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ABSTRAKT

Temat kulinariow, uwzgledniajacy kontