéw wyrazito zadowolenie z pobytu, a
77% sposroéd zadowolonych deklarowato, ze sa podréznikami kulinarnymi The American Culinary
Traveler, dostep 19.03.2021, https://cutt.ly/xXNRRRFY

296



narodowe dziedzictwo kulinarne, by zwigkszy¢ ruch turystyczny. Przede wszystkim
skupiaja si¢ na wzmocnieniu wizerunku lokalnych produktow. Celem jest m.in.
zachecanie do dyskusji o jedzeniu i r6znorodnos$ci biologicznej oraz pomoc w rozwoju
lokalnej identyfikacji'4?2. Tradycyjne jedzenie wzmacnia relacje miedzyludzkie lokalnej
spolecznos$ci. Buduje to autentyczno$¢ miejsca i jedzenia potegowang przez zjawisko tak

zwanej transformacji'4%3.

Historycznie Toskania byta biednym regionem. Wtasciciele farm porzucali je na
rzecz zdobycia pracy w duzym miescie, emigrowali za granicg. Sytuacja polepszyla si¢
w momencie, gdy w 1985 roku wloskie prawo zezwolito na czerpanie korzysci z
agroturystyki'4**, Szybko zaczely powstawaé miejsca, ktore pozwalaty na zwigkszenie
dochoddéw wiejskiej spotecznosci. Domy opuszczone po Il wojnie $wiatowej zaczely by¢
przejmowane na rzecz otwierania nowych punktéw agroturystycznych, oferowa¢ pokoje
ze $niadaniami, dostgp do winnic, degustacje. Rozpocz¢to produkcje tradycyjnych
wyrobow celem sprzedazy gléwnie turystom, otwieraty si¢ drogi do opowiesci o
tozsamosdci historycznej miejsca, jedzenia!4?®, Odradzaly si¢ stare, zapomniane zawody,

1406 Odtwarzano takze, w formie uproszczonej rekonstrukcji,

praca rzemies$lnicza
tradycyjna kuchni¢ toskanska. Turystow karmiono prostymi i sezonowymi daniami.
Dzigki owym dzialaniom w ciggu trzydziestu lat Toskania urosta do lidera krajowe;j
agroturystyki 1 jest dzi§ jednym z najwazniejszych elementow wioskiej identyfikacji

kulturowej!4%7,

Turystyka ozywia $wiadomo$¢ wzgledem dziedzictwa kulturowego — i to
obustronnie, czyli zarowno wzgledem przyjezdnych, jak i mieszkancéw. Posiadanie
produktu, przedmiotu, elementu kultury, ktory jest na tyle interesujacy, ze potrafi
$ciggna¢ ludzi z drugiego zakatka $wiata, staje si¢ obiektem pozadania, wywotuje dume

1 zwigksza wagge lokalnej identyfikacji.

1402C, Hall, R. Mitchell, L. Sharples, Consuming places: The role of food, wine and tourism in regional
development, [w:] Food Tourism Around The World, red. C. M. Hall, L. Sharples, R. Mitchell, N. Macionis,
B. Cambourne, Oksford 2003, s. 29.

14930znacza odczucie turystow polegajace na tym, ze na wakacjach wszystko smakuje lepiej, gdyz jestes
ozywiony, masz inny plan dnia niz zwykta codziennos¢ w miejscu zamieszkania, ogladasz nowe pigkne
miejsca, jeste§ anonimowy. J. Urry, op. cit., s. 34.

1404R. Sonnino, For a ,, Piece of Bread”? Interpreting Sustainable Development through Agritourism in
Southern Tuscany, “Journal of the European Society for Rural Sociology”, t. 44, nr 3, 2004, s. 289.

H4OSF M. Santucci, Agritourism for rural development in Italy, evolution, situation and perspectives,
“British Journal of Economics, Management and Trade”, nr 3/3, 2013, s. 196.

1406Thidem, s. 197.

1497National Tourism Agency 2012, dostep 2.03.2021, https://cutt.ly/ MNRR2AV
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U wybrzezy Amalfi, w malowniczym Sorrento, odnalezé mozna symbol
regionalnej identyfikacji, ktory funkcjonuje juz od wiekéw — ogrody cytrynowe.
Najwczesniejsze datowane sg na XI wiek. Kiedy odkryto, ze witamina C zawarta w
cytrynach leczy szkorbut, wzgoérza Sorrento obsadzone zostaly drzewami

cytrynowymi!4%8,

Rosliny staly si¢ symbolem okolicznych terenow. Z powodu
specyficznych warunkéw nasadzen nie jest mozliwe zmechanizowanie prac przy
uprawie, a rosliny stale uszkadzane sg przez zmiany klimatycznie i okresowe braki wody.
Wszystkie te czynniki wplywaja na zwigkszenie kosztow utrzymania upraw przy
jednocze$nie stale zmniejszajacej si¢ wydajnosci 1 rosngcej konkurencji, chociazby
imporcie tanich argentynskich cytryn. Na przestrzeni 2014 1 2015 roku zniszczeniu ulegto
75% cytrynowych ogrodéw i nikogo nie dziwi fakt, ze wiele z nich zostato opuszczonych.
Gdy zaczeto opuszcezaé uprawy, wloscy geologowie bili na alarm. Jes$li ogrody znikna,
tarasy ulegna erozji i z biegiem lat osung si¢ do morza, a miejscowa ludnos¢, wezedniej
znajdujaca zatrudnienie przy opiece nad drzewami, straci $rodki do zycia. Mimo ze w
2001 roku UNESCO objeto szczegdlng ochrong geograficzng cytryny z Amalfi'*%,
ogrody moga przestac istnie¢. Inicjatywa ratowania tej lokalnej tradycji chroni nie tylko
same ogrody cytrynowe, ale i podnosi stopien §wiadomosci lokalnej spotecznosci, daje

poczucie wspolnotowosci, przezywania jedzenia, jego tradycji i historii'41,

Innym przyktadem tradycji kulinarnej moze by¢ cukiernicza pracownia sidstr
zakonnych w regionie Apulia. Wspdlnoty religijne od wiekéw miaty duzy udziat w
rozwijaniu tradycji kulinarnych. TrapiSci wytwarzali znane do dzi$ belgijskie piwo.
Przyklasztorne ogrody stynely z uprawy ziét i przypraw. Duchowni mieli duze wsparcie
wiascicieli ziemskich. Dostarczano im szafran, cukier, migdaty, importowane przyprawy.
Gléwnie zajmowali si¢ tym fundatorzy, wspolnoty religijne, chociaz bardziej popularne
i dostepne produkty zywnos$ciowe codziennego uzytku przynosili takze chtopi!#!!. Czesto
otrzymywali w zamian wytworzone dania, np. na czas $wiat. Dostgp do zréznicowane;j

zywnosci dawat duchownym szans¢ na produkcje wyjatkowych wyrobow, a sprzedaz

48R, Litchfield, The Arab Invasions and the Medieval Landscape of the Mediterranean Garden, [w:]
History of the Italian Agricultural Landscape, red. E. Sereni, Princeton 1997, s. 71.

1499M. Spieler, 4 Taste of Naples: Neapolitan Culture, Cuisine, and Cooking, Lanham 2016, s. 58.

14107 Sonneman, Lemon. A Global History, Londyn 2012, s. 104.

VT, M. Bitel, Saints and Angry Neighbors: The Politics of Cursing in Irish Hagiography, [w:] Monks &
Nuns. Saints & Outcasts. Religion in Medieval Society, red. S. Farmer, B. H. Rosenwein, Ithaca-Londyn
2000, s. 151.
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jedzenia stanowita wazne zrodto ich dochodu'#!'2. W Apulii siostry zakonne rozpoczety
produkcje ciastek, wykorzystujac historyczng recepture!#!3. Po II wojnie $wiatowej, gdy
spadta liczba zakonnic, zmniejszyla si¢ waga tradycji kulinarnych w klasztorach.
Wypiekanie stodyczy zeszlo na drugi plan, a same siostry nie dbaly o kontynuacje
pieczenia ze starych receptur. W 2015 roku w Altamurze otwarto piekarnig, ktorej celem
byto przypomnienie lokalnej spotecznosci o produktach wytwarzanych tradycyjnie w tym
miejscu od wiekow. Wykorzystuje oryginalne receptury siodstr zakonnych do wypieku

ciasteczek.

Turystyka kulinarna wymaga od mieszkancow historycznie atrakcyjnych miejsc
umiejetnosci polaczenia genius loci z jego historycznym duchem, bez sterylizacji
otoczenia i do§wiadczen. Wazna jest rdwniez promocja przy jednoczesnym zachowaniu
kulturowej wiedzy, relacji migdzyludzkich, a takze ochrona $rodowiska naturalnego

wspolnie z utrzymaniem rentownos$ci bizneséw, miejsc pracy i infrastruktury.

1412C, Mazzoni, The Women in God's Kitchen; Cooking, Eating, and Spiritual Writing, Nowy Jork 2003, s.
85.

V13T, Head, Saints, Heretics, and Fire: Finding Meaning through the Ordeal, [w:] Monks & Nuns. Saints
& Outcasts. Religion in Medieval Society, red. S. Farmer, B. H. Rosenwein, Ithaca-Londyn 2000, s. 238.
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5. HISTORIA KUCHNI W MARKETINGU KULINARNYM — EDUKACJA 1 ADAPTACJA IDEI

KULINARNYCH W PRAKTYCE NA PRZYKLADZIE ZAMKU W MALBORKU

Nowoczesna restauracja to doswiadczenie kodoéw. Architektura,
serwowane posilki, a nawet sami klienci sg symbolami wbudowanymi

w calo$ciowy obraz. Restauracje zatem nie tylko serwuja jedzenie.

Serwuja przezycia'4!4.

Restauracja Gothic funkcjonowata na terenie Muzeum Zamkowego w Malborku
przez niespetna pigtnascie lat. Zanim wybuch pandemii COVID-19 spowodowat jej
zamknigcie, miejsce wyrozniato si¢ na kulinarnej mapie Polski pod katem propagowania
historii poprzez kulinaria. Restauracja wykorzystywata wiedze historyczng w promocji
regionu, samego miejsca i wspotpracujacych przy tym przedsiewzieciu osob. Poprzez
dzialania zwigzane z rekonstrukcja historyczng budowata swoja autentycznos¢, zaufanie,

wizerunek 1 tozsamos¢.

Historycznie Malbork byl odbierany przez wizytujacych go gosci jako kulinarna

stolica XIV-wiecznego $wiata!!s

. Na podstawie zamkowych zbioréw, traktatow i
sredniowiecznych ksigzek kulinarnych szefowie kuchni Gothic Restaurant dokonywali
rekonstrukcji  historycznych Iub wspolczesnych interpretacji historycznych dan.
Poniewaz restauracja miescita si¢ w Sredniowiecznym zamku, to od kuchni
$redniowiecznej rozpoczeta sie jej przygoda z rekonstrukcja kulinarng. Inspiracja dla
opowiesci o dawnych smakach byt cykl tapiserii ,,Dama z jednorozcem” z konca XV
wieku przedstawiajacy pie¢ zmystow!416, Co ciekawe, szdsty arras ze wspomnianego

PIHT przedstawial wyrzeczenie sie

cyklu, zatytulowany ,,Mojemu jedynemu pragnieniu
namigtnosci symbolizowanych przez wzrok, stuch, wech i smak. Restauracja, kuchnia,

jedzenie to mimo wszystko $wiat zmystéw, przezy¢ i doswiadczen.

1414 A Shelton, 4 theatre for eating, looking and thinking, The restaurant as symbolic space, “Sociological
Spectrum”, nr 10, 1990, s. 525.

14157 Kowalska, Krzyzacy w innym $wietle: od sredniowiecza do czaséw wspotczesnych, Tarnow 1997, s.
97.

1416M. Piwocka, Arrasy z groteskami, [w:] Arrasy flamandzkie w zamku krélewskim na Wawelu, red. J.
Szablowski, Warszawa 1975, s. 400.

1417y, Schorlemmer, Magia zblizenia i tajemnica dystansu: Krystiana Lupy poszukiwania ,, nowych mitéw”
w teatrze, Krakow 2007, s. 361.
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»Najpierw jemy oczami” — ten aforyzm przypisuje si¢ rzymskiemu pisarzowi
kulinarnemu Apicjuszowi'#!®. Okre$lenie odnosi si¢ nie tylko do jedzenia, ale takze do
ukazania przez gospodarza calego majestatu miejsca. Mogl si¢ o tym przekonaé
Kazimierz Wielki, ktory w 1366 roku odwiedzil Wielkiego Mistrza w Malborku. Wielki
Mistrz zaprezentowal mu spichlerze petne zboza. Najprawdopodobniej wtedy krol zdat
sobie sprawg, iz jakakolwiek interwencja militarna w celu odzyskania Pomorza moze
zakonczy¢ si¢ porazka. Oczywiscie wizyta obfitowata w bankiety, przyjecia i polowania,
jednak wizja pelnych spichlerzy nie pozostawiala polskiemu krélowi zludzen co do

pozycji Zakonu'#!?,

Czy wspolczesnie od wygladu danej potrawy bardziej wazny jest jej smak? W
2015 roku jedzenie bylo najczgsciej wyszukiwang kategorig w Internecie!*?°. Mozna
sadzi¢, ze ludzie szukaja obrazow jedzenia, gdyz caly czas ro$nie popularnosé
estetycznych zdje¢ na platformach social media. Poteguje to pewnego rodzaju obsesje
robienia zdj¢¢ przez gos$ci restauracji czy tez ciggte doskonalenie potraw przez szefow
kuchni nie tylko pod wzgledem smaku, ale takze estetyki. Wyglad dan jest zatem czg¢écia
konceptu restauracyjnego, doktadnie tak samo jak byto w przypadku XV-wiecznych uczt.
Alain Ducasse twierdzi, ze nie mozemy zabroni¢ goS$ciom restauracji dzielenia si¢
emocjami za pomocg mediow spoteczno$ciowych!#?!. Tak samo jak dzi$ internetowo, tak
przed wiekami o ucztach, go$cinno$ci, muzyce opowiadali ludziom bardowie!#?2. Philip
Kotler w artykule na temat atmosfery pisze: ,,Jedng z bardziej znaczacych cech produktu
totalnego jest miejsce, w ktorym si¢ go nabywa lub konsumuje. W niektérych
przypadkach miejsce, a konkretniej atmosfera miejsca oddziatujg na twoje decyzje o

zakupie silniej niz sam produkt™!4?3,

Najwigksza inspiracjag do dzialan restauracji byla ,,Reguta Zakonu Szpitala
Najs$wietszej Marii Panny Domu Niemieckiego w Jerozolimie”. Tak wigc goscie siedzieli
w ogrodzie pod ptétnem przypominajacym zagiel, w nawigzaniu do fragmentu reguty

mowigcej o powstaniu Zakonu Domu Niemieckiego:

1418 Apicjusz, O sztuce kulinarnej, przekt. 1. Mikotajczyk, S. Wyszomirski, Torun 2012, s. 9-13.

14191, Rogalski, Dzieje Krzyzakow oraz ich stosunki z Polskq, Litwq i Prussami poprzedzone rysem dziejéw
wojen krzyzowych, t. 11, Warszawa 1846, s. 46.

Y20Raport: konsumpcja tresci online a marketing, red. P. Kolenda, Warszawa 2016, s. 21.

121F Russo, Causality and Causal Modelling in the Social Sciences, Berlin-Heidelberg 2009, s. 208.
14221, Krasicki, Dziefa poetyckie Ignacego Krasickiego, t. I, Warszawa 1803, s. 267.

1423p_Kotler, Atmospherics as a marketing tool, “Journal of Retailing”, t. 49, 1974, s. 48.
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[...] grupa dobrych ludzi z Bremy i Lubeki, ktorzy przez milosierdzie naszego Pana troszczyli si¢
w réznych potrzebach o chorych w armii i zatozyli wymieniony szpital pod zaglem statku

nazywanego koga, gdzie umieszczali chorych z wielkim nabozenstwem i starali si¢ o nich z

gorliwoscig'4**,

Szczegdlnie wazne byly informacje dotyczace jedzenia i picia braci zakonnych:

[...] W trzy dni, niedzielg, wtorek i czwartek bracia tego zakonu moga je$¢ migso; w pozostale dni
moga jes¢ sery i jaja, a w pigtek powinni jes¢ potrawy postne; jakkolwiek moga oni je$¢ migso
kazdego dnia, w ktory przypada dzien Bozego Narodzenia, nawet jesli to przypada w piatek, ze
wzgledu na rado$¢ ze §wigtego okresu. Dla wszystkich braci powinien by¢ wydawany wspolny
pokarm i rozdzielany zgodnie z mozliwo$cia, miejscem i potrzebami brata, podczas gdy wsrod

braci wigcej uwagi powinno si¢ zwraca¢ na danie kazdemu potrzebujacemu niz na swoje

1425

potrzebyl...]

Punkt ten, historia stotu honorowego, opisy uczt na zamku zainspirowaty restauracj¢ do
stworzenia produktu marketingowego, ktoéry nazwany zostat ,,Smakiem i1 Zapachem

Zamku”1426

Jak podaje Kotler, w gastronomii w gldwnej mierze chodzi o sprzedanie
doswiadczenia, a jeszcze lepiej, jesli mozna natychmiast podzieli¢ si¢ tym
dos$wiadczeniem w mediach spoteczno$ciowych!#?’. W czasie kolacji ,,Smak i Zapach
Zamku”, dbajac o doswiadczenia estetyczne gosci, kelnerzy w historycznych strojach
rozpoczynali, przy akompaniamencie Sredniowiecznej pie$ni, ceremoni¢ obmycia rak
woda rézang. W tym momencie, jak w ,,Gastrofizyce” opisuje Spence, karmiono ich

umysty, a nie tylko zotadki'4?8,

Niektore dania, np. sery, w restauracji podawane byty z kartkami z fragmentami
wypiséw z ksiag rachunkowych podskarbiego malborskiego informujacymi o tym, ile
doktadnie w danym roku zakupiono sera, jego rodzajow i ilosci. Przykladem moze by¢
ten wskazujacy dane z przelomu XIV i XV wieku: ,,pod koniec 1399 roku w kuchni
znajdowato si¢ az 10 ty$. serow, a w grudniu 1408 roku tylko 8 ty$., w 1406 roku

sprowadzono dla Wielkiego Mistrza 10 szt. sera angielskiego, za ktory zaptacono 2

Y24 Reguta Zakonu Szpitala Najswietszej Marii Panny Domu Niemieckiego w Jerozolimie, thum. J.
Trupinda, Pelplin 2011, s. 16.

1425Tbidem, s. 44.

1426thum. B. G.: ,,Taste of Castle”.

1427p_ Kotler, S. Hollensen, M. O. Opresnik, Social Media Marketing: A Practitioner Guide, La Vergne
2019, s. 176.

1428Ch. Spence, op. cit., s. 31.
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grzywny srebra”'4?’, Dla poréwnania, za dwie grzywny srebra mozna bylo kupi¢
owczesnie szes¢dziesiat kur i trzysta jajek. Koszt nabycia tysigca stu sztuk zwyklego sera

wynosil piec i pot marki!43®,

Wsrod dan historycznych zrekonstruowanych przez kucharzy znalazta si¢ ,,kura
zielona”. Receptura inspirowana byta , Krélewiecka ksiazka kucharska” datowana na
koniec XIV wieku. ,,Kura zielona” towarzyszyla restauracji od poczatku jej istnienia.
Filozofia Gothic Restaurant w duzej mierze pokrywala si¢ z ta hiszpanskiej restauracji
Mugaritz. Jak mowi jej Chef Andoni: ,,Mugaritz to nie tylko restauracja. Droga wiodaca
do niej, wiejski krajobraz, ktory mozesz podziwia¢ z okien samochodu, zakrgt za
zakrgtem, nasilajg oczekiwania kazdego naszego goscia. Mugaritz to takze
lokalizacja™!#’!. Restauracja na Zamku w Malborku silg rzeczy musiata nawigzywaé do
tradycji historycznych miejsca, a dania z ,Krélewieckiej ksigzki kucharskiej”
prawdopodobnie goscity na bankietach wydawanych przez Wielkiego Mistrza. O pamigci
generowanej przez jedzenie pisal XIX-wieczny francuski fizjolog smaku Jean Anthelme
Brillat-Savarin: ,,Rozkosze stotu sa przywilejem kazdego wieku, kazdej kondycji,
kazdego kraju, kazdego dnia: moga by¢ w zgodzie z wszelka przyjemnoscia i one na

ostatek sg nam pociechg po utracie innych”!432,

Towarzyszaca Krzyzakom mys$l o potedze i podbojach nie koncentrowala si¢
wylacznie na aspektach militarnych. Sukces w dziataniach kulinarnych byl na réwni
wazny z sukcesami na polach bitewnych. Wyjatkowos$¢ potraw, smakow i1 sposob ich
prezentowania miaty przyémi¢ wszystko, co do tej pory odwiedzajacy mieli okazje
oglada¢ 1 kosztowaé. Okoto dwunastu gatunkéw wina, piwo, stodycze, cukier i szafran
na stotach czynity miejsce wyjatkowym. Warto§¢ zamkowych spichlerzy i piwnic rownac
sie mogta z malborskim Karwanem'433, Wyjatkowosci ucztom dodawata m.in. specjalnie
zamawiana zastawa stotowa, o ktorej mozna przeczyta¢ w rachunkach zamkowych z
1403 roku. Mowia one o zakupie przez Wielkiego Mistrza Konrada von Jungingena

czternastu srebrnych potmiskow i jednocze$nie renowacji siedemnastu innych!434,

129V Ziesemer, Des Marienburger Aemterbuch, Gdansk 1916, s. 137-138.

143%Tbidem, s. 140.

31A | L. Aduritz, R. Nagore, Mugaritz: A Natural Science of cooking, Nowy Jork 2012, s. 25.

1432] A. Brillat-Savarin, Fizjologia smaku albo medytacja o gastronomii doskonatej, Warszawa 2015, s. 8.
14337brojownia.

1434R. Marek, Wydatki wielkiego mistrza Konrada von Jungingen na zdobycie Zmudzi w latach 1398-1401
(w swietle ksiggi podskarbiego malborskiego), ,,Komunikaty Mazursko-Warminskie”, t. 4, 2016, s. 461.
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Madro$¢ wlodarzy kazata traktowad jedzenie jako czg$¢ zakrojonej na szeroka skale

propagandy.

Rolg kuchmistrza w Malborku byto stworzenie wyjatkowego menu zgodnego z
kulinarnymi modami najwigkszych europejskich dwordéw, trzymajac si¢ przy tym zasady,
iz w kuchni gotowano wedle upodoban panujacego wiladcy. Zasady teorii humoralne;j i

drabiny bytow!43

znane byly takze kuchmistrzom. Na stole Wielkiego Mistrza ilo$¢
przygotowanych i1 podawanych jednocze$nie potraw dawata biesiadnikom mozliwos$¢
wyboru zgodnego z ich upodobaniami i temperamentami. Zgodnie z teorig bytow bardziej
ceniono ptactwo umiejace lata¢ i zwierzeta chodzace po ziemi. Ryby plywajace w wodzie
czy korzenie rosngce glgboko w glebie uwazano za jedzenie drugiej kategorii. Wszystko,
co zylo blizej Boga, wyzej nieba, byto bardziej powazane od tego, co znajdowato si¢

blizej ziemi czy tez pod ziemia, blizej piekta'43®,

Rachunki zamkowe czesto wspominajg o zakupach towaréw luksusowych, ktore
importowano m.in. z Flandrii, Francji, Hiszpanii, Portugalii lub Niemiec. Opisywaty
zakupy cukru, ryzu, migdatéow, daktyli, fig i rodzynek. Przykladowo w 1402 roku
Krzyzacy nabyli w Gdansku ,,2 kosze fig za sume¢ 3 marek, 2 kamienie migdatow za 2
marki i 4 skojce, oraz 3 4 kamienia rodzynek za 2 % marki i pot wiardunku!**’, Spis
inwentarzowy z marca 1404 roku wymieniat ,,16 funtow imbiru, gozdzikow, cynamonu,
7 funtow szafranu i 30 funtow pieprzu”!4*®. Wielcy Mistrzowie i goscie lubowali si¢ w
wielo$ciach rodzajéow sosO6w do migs. Mimo iz $redniowieczne przepisy na dania z
wolowiny nalezg do rzadkos$ci, z rachunkéw zamkowych wynika, ze wotowina cieszyta
si¢ duzym powodzeniem. 28 grudnia 1399 roku w kuchni znajdowato si¢ ,,600 sztuk
gotowanego migsa, 92 sztuk migsa gotowanego w smalcu oraz wotowiny suszonej z 40
wolow”14. W sosach do mies gtdwnymi sktadnikami byty wino, musztarda, ocet, miod
1 przyprawy korzenne. Do§¢ powszechnie gotowano wino z miodem, do ktoérego
nastepnie dodawano tarty imbir, czosnek i biatka jaj. Popularny na dworach europejskich
przetomu wiekow XIV i1 XV byl kwasny sos agraz zaczerpnigty z rzymskiej tradycji

kulinarnej, wytwarzany z kwasnych jablek lub winogron z dodatkiem wina, ktory

1435W. Tatarkiewicz, Historia filozofii: Filozofia starozytna i Sredniowieczna, Warszawa 1978, s. 164.
1936 A Briickner, Kazania Sredniowieczne, t. 3, Krakow 1896, s. 123.

137\ . Ziesemer, op. cit., s. 138.

1438Tbidem, s. 137.

1439bidem, s. 138.
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gotowano na ogniu do momentu zgestnienia'**’. Na szczegdlng uwage zastuguje sos,
ktéry mozna uzywac do pieczonych warzyw: marchwi, pasternaku lub pietruszki. Wedtug
przepisu nalezy potaczy¢ ocet z miodem, tartym pieprzem, anyzem i kminkiem, wszystko

dobrze wymiesza¢ i na koniec doprawi¢ szafranem dla koloru!'#+!

— zapewne gtéwnie
celem pokazania zamozno$ci domu, poniewaz szafran byl w tym czasie jedng z

najdrozszych przypraw.

Rozwazajac dzieje Zamku w Malborku, wyraznie mozna dostrzec dwa bardzo
rézne $wiaty, chociaz funkcjonujace obok siebie. Jeden to bracia zakonni zyjacy wedle
regut, opiekujacy si¢ chorymi, toczacy walke z niewiernymi, modlacy si¢ kilka razy
dziennie, poszczacy dwieScie piecdziesigt dni w roku!**?. Dzielili sie jedzeniem z
ubogimi, spali tylko w domach zakonnych, nie polowali dla rozrywki, zyli w przyjazni i
braterstwie. Razem podejmowali decyzje, dawali dobry przyktad, lokowali miasta i wsie,
budowali mtyny i ko$cioty!#*3. Drugi $wiat byt peten przepychu. W nim zakladano
ogrody i1 sady owocowe, budowano letnie rezydencje Wielkiego Mistrza, Patac Wielkich
Mistrzow z przestronnymi i ogrzewanymi wngtrzami, kuchni¢ z wlasnym ujgciem wody,
windy i lady podawcze do transportowania gotowych dan z kuchni. Tam magazyny petne
byly orientalnych przypraw, szafranu, pieprzu, kwiatu muszkatowego, ryzu i suszonych

OWOCOW.

Wykorzystanie zrodel historycznych, wiedzy o dawnej dietetyce, medycynie,
obyczajach i kulturze stotu pozwolito wzbogaci¢ tradycyjng turystyke o aspekt kulinarny.
Przywracanie zapomnianych receptur lub odczytywanie na nowo dawnych idei
kulinarnych, jak w przypadku Szyttlera, moze sta¢ si¢ waznym elementem konstruowania

nie tylko dziedzictwa kulinarnego, ale takze elementem nowej turystyki kulinarne;.

1440M. W. Adamson, Food..., op. cit., s. 29.

1441M. Solomon, The Literature of Misogyny in Medieval Spain, Cambridge 1997, s. 170.

14421 Binns, The T&T Clark History of Monasticism: The Eastern Tradition, Londyn 2020, s. 22.

Y8BT, Coomans, Life Inside the Cloister. Understanding Monastic Architecture: Tradition, Reformation,
Adaptive Reuse, Leuven 2018, s. 53.
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6. PODSUMOWANIE

Zwigzek tradycji kulinarnych z historig jest nierozerwalny. Chociaz wigkszo$¢
0sOb postrzega jedzenie i jego spozycie wylacznie biologicznie, kuchnia nadal pozostaje
waznym elementem kultury. Jej uwarunkowania bezposrednio wynikaja z historii danego
obszaru geograficznego, tradycji religijnych, etnicznej identyfikacji'**. W kazdej
kuchni, niezaleznie czy traktowanej jako narodowa, czy regionalna, wazne jest
zdefiniowanie wagi jedzenia i wynikajacych z niego wplywdw na zwyczaje, obrzedy,

obyczaje danego kraju!4

. Kucharze sg jednymi z oso6b, ktére buduja wizerunek
kulinariéw danego miejsca, stad wazne jest, aby przeanalizowaé przygotowywane przez

nich dania w szerszym kontekscie, w tym motywow konkretnych dziatan i ich efektow.

Szyttler w tekstach postugiwat si¢ jezykiem jasno wskazujacym na fakt, ze pisaniu
przyswiecaly mu idee uzytecznos$ci, edukacji, wiedzy, tradycji i oszczgdnos$ci. Pamigtac
nalezy o tym, ze wraz z postegpem XIX-wieczne nurty, z pewnoscig zrozumiale i wazne
dla dwczesnego cztowieka, nie musiaty znalez¢ zwolennikoéw dzisiaj. Podobnie jak
unowoczesnieniu uleglta produkcja zywnosci, wyposazenie kuchni, zwigkszyt si¢ dostep
do informacji na temat jedzenia czy samych badan na temat jego wplywu na srodowisko
naturalne i zdrowie, tak zmianie ulegto podejscie do gotowania. Niemniej jednak mozna
wskaza¢, ze wszystkie idee umieszczone w ksigzkach Szyttlera posiadaja swoje
odpowiedniki w czasach nam wspoiczesnych, w zmodyfikowanych na potrzeby
obecnych realiéw formach. Podkreslenie roli Szyttlera na tym polu moze wzmocnié

wspotczesny dyskurs o tradycji kulinarnej 1 przysztosci polskiej kultury kulinarne;.

Dzisiaj w imi¢ oszczednosci konsumenci dbajg o zakup produktéw pochodzacych
z upraw o zrdéwnowazonym rozwoju, ograniczaja ilosci kupowanej zywnos$ci, by nie
ulegata zepsuciu, ograniczaja zuzycie plastiku, generowanie odpadow. Jesli mys$la o
produktach zdrowych, nie uciekaja si¢ do przygotowania medycznego bulionu z
Kuchmistrza nowego, a kieruja zainteresowanie w stron¢ produktéw o wysokiej
zawarto$ci skladnikow odzywczych, majacych realny wplyw na opoznienie lub

uniknigcie chordb. Grono lokalnych aktywistow pracuje nad tym, by uchroni¢ lokalne

1444A  Skworz, A. Niziotek, Biblia dziennikarstwa, Krakow 2010, s. 471.
14457, Melosik, Mass media, tozsamosé i rekonstrukcje kultury wspéiczesnej, [w:] ,,Media — Edukacja —
Kultura”, red. W. Skrzydlewski, S. Dylak, Poznan 2012, s. 34.
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wyroby od zapomnienia, angazujac przedsigbiorcow do projektu majacego na celu
ochrong dobr i pozostanie przy cz¢sto drozszym oraz bardziej angazujacym, ale
tradycyjnym i naturalnym procesie produkcji. W edukowanie miodych adeptow sztuki
kulinarnej wiaczajg si¢ dziesiatki szkot kulinarnych 1 niezliczone grono autorow ksigzek
kucharskich z przeréznych dziedzin. W czasach kosmopolitycznych, otwartych granic,
mozliwo$ci swobodnego podrézowania wydaje si¢ uzasadnione dbanie o pami¢é o
narodowych zwyczajach, takze prawdziwie polskiej kuchni. Jak wskazal Szyttler,

odrzuci¢ nalezy ,,niepozyteczne trudy nowomodnych kuchmistrzow”!44°,

144K P, 5. VIIL
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ZAKONCZENIE

W niniejszej dysertacji podjeto kompleksowa analiz¢ dziet i tworczosci
pierwszego polskiego autora systematycznych ksigzek kucharskich, Jana Szyttlera.
Dokonano analizy jako$ciowej i iloSciowe]j publikacji, a takze wyodrgbniono na tej
podstawie idee kulinarne. Zebrany materiat dotyczyt nie tylko samych ksiazek, ale i
kontekstu spotecznego, politycznego oraz kulturowego czaséw, w ktorych zyt i tworzyt
Szyttler. Zabieg ten miat na celu przedstawienie tekstow nie tylko jako zbioru receptur,
ale materialu ukazujacego aspiracje autora do bycia postrzeganym jako osoba
»Luzyteczna”. Sam Szyttler spetnial si¢ jako nauczyciel, kreator, pomystodawca,
depozytariusz tradycji kulinarnej, spiritus movens zmian postrzegania i identyfikacji

kuchni polskie;.

Gléwnym zatozeniem pracy bylo ukazanie przemiany Jana Szyttlera z kucharza
patacowego w ojca nowoczesnej XIX-wiecznej kuchni polskiej. Nie bez znaczenia sg w
tym konteks$cie wydarzenia spoteczno-polityczno-gospodarcze w okresie, na ktory
przypada jego tworczos¢. Nowe prady filozoficzne i idee zwigzane z kuchnig i
zywieniem, panujagce w pierwsze] potowie XIX wieku w Europie znalazty

odzwierciedlenie na kartach ksigzek kucharskich wydawanych od 1830 roku w Wilnie.

W rozprawie zaprezentowana zostata zmiana, jaka zaszta w pisarskiej tworczosci
Szyttlera, odzwierciedlajaca transformacj¢ polskiej sztuki kulinarnej. Pierwsza ksiazka,
Kucharz dobrze usposobiony, byta publikacja na wskro$ francuska. Na jej karty autor
przelat najprzedniejsze receptury podkreslajace jego ogromnag wiedzg, wieloletnie
doswiadczenie i1 swoistg lekko$¢ w gotowaniu, umiejetno§¢ operowania produktami
drogimi, rzadkimi. Szyttler, praktykujac w arystokratycznych kuchniach, b¢dac wrecz w
nich wychowanym, zostal nauczony przygotowywac¢ jedzenie w sposob typowy dla
europejskich dwordw podazajacych za oOwczesng moda. Byla to kuchnia bogata,
esencjonalna i petna smaku. Z pewnych wzgledow druga i kolejne ksigzki prezentuja
zaskakujacg transformacje¢ autora, ktory odszedt od wytwornej kuchni dworskiej i skupit
si¢ na innych obszarach gotowania. Nagle prawie calkowicie zrezygnowal z
wykorzystania kosztownych, importowanych produktow. Nawotywat do skorzystania z

lokalnie dostgpnych warzyw, owocow, jagod, ziot, tanich podrobow. Jak si¢ okazuje, nie
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on jeden. Poréwnujac kariery Alexisa Soyera i Jana Szyttlera pokazano, iz porzucenie
przez wybitnych kuchmistrzow palacowego, elitarnego gotowania na rzecz szeroko
zakrojonych prac edukacyjnych i1 popularyzujacych tanig i dostgpng kuchni¢ nie byto
jednostkowym przypadkiem.

Dzigki uwiklaniu historycznemu Szyttlera w dwie epoki kulinarne jego dzieta
stanowig jednoczes$nie pomnik dawnej kuchni i propaguja nowoczesne wowczas idee, nie
tylko kulinarne. Sa pamigtnikiem kulturowej i kulinarnej transformacji w czasach
rozbiorow. Swiadectwem przejscia od kuchni wykwintnej i arystokratycznej do
praktycznej, swojskiej, lokalnej i prostej. Idea zapoczatkowana przez Szyttlera
kontynuowana byla potem przez takich autoréw jak chociazby Lucyna
Cwierczakiewiczowa. Jak ukazano w pracy, Szyttler mimo zdobytej stawy i uznania w
pierwszej potowie XIX wieku dos¢ szybko zostat zdetronizowany przez
Cwierczakiewiczowa, ktora odcieta sie od przesztoici, podazajac za idea kuchni prostej,
przystepnej 1 powszechnej, czynigc ze swoich publikacji niejako domowe biblie

kucharstwa.

Jako$ciowa 1 ilo$ciowa analiza kilku tysigcy receptur pochodzacych z ksiazek
Szyttlera pozwolita wyr6zni¢ najwazniejsze kierunki rozwoju autora oraz uchwycié
moment transformacji 1 konstruowania jego idei kulinarnych. Jego debiut jako pisarza
kulinarnego — Kucharz dobrze usposobiony — jest zarazem dzietem podsumowujacym
karier¢ Szyttlera w arystokratycznych kuchniach, jak i rodzajem testamentu, pozegnania
z epoka, ktora odeszta bezpowrotnie. Kulinarne reminiscencje pojawiaja si¢ jednak w
jego pracach wielokrotnie 1 szczegodlnie wybrzmiewaja w publikacjach dotyczacych
kuchni mysliwskiej i towow. W tym kontekscie wida¢ pewna dwoisto$¢ natury Szyttlera
1 wspomniane uwiklanie w dwie odmienne epoki. Apoteoza myslistwa — dawnej pasji
autora — przeplata si¢ tu z poetycznym wrecz opisem ptactwa domowego, w podobnym
tonie jak w ksigzkach Siergieja Aksakowa. Publikacje mysliwskie, ktore stuzyly juz
raczej jako rodzaj pami¢tnika i pomnika dawnej kuchni polskiej obfitujacej w dziczyzng,
stoja w opozycji do kuchni oszczednej, lokalnej, taniej, prostej i dostepnej, jakg widzimy
w Kucharce oszczednej czy Skrzetnej gospodyni. Analiza skladnikow, technik
kulinarnych i uzywanych przypraw pozwala nam pokaza¢ ewolucj¢ dan kuchni Szyttlera:
od kuchni wyrafinowanej, pelnej dziczyzny, kaptondéw 1 cielgciny, szerokiego

asortymentu ryb, doprawianych gltownie pieprzem, skoérka cytrynowa, korzeniami i
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cynamonem, przygotowywanych z uzyciem masta, ale i duzej ilosci oliwy, z dodatkiem
egzotycznych 1 lokalnych owocow, do kuchni wiejskiej, w ktorej dominowat lokalny
drob, wieprzowina, ziemniaki, kapusta, cebula, a z przypraw sol, pieprz, ewentualnie
natka pietruszki badz koperek, nie wystgpowata za to praktycznie oliwa, a desery

ograniczono do minimum.

Pomigdzy tymi skrajnymi przykladami umiejscowi¢ mozna Kuchnig postng,
dzieto przetomowe w karierze Szyttlera i zawierajagce w ramach wstgpu manifest ideowy
kuchmistrza. Mimo iz gléwng pobudka autora do wydania tego typu ksigzki byly
potrzeby 0sob wierzacych i poszczacych, to nie sposob nie dostrzec tu rowniez prologu
do polskiego wegetarianizmu. Szyttler bowiem zdejmuje z 0sob stronigcych od migsa
odium wstydu i dziwnos$ci, dedykujac roéwniez im swoja ksiazke. Kuchnia postna jest
takze pochwala tradycji i sprzeciwem wobec nowomodnych receptur, ktore nie tylko

szkodzity zotadkowi, ale 1 nie dawaly satysfakcji z jedzenia.

Zestawiajac ze sobg te trzy nurty w pisarstwie Szyttlera, dostrzezemy, iz ksigzki
kierowane byly do zupelie odmiennych grup odbiorcéw. Sztuka gotowania wedlug
Szyttlera pozostaje ta sama, nie widzimy wielkich modyfikacji, jesli chodzi o
wykorzystanie utensyliow kuchennych, metod gotowania czy technik przygotowania
sktadnikoéw. Modyfikacji ulegaja same sktadniki i pojawia si¢ idea stosowania
zamiennikow. W ksigzkach dla gospodyn Szyttler pozwala bowiem na wigksza
dowolno$¢ w doborze migsa lub ryby, uznajac, ze nie zawsze dane gatunki moga by¢
dostepne. Dominuja tu réwniez porady dla biedniejszych, w jaki sposdb oszczednie
gotowac 1 jakich skladnikéw lepiej uzy¢. Ponad smakiem, estetyka i wyrafinowaniem
gbéruja tu praktycznos$¢, dostepno$¢ 1 oszczgdno$¢. Nawet w Kuchni postnej
uniwersalnos¢ przepiséw jest czyms na porzadku dziennym. Szyttler bowiem, wydajac
ksiazke specjalistyczna, czyni ja niejako uniwersalng poprzez pokazywanie, jak przepis

postny zmieni¢ na niepostny.

W swoich pracach, migdzy wierszami receptur lub tez we wstepach, Szyttler
wielokrotnie zwracal uwage¢ na to, co jest narodowe w kuchni, i podkreslat wage
gotowania dan wprost wynikajacych z polskiej tradycji. Co wiecej, umieszczal w
ksiazkach receptury na dania do$¢ archaiczne i niemozliwe do przygotowania, biorac pod
uwage owczesne mozliwosci. Autor poprzez pisanie ksigzek kucharskich chcial mieé¢

swoj wkiad w walke o zachowanie narodowej tozsamosci 1 pamigci o tradycyjnej kuchni,
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ktéra mozna byto odczyta¢ na nowo w realiach dynamicznych zmian zachodzacych w

XIX wieku.

W XIX wieku ksigzki kucharskie byly wykorzystywane glownie jako
podreczniki nie tylko do nauki gotowania czy poszerzania umiej¢tnosci kucharskich, ale
takze udzielaty rad w zakresie urzadzenia kuchni, szczegdlnie jej wyposazenia w
utensylia: rondle, garnki i inne'**’. Mlode ziemianki, uczgce sie roli gospodyni, nie
posiadaty odpowiedniego do$wiadczenia, a wigc lista propozycji obiadowych byta
niezwykle cenna!#*®, Niemniej jednak, jak opisano w rozprawie, publikacje Szyttlera
zawieraly dodatkowe elementy, glownie zwigzane z utrzymaniem narodowej tozsamosci.
Z tego powodu na liscie prenumeratorow znalez¢ mozna osoby wysoko postawione, w
tym arystokracje, wojskowych, duchownych, osoby, ktére wlaczaly si¢ w walke z
zaborca, co — jak zostalo przedstawione — wielokrotnie skutkowato represjami

wymierzonymi w ich strong.

Chociaz w nielicznych fragmentach ksigzek wida¢ jeszcze upodobanie autora do
dawnych, cigzkich, korzennych i szafrannych smakow, Szyttler tworzyt raczej obraz
kuchni polskiej jako kuchni delikatnej, masinej, o naturalnym smaku. Stad umieszczona
zostala analiza owych zmian w kuchni w odniesienia do jedzenia w filozofii Jana Jakuba
Rousseau. Zaré6wno Rousseau, jak 1 Szyttler postulowali zmian¢ sposobu
przygotowywania jedzenia. W ich ocenie dany sktadnik powinien zosta¢ przyrzadzony w
taki sposob, aby zachowac jak najbardziej zblizony smak do tego, jaki otrzymat w
naturze, co tez bezposrednio wigza¢ si¢ mialo z dobroczynnym wplywem jedzenia na
zdrowie cztowieka. Jedzenie byto tez traktowane nie jako proste zaspokojenie
biologicznych potrzeb, ale swoiste lekarstwo, a odpowiednia dieta miata by¢ gwarancja
dobrego 1 spokojnego zycia. Szyttler byt oredownikiem idei zdrowego jedzenia. Jako
jeden z pierwszych tworcow ksigzek kulinarnych zwrécit uwage, ze wegetarianizm nie
jest przykra konieczno$cig w czasie obowigzywania postow, ale moze by¢ stylem zycia.
Uwazal, ze pozostanie przy diecie roslinnej powinno dawac¢ taka sama satysfakcje z
jedzenia jak spozywanie produktéow miesnych. Jednocze$nie sygnalizowal, ze

ograniczenie ich spozycia moze mie¢ wplyw na jako$¢ zycia cztowieka. Poswigcit

V47E, Kowecka, Mieszkania warszawskie w XIX wieku do 1870 roku, [w:] Wybrane problemy kultury
materialnej miast polskich w XVIII i XIX wieku, red. E. Balcerzak, E. Kowecka, J. Kruppé, Warszawa 1983,
s. 25.

1448W. Molik, Zycie codzienne ziemianstwa w Wielkopolsce w XIX i na poczqthu XX wieku: kultura
materialna, Poznan 1999, s. 263.
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jarskim recepturom jedng z ksigzek — Kuchnie postng — oraz dodatkowo wydat inng, w
cato$ci dotyczaca receptur dla osob pragnacych za pomoca odpowiedniej diety powrocié
do sit, Kuchmistrza nowego. Chociaz Kuchnia postna nie jest wprost manifestem

wegetarianskim, to mozna uzna¢ Szyttlera jako prekursora tej idei w kuchni polskie;.

Kuchnia Szyttlera to przede wszystkim zakorzenienie w tradycji, ale i szacunek
dla nowych idei oraz fascynacja nimi. Z pierwszego polskiego kucharza celebryty
Szyttler zmienit si¢ w kompetentnego nauczyciela i krzewiciela wiedzy kulinarnej
powszechnie dostgpnej. Jako propagator kuchni lokalnej, zdrowej i1 tradycyjnej stat si¢
orgdownikiem kulinarnego patriotyzmu, przestrzegajac przed nowomodnymi
recepturami. Szyttler okazal si¢ kuchmistrzem wszechstronnym, odpowiadajacym
swoimi dzietami na zapotrzebowania wielu grup spotecznych. Jednocze$nie w dobie
masowych plagiatow 1 zapozyczen byl zwolennikiem profesjonalizmu kucharskiego.
Zaciekle zwalczat plagiaty swych dziet 1 krytykowat autoréw ksigzek kucharskich, ktorzy

nigdy kucharzami nie byli.

Idee kulinarne zaprezentowane w ksigzkach Szyttlera dostrzegalne sa réwniez
wspoltczesnie. To, w jaki sposob pochodzit on do kwestii jedzenia, jakimi warto$ciami si¢
kierowat, jest zauwazalne i dzi$. Bliska mu idea oszczednos$ci doskonale wpisuje si¢ w
dziatania zero waste. Szyttler gtownie skupial si¢ na faktycznym zaoszczedzeniu
pieniedzy gospodarstwa domowego, stojacego w obliczu niekorzystnych zmian
politycznych 1 ekonomicznych. Wspotczesnie zero waste gtownie dazy do ograniczenia
produkcji, takze zywnos$ci, gdyz jej zwigkszanie negatywnie wplywa na kondycje
srodowiska naturalnego. Aspekt rozumianej wprost oszczednosci takze jest silnym, ale
wydaje si¢, ze nie tak bardzo jak w XIX wieku. Inaczej jest w przypadku produktow,
ktérych spozycie ma polepszy¢ zdrowie. Podobnie jak w XIX, tak 1 XXI wieku ludzie
decyduja si¢ na spozycie produktéw o udokumentowanej warto$ci odzywczej. Z ta
r6znica, ze w czasach wspotczesnych Szyttlerowi w gtownej mierze byl to wynik
wieloletnich eksperymentéw i nabytej wiedzy, a dzi$§ zakrojonych na szeroka skale
szczegblowych badan laboratoryjnych. W obliczu relatywnie fatwego dostgpu do
produktow zywno$ciowych z calego $wiata cieszy takze wzrost propagowanej przez

autora lokalnosci, dzi$§ funkcjonujacej pod szyldem slow food.

Rozprawa przybliza posta¢ Jana Szyttlera, ktory miat ogromny wkiad w

budowanie historii kuchni polskiej, jednakze juz w drugiej polowie XIX wieku popadt w
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zapomnienie. Gotowat dla cara, Napoleona, Ko$ciuszki, odznaczal si¢ doswiadczeniem,
intelektem 1 zmystem tworczym. W niniejszej rozprawie poprzez analiz¢ receptur
pokazany zostal kunszt autora, jego wiedza, niebywata umiej¢tnos¢ taczenia smakow, a

takze wizjonerski ton ksigzek wykraczajacy poza sfer¢ kulinariow.
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ANEKS

Tabela nr 1: zestawienie idei kulinarnych wystgpujacych w ksigzkach Jana
Szyttlera

Ksiazka Idee

Tytut ksiazki Zdrowie | Lokalnos¢ Oszczednos¢ | Tradycja | Edukacja

Kucharz dobrze usposobiony
(1830r.)

Kucharka oszczedna
(1835T.)

Kuchmistrz nowy
(1837r1.)

Poradnik dla mysliwych
(1839r.)

Spizarnia dostatecznie
i przezornie urzqdzona
(1841r.)

Poradnik dla gospodyn
(1844 r.)

Kuchnia mysliwska
(184571.)

Skrzetna gospodyni
(18461.)

Kuchnia postna
(1848 r.)
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Tabela nr 2: lista prenumeratoréw ksigzek Jana Szyttlera

Legenda:
Arystokracja

Lekarze, aptekarze, nauczyciele, profesorowie

Politycy, urzednicy panstwowi, wojskowi

Duchowni
Sedziowie

Inni

Nr | Wpis z listy Kucharz dobrze | Kucharka Kuchmistrz | Poradnik dla | Kuchnia
prenumeratorow usposo.biony oszczedna nowy mysliwych mysliwska
tom Iill
1 Antoniewiczéwna X X
Maryanna
2 Arendarenko Major X
3 Baranowska Zulema X
Str. Pttu Troc.
4 Baranowski Jan X
5 Biatocki Grzegorz X X
Sowietnik
6 Biatozor Jozef X
Prezydent
7 Bilinski Ignacy X X
Deputat
8 Blok Ferdynand X
9 Bobrowski X X
Professor
10 Bogdaszewski Ignacy X
11 Bogucki Felix Asesor X
12 Bohdanowicz Ignacy | X X X X
Putkownik i Kawaler
13 Bohdanowicz Jozef X X X
X. Wizytator Mis.
14 Bohowiczowny X
15 Boniszewski Antoni X
16 Borowski X Kanonik X
17 Bosiacki X Wiktor X

Sup. XX Bazyl. Wil.
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18 Brodzki Piotr

19 Brunet Alexander
Kapitan Wojsk
Rossyjskich

20 | Brynk Jozef

21 Bukaty Stanistaw

22 Burzynski Maurycy
Prezydent

23 Bukowski Wincenty
Sekretarz

24 Buksza Karol
Prezydent M. Wilna

25 Chalecki Aleksander
Deputat Dworz.

26 Chelmikowski Jan

27 | Chodakowski Ignacy
Radca Honorowy

28 Chodakowski Radzca

29 | Chodoley Jan
Pulkownik

30 Chominski Zastg:
Marszatka Oszm

31 Chomski Jozef

32 Chrapowicka
Potkownikowa

33 Chruzewski Julian

34 | Ciechanowiecki
Marsz. Wil. i Kaw.

35 Ciendziewicki
Melchior Odst. Potk.
W. Ross.

36 Ciendziewicki Antoni
b. Chor. Pta Borys.

37 | Ciendziewicki Marsz.
Borysow.

38 Ciendziewicka
Kamilla M.P.B.

39 Cydzik Piotr
Sowietnik
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40 | Czudowska Justyna
M.P.C.

41 Czudowski Tadeusz
Marszatek Rzeczycki

42 Dauksza Adam Ass.
Wil. Izby Cyw.

43 Dargiewicz
Barttomiey

44 | Dabrowski Jakob

45 Dabrowski Ludwik b.
Marsz. Trocki

46 Dabrowski Wiktor
Radzca Honor.

47 Dabre Aleksander
Kapitan

48 Dewitt Porucznik
Inzenierow.

49 Dhuzniewska
Chorazyna

50 Dmochowski Jozef

51 Dobkiewicz Jakob

52 Dobozynski Ignacy

53 Dobrowolski Tomasz

54 Dobrowski Jozef

55 Dobrzanski Wincenty

56 Dothoruki Ksiaze
Mikotaj

57 Dombrowski Ludnik
Marsz. Trocki
Kawaler

58 Dombrowski Wiktor
Doktor Medycyny

59 Dowr¢ Alexander
Adjutant.

60 Duchowiecka
Elzbieta Pr.

61 Dubniakéw M.
Nauczyciel
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62 Dubrowski X.
Dziekan

63 Drzewicki Se¢dzia X

64 | D’eneve Professor X

65 Edward X. X
Prowincyal
Karmelitow

66 Estko Adam
Prezydent Kawaler

67 Eysymont S. W. G.
R.

68 Faszcz Stanistaw X
Rejent

69 Faszcz Jan

70 Feldmann b. Marsz. X
Ptn Oszm.

71 Florentyni Antoni X

72 | Fryczynski Professor X
Agronomii

73 Furnier Julia

74 | Giecotd Wincenty X
Radzca Dworu Kaw.

75 Giecewicz Tomasz
S.G.P.T.

76 | Giedroy¢ Xiaze X
Adolf

77 | Giedroy¢ Antoni X
Xiaze

78 Giedroy¢ Jozef Xigze | X

79 | Giedroyciowa Xi¢zna | X

80 Ginter Hrabia Adam

81 Gizycki Wincenty

82 Gorski Albert Marsz. X
Ptn. Telsz.

83 Gorska Marszatkowa

84 Gorecki Bonifacy

85 Glazer Porucznik
WR.

86 | Gladki Gubern. Sekr.
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87 | Glogowski X
Prowincyat XX.
Pijarow.
88 Gregutowiczowa
Jozefa G.A.
89 Grotkowski Se¢dzia X
90 | Grycewicz Prezydent
91 Gunther Hrabia X
Adam
92 Guttowa
93 Hagersztatowa
Justyna S.P.T.
94 | Hornicz Jozef Werner
Sedzia
95 Hornowska Marya
Marszat.
96 Hornowski Kasper X
Marsz. Wilen.
97 | Huwald Ignacy X
Sedzia
98 Howald Krzysztof X
Major
99 Hryniewicz Stanistaw
Pr.
100 | Hurczynowa Julia
KA.
101 | Huwald Seweryn
Rotmistrz
102 | Huwald Jerzy
103 | Jadtowski Onufry
104 | Jagmin Marszatek
105 | Jakutowicz X
106 | Jamont Maciej Koll. X
Ass. 1 Kaw.
107 | Jankowski Karol X
108 | Jankowski Marszat. X
109 | Janowiczowa
Stolnikowa
110 | Jarmotowicz Jozef
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111 | Jastrzebski Regent

112 | Juchniewicz Jan
Porucznik

113 | Ilcewicz Sowietnik

114 | Ilinski Alexander
[llicz Potkownik

115 | Kaminski Eleutery

116 | Kaminski Jan v.
M.P.Z.

117 | Kamocki Michat
Koll. Ass.

118 | Kartowiczowa z
Matlachowcow

119 | Karp Marszatek
Gubernialny
Wilenski

120 | Kartowicz Wincenty

121 | Kaszczyc Marszatek

122 | Katkowski Kassier
Komm. Radziwit.

123 | Kierbedz Ignacy
Koll. Ass.

124 | Konczewski Jozef

125 | Korwel Jakob
Porucznik

126 | Kossakowski Hrabia
Jozef Jenerat

127 | Kostko Onufry
Assesor Sadu
Glownego

128 | Kosciatkowski
Tomasz

129 | Kowalewski Antoni

130 | Kozielt Ambrozy
Prezydent Wilkom.

131 | Kozielt Karol S¢dzia

132 | Kozielt Pawet Sedzia

133 | Krassowska Sztacka

Sow.

347



134

Krauz Baron

135 | Karwowska Julia X
136 | Krukowski X Jozef
Prowincyat XX
Pijarow
137 | Kaszkiewicz Leon X
138 | Kazynski Dyonizy X
139 | Kobylinska X
Katarzyna Prez.
140 | Korsak Edmund X
141 | Kotwicz Xawery X
142 | Kotwiczowa Regina z
Zylinskich
143 | Koziczowa Karolina X
144 | Korzeniewski Jozef
Chor. Pttu Pinskiego
145 | Krauzowa Justyna
Baronowa
146 | Kraszewska X
Katarzyna R.G.P.T.
147 | Kraszewska Sedzina X
148 | Kuczkowski Tomasz
Prezyd. Akad. Med.
149 | Kukielowa Anna X
150 | Kukiewicz Ignacy b.
Chorazy Ptu Borys.
151 | Kurzeniecki Jozef
Chorazy
152 | Kuszewicz Aptekarz
153 | Lamot Kassier
154 | Lamotowa Maryanna X
155 | Laudanski Maciej
156 | Lenartowicz X.
Kazimierz
Aleksander
157 | Link Artysta
158 | Lubanski Marsz. Ptu
Wile;j.
159 | Lancutta Sedzia
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160 | Lopacinski Hrabia
Antoni
161 | Lopacinski Hrabia
Henryk
162 | Lopacinska
Marszatkowa
163 | Lopacinski Hrabia
Wiadystaw
164 | Losicka Tekla X
165 | Losicki Jozef X
166 | Lukaszewiczowa
Anna
167 | Luskina Jerzy
Odstawny Porucz. W.
Ross.
168 | Malczewski
Alexander Sowietnik
169 | Malinowska Anna X
170 | Malinowski Mikotaj
171 | Magnuszewski X. P. X
XX. DD. Kalw.
172 | Markiewicz X. Jan X
Kau.
173 | Markiewicz Teodor
Kol. Sekr.
174 | Matkowski Antoni
Kol. Sekr.
175 | Maurycy X. X
Przetozony XX.
Karm.
176 | Marcinowski Antoni
177 | Mastowski Teodor
178 | Menue X Jan P. i
D.W.
179 | Mianowski Jozef
Prof. i Doktor Med.
180 | Mikuliczéwna X
Paulina
181 | Minejko Tomasz
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182 | Mirski Appollo
183 | Mohuczy Potkownik X
184 | Moniuszko
Alexander
185 | Mostowski Hrabia X
Edward Marsz.
186 | Murawiew Mikotaj X
Podputkownik
187 | Mutkowski Antoni X
Kollegski Sekretarz
188 | N.N. Rektor Pijarow X
189 | N.N. X Karmelita X
190 | Niewiarowicz X
Kajetan
191 | Niezabytowski Jakob X
Sz.W.P.
192 | Nowicka Wernera S.
193 | Nowicki Kazimierz X X
Sowietnik
194 | Nowomieyski
Sekretarz
195 | Oczapkowski
Professor Agronomii
196 | Odyniec Ildefons X
197 | Odyniec Wiadystaw
198 | Oginski Augustyn X
Xiaze
199 | Olendzki Julian
Porucznik
200 | Olegcki Jozef
201 | Orlowski Ignacy X
Assesor
202 | Orlowski Mateusz X
203 | Oskierko X
Podkomorzy
204 | Osztorp Leon Marsz. X
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205 | Ozigbtowski Jozef
206 | Pacowski X
207 | Pankowski Karol X
208 | Parmanowski
Ambrozy Jedrzej
209 | Paszkiewicz X
Wiodzimierz
Poruczn. Gwar.
210 | Paszkiewicz X
211 | Pelikan Wactaw b.
Rek. Uniw. Wil.
R.R.S.
212 | Petrutowicz X
213 | Piesankowa Anna S.
214 | Pilecki Podkomorzy
215 | Pilsudzka Antonina
M.
216 | Pitsudzki Stanistaw X
Marszatek
217 | Pitsudzki Stefan X
218 | Pitsudzki Jan
Marszatek
219 | Pisanka Rudolf X
Urzed. Mini. Zag.
Inter.
220 | Pisanko Jan Sedzia i
Kawaler
221 | Pisanko Rafal Sedzia
222 | Platerowa Apollinara X
Hrabina
223 | Plater Hrabia Adam X
224 | Plater Hrabia Stefan X
225 | Plater Hrabia Ignacy
Kapitan
226 | Plater Konstanty
Hrabia
227 | Platon
Archimandryta
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228 | Pochowska
Franciszka H.P.T.
229 | Pociey Hrabia
230 | Podbipigta Romuald X X
Marszatek
231 | Podczaszynska Ewa
232 | Podhorecka Eleonora X
Majorowa
233 | Podhorecka Ludwika
K.
234 | Podhorecki Jozef X
Major Wojsk
Rossyjskich
235 | Postowski Franciszek X
Marsz. Gub. Grodz.
236 | Powstanski Doktor X
Med.
237 | Pozniak Jozef X X
238 | Przezdziecki Hrabia X X
Konstanty Marsz.
Gub. Podol. Rzecz.
Radz. Stanu i Kaw.
239 | Przezdziecki Hrabia X
Mieczystaw
240 | Przezdziecki Hrabia X
241 | Przezdziecki Hrabia X X
Alexander
242 | Przyjagtowska Tekla
243 | Przyjatgowski Jan X
244 | Pustowski Franciszek X
Marsz. Gub.
Grodzien. Kawaler
245 | Pustowski X
Wiadystaw b. Marsz.
Wilen.
246 | Pustowski Ksawery X
Marsz. Stonim.
247 | Pustowski Wandalin X
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248 | Radowicki Michat X
PJ.C.G.G.
249 | Reynhardt Ludwik X X
250 | Rokicka Apollonia X
251 | Romer Alexander
252 | Romer Edward X
253 | Romer Seweryn X
254 | Romer Michat b. X
Marsz. Gub. Wilen.
Kaw.
255 | Rymkiewicz Michat X
256 | Rymkiewicz Jozef
257 | Rzewuski
Marszatkowicz
258 | Rzewuski Romuald
Kapitan
259 | Reut Justyn Sekretarz
260 | Ruszczyc Ferdynand
Regent
261 | Sakowicz Komornik
262 | Samiug Jan X
263 | Sanders Aniela z
Mirskich
264 | Sawrynowicz Kanuty X
265 | Siemaszko Tytus
Doktor Medycyny
266 | Sienkiewicz X X
Sekretarz
267 | Sienkiewicz
Stanistaw Rotm.
Kaw.
268 | Sienkiewicz X
Kanonik
269 | Sienkiewiczowa Ewa X
S.
270 | Slepsciowa W. X
Sedzina
271 | Siru¢ Jozef Prezydent
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272 | Skirmuntowa
Konstancya
Marszatkowa

273 | Stowaczewki Jozef X
Prowincyiat

274 | Snarska Leokadia
S.D.P.T.

275 | Snarski Adolf
Strapczy Wilen.

276 | Sniadecki Jedrzey.
Radca Stanu

277 | Sniadecki Jozef

278 | Soltohub Antoni
Graff.

279 | Soltan Aleksander
Podporucz.

280 | Sokotowski Filip

281 | Sokotowski Leon
D.P.T.

282 | Stacewicz Stanistaw
X. Proboszcz
Kiernow.

283 | Starzynski Rotmistrz
Kawaleryi
Narodowey

284 | Strawinski Kazimierz
Marszatek

285 | Strutynski Hrabia

286 | Strokowski Ludwik

287 | Sulistrowski
Alexander

288 | Swiencicki Adolf
Prezydent

289 | Szachnowa Emilia
K.P.T.

290 | Szadurski Ignacy
Graff.

291 | Szebeko Putkownik

292 | Szemiotowa
Krystyna
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293 | Szkultecki Romuald X
Koll. Ass.

294 | Szterlinski Wincenty | X

295 | Szeniawski Jozef X

296 | Szumski Marszatek X

297 | Szumski Jozef X

298 | Szweykowski X X
Podkomorzy

299 | Szymanski Wiktor
Medyk

300 | Szyryn Jan X

301 | Szyszko Tytus X

302 | Szyttler Karolina

303 | Taraniewski Ludwik | X
Rotmistrz Pttu
Upickiego

304 | Tarnowski S.K.

305 | Tur Aleksander
Sedzia Trocki

306 | Tyminski Felix Koll. X
Sekr.

307 | Trojanowski Leonard

308 | Tromszczynski Jozef
R.G.P.T.

309 | Tyszkiewicz Hrabia X
Pius Marsz.

310 | Tyszkiewicz Hrabia X
Eustachy

311 | Tube Ferdynand

312 | Tyzynhanz Hrabia X
Konstanty, Kurator
Gim. Gub. Min.

313 | Ungier Hortensja

314 | Wagner Karol

315 | Wagnerowa Teressa

316 | Walentynowicz
Kazimierz

317 | Walentynowicz Jerzy X

Rotmistrz
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318 | Warpachowski Piotr
Jeneral — Major i
Kaw.

319 | Wawrzecki Jan
Assesor Sadu GH.
2go Depart

320 | Wersocki Adam
Lekarz

321 | Wilczynski Jan
Kazimierz Doktor M.

322 | Wilga Eustachy
Graff.

323 | Witerska Maryanna

324 | Wolanski Piotr
Sekretarz S. Ziem.

325 | Wolek Aptekarz

326 | Wolf Baron

327 | Wotczacki Prez. Ptu
Oszm.

328 | Wolczaninowa
Agrypina

329 | Wotk Kapitan

330 | Wotk Prezydent

331 | Wotkowa Izabella
Prezydentowa

332 | Woyciechowicz
Franciszek

333 | Woynitowicz Kapitan

334 | Woynitowicz
Podkomorzy

335 | Wroblewski X.
Dziekan

336 | Wroblewski
Franciszek Dok. M.
Kol. Sow. i Kawaler

337 | Wroblewski Ludwik
Doktor Med.

338 | Zabietto Hrabia
Kamerher J.C.M.
Kawaler
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339 | Zaleski Ignacy
340 | Zaleski Mateusz
341 | Zakegski P. XX. DD.
S.D.
342 | Zajeczkowski
Sekretarz
343 | Zienkiewicz Jozef
Sedzia Graniczny
344 | Zienkowicz Jan
Rejent i Kawaler
345 | Zienkowiczowa
Rejentowa
346 | Zmiejewski Xawery X
347 | Zaba Marcinkiewicz X
Marsz. i Kaw.
348 | Zebrowski Konstanty X
349 | Zylinski Pétkownik X
350 | Zylinski Wactaw
Pratat
351 | Zylwiet Sowietnik X
352 | X.N.N.
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Zalacznik nr 1: strona tytulowa Kucharza dobrze usposobionego, tom I, Biblioteka
Narodowa.
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Zalacznik nr 2: strona tytutowa Kucharza dobrze usposobionego, tom 11, Biblioteka
Narodowa.




Zalacznik nr 3: strona tytulowa Kucharki oszczednej, Biblioteka Narodowa.




Zatacznik nr 4: strona tytulowa Kuchmistrza nowego, Biblioteka Narodowa.




Zalacznik nr 5: strona tytulowa Kuchni mysliwskiej, Biblioteka Narodowa.




Zalacznik nr 6: strona tytutowa Skrzetnej gospodyni, Biblioteka Mys$liwska Krzysztofa
Daszkiewicza i1 Leszka Szewczyka.
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Zatacznik nr 7: strona tytutowa Kuchni postnej, Biblioteka Narodowa.
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Zatacznik nr 9: strona tytulowa Poradnika dla mysliwych, Biblioteka Narodowa.
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Zakacznik nr 10: strona tytutowa Poradnika dla gospodyn, Biblioteka Narodowa.
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Zatacznik nr 11: portret Jana Szyttlera, Biblioteka Narodowa.

2z

g Jan SziTrTLER

&

=

368

intrsiviasinns SRR ...



Zatacznik nr 12: instrukcja wykonania wabidw, Poradnik dla mysliwych, Biblioteka
Narodowa.
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Zatacznik nr 13: ilustracja piecyka, Kuchnia mysliwska, Biblioteka Narodowa.
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Zatacznik nr 14: ,,Walka karnawalu z postem”, Muzeum Historii Sztuki w Wiedniu.
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Zatacznik nr 15: akt §lubu Jana Szyttlera z Wiktorig Juchniewicz. Archiwum parafii $w.
Jana, sygn. 21, Litewskie Panstwowe Archiwum Historyczne.
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Zalacznik nr 16: akt §lubu Jana Szyttlera z Antonig Losicka. Archiwum parafii §w. Jana,
sygn. 29, Litewskie Panstwowe Archiwum Historyczne.
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Zatacznik nr 17: akt urodzenia Aleksandra Jana Szyttlera. Archiwum parafii $w. Jana,

sygn. 604/10/223, Litewskie Panstwowe Archiwum Historyczne.
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Zatacznik nr 18: akt urodzenia Izabelli Praksedy Szyttler. Archiwum parafii $w. Jana,
sygn. 604/10/223, Litewskie Panstwowe Archiwum Historyczne.
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Zatacznik nr 19: akt urodzenia Wincentego Mateusza Szyttlera. Archiwum parafii $w.
Jana, sygn. 604/10/223, Litewskie Panstwowe Archiwum Historyczne.
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Zalacznik nr 20: akt urodzenia Mateusza Wincentego Szyttlera. Archiwum parafii $w.

Jana, sygn. 604/10/223, Litewskie Panstwowe Archiwum Historyczne.
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Zalacznik nr 21: akt urodzenia Eleonory Szyttler. Archiwum parafii §w. Jana, sygn.
604/10/223, Litewskie Panstwowe Archiwum Historyczne.
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Zalacznik nr 22: akt urodzenia Karoliny Stanistawy Szyttler. Archiwum parafii $w. Jana,
sygn. 604/10/223, Litewskie Panstwowe Archiwum Historyczne.
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Zalacznik nr 23: rycina przedstawiajaca ustawienie wytwornego stolu w Kucharzu dobrze
usposobionym, serwis One Bid.
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Zalacznik nr 25: strona tytutowa Wysmienitego i niekosztownego kuchmistrza, Biblioteka
Narodowa.
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Zalacznik nr 26: nekrolog Jana Szyttlera umieszczony w ,,Kurjerze Warszawskim”
(273/1850), Biblioteka Uniwersytecka w Warszawie.

—
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Dzi$ juz moiemy udzieli¢ szezegétowe powody nad-
zwyczajnej tuny, jaka o godezinie 11tej w nocy z dnia
onegdajszego na wczorajszy przerazita mieszkafcow
Warszawy. Poiar wszczat sig w Grochowie, na Slej
wiorécie za Wislg, na trakcie Brzesko-Litewsksim.
Pierwszy ogien pokazal si¢ w stajni, a ogarngwszy ta-
kowa, niebawem z powodu zbyt silnego wichru, objat
wszystkie sasiednie przedmioty. Tym to sposobem za-
jeto sie w jednej chwili 12cie stogéw siana, stajnia,
ogromna stodola mieszczaca W sobie réwniei siano, i
w tej same;j liczbie, to jest stogéw 12cie; a nadto dwie:
Scie saini wyschlego drzewa. Zaden ratunck nie zdotal
powstrzymaé rozhukanego zywiotu. Wszystko cosmy
wymienili powyiej, stato sie pastwg plomieni, i pozosta-
wito po sobie popiot. Wystana zrozkaza JO. Xiecia Na-
miesTNIKA Krolestwa, pomoe wojskowa, sktadajyca sig
7 50ciu ludzi konnych, ocalita od zniszczenia reszte do-
bytku. Ludzie ci bowiem za przybyciem na miejsce, rzu-
cili si¢ pomiedzy gorejace saznie, i rozrzuciwszy takowe,
przecieli zupetnie komunikacje z reszty drzewa, stojace-
go obok siebie. Silny wicher dak ciagle. ale szczesliwym
trafem,w kierunku przeciwnym dalszym zabudowaniom,
bo od drogi bitej na pole, i z tego powodu ominat sto-
jaca tuz obok pozaru szmelcernig, naleigey do tutej-
szych PP. Mydlarzy, oraz 5 stogéw siana, ktére z licz-
by 17tu, zdotaly ocaleé. Ciezka ta strata dotkneta gté-
wnie Wgo Karpirnshkiego, Pocsthaltera Pocztamtu War-
szawskigo, jako Whascicicla zgorzalych przedmio-
téw, a sgdzac po ich wartodci i liczbie, jest nader zna-
¢zng. O ile nam wiadomo, tak budynki jako i inne
zgorzale przedmioty, s assekurowane wDyrekeji U-
bezpieczen.

Dzisiejszej nocy, pozar nawiedzit Warszawe, skut-
kiem ktorego przy ulicy Marjensztadt i Zrddlowey,
splonat dom Grohnerta.

Dnia 6go Czerwea b. r. umart w Wilnie Jan Szytler,
znakomity Kuchmistrz i Autor wielu dziet wydanych
w przedmiocie jego powolania, Oddany namietnie swo-
im zatrudnieniom, zblizony do wszystkich klass mie-
szkancow Litwy, praez osobiste i mite w obcowanin
przymioty, znaczng liczb¢ uczniéw przez niego uksztat-
conych, ciagte urzadzanie uczt, wesel i §wieconego wdo-
mach zamozinych Obywateli, naostatek dzieta, bez kto-
rych zadna gospodyni, zaden dom obejs¢ si¢ nie moie,
uczynily imie jego nadzwyczajnie popularnem na Li-
twie. Przed dwoma laty, Szytler ztoiyk swoje Pamig-
tuiki w reku piszacego, z prosba, azeby po jego zgonie
ogloszona byta wiadomosé o jego zyciu. Z nich dowia-
dujemy si¢, ze §. p. Jan, syn Alexandra Szytler, urodzit
sie'wWarszawie, poczgtkowe nauki pobieral w uprzy-
wilejowanej szkole Pana Deton; w 14ym roku zycia od-
dany zostal na nauke sztuki kucharskiej do Siedlec, re-
zydencji Hetmanowej Ogiériskiej, gdzie ojciec jego byt
takze Kucharzem. Z tamtad postapit do kuchni Kréle-
wskiej pod dozor Pana Tremon; po wyjeidzie za$ Dwo-

ru z Warszawy,Hrabina Soltyk i cérka jej Piaskowska,
Staroscina Taraszezasiska, prayjety do siebie Szytlera.
Po jej dmierci w 1804 roku, Szytler dostat si¢ do Tul-
czyne, gdeie examin zdat na pierwszego Kuchmistrza,
i dostal na to patent wyzwolenia. Nastepnie z rodzing
Starzysiskich odbyt podrdz za granica, byl we Lwowie,
w Wegrzech i Wiedniu. Smieré matki powotata go na
Podole, gdzie w Czarnym-0strowie Hrabia Karol Frzez-
dziechi. przyjat go iwywiozt do Litwy. Od Przez-
dziechiego dostal sig Szytler do Sulistrowskiego, Wi-
leniskiego Gubernskiego Marszatka, ar. 1812 zostawat
w vbowigzku u Jeneral-Gubernatora Litewskiego Ho-
gendorpa. 0d roku 1820 stale zamieszkat w Wilnie, i
oddat sie pracom pisarskim. Drukiem ogtosit dzieta
nastepujace: Kuchmistyz nowy czyli Kuchnia udzielna
dla 0s6b ostabionych, Wilno 1837; Witsmienity nieko-
sztowny Kuchmistrz, 1839; Poradniék dla mysliwyeh,
1840; Kucharz dobrze usposobiony, toméw 2, 1840;
Kucharka oszezedna, w1840, wydanie trzecie; Spizar-
nia dostateczna i przezornie urzqdzona, 1841; Pora-
dnik dla Gospodysi i t. d., 1844; Kuchnia mysiiwska,
1845; Kuchnia posinait.d., 1848 roku. Prace jego
bez zaprzeczenia, w kuchniach smak lepszy, w spizar-
niach zaé oszczednosé zaprowadzity na Litwie. W Pa-
mietnikach swoich zostawil Szytler opisanie stoléw,
jakie pamieta, i potraw uzywanych réznoczasowie w na-
szym kraju. W zyciu jego na uwage zastuguja epoki,
w ktorych sig odznaczyl; i tak, naleial do urzadzenia
stolu w czasie bytnoSci w S7ed/cach Kréla StaniszAwA
Avucusta, kiedy Hetmanowe Ogiriskg odwiedzil; w 1794
roku, robil w obozie $niadanie dla Jenerata Kosciuszki;
w 1812, urzadzal bal w Zakrecie, dany dla w. p. CESA-
RZA ALEXANDRA, a wkrétce potem bal dla Napo-
leona, dany w patacu Paca w Wilnie. Wspomina, e
»éniadanie Wodza Naczelnego byto skromne, a ulubio-
ne potrawy Kréla: Czamunada, to jest sztukamigs ru-
miana, najzbytkowniej przyrzadzona, karpie z kewig ich
wlasng w burgundzkiem winie gotowane; ogélnie 2a8
$wiadezy, ze Krola gust réinit si¢ od 6wezesnej mody,
gdzie w potrawach wiecej byto ornamentdw nizeli sma-
ku.” Uwagi swoje nad réznicg stoléw opowiada nata-
ralnie, i wiele zajmujacych szczegélow dodaje, opu-
szczonych tutaj, bo zgota do jego zyciorysu nienalezy-
cych. Umarl w87 roku iycia, pogrzebiony na smeta-
rzu Sgo STEFANA w Wilnie. Wypelniajac wole zmarte-
go, z przyjemnosceig te wamianke o jego zyciu udzielam
czytajgcee] Publicznosei, bo przekonany jestem, e we-
poce w ktérej iyt, Szytler byt rzeczywiscie pozytecznym
czlowiekiem, *** i

Z Kalisza.— W dniu 6ym biezqcego miesigea, to
jest w Niedaielg, zapowiedziany koncert amatorski,
zgromadzil w Resursie Kalishiej, w pigknie kwiatami
przyozdobionej wielkiej sali hotelu Po/skiego, praeszto
200 0s6b. Poodegraniu przez orkiestrg uwertury zope-
ry Przerwana Ofiara, utalentowani amatorowie i ama-

e

e e
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Zalacznik nr 27: rycina prezentujaca budynki nalezace do Deputata Przyjatgowskiego
przy ulicy Szwarcowej w Wilnie. Najprawdopodobniej w jednym z nich mieszkat
Szyttler. V. Drema, Lost Vilnius, Wilno 1991.
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Zalagcznik nr 28: akt wurodzenia Jana Szyttlera. Ksiegi metrykalne parafii
rzymskokatolickiej §w. Andrzeja w Warszawie. Ksigga chrztow 1744-1788 r., zespot
9159/D, Archiwum Archidiecezjalne w Warszawie.
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Zalacznik nr 29: wlasnoreczny podpis Jana Szyttlera w Kucharce oszczednej, Biblioteka
Narodowa.

Biblioteka Narodowa
Warszawa

L
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Zalacznik nr 30: strona tytulowa notatek FEustachego Tyszkiewicza z podpisem i
pieczgcia. Lietuvos moksly akademijos Vrublevskiy biblioteka, sygn. 1325.BA-XV.
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Zalacznik nr 31: podpis Eustachego Tyszkiewicza znajdujacy si¢ w notatkach
sporzadzonych na podstawie pamigtnikdw Jana Szyttlera. Lietuvos moksly akademijos
Vrublevskiy biblioteka, sygn. 1325.BA-XV.

388



Zalacznik nr 32: rekopis nekrologu Szyttlera sporzadzony przez Eustachego
Tyszkiewicza. Lietuvos moksly akademijos Vrublevskiy biblioteka, sygn. 1325.BA-XV.
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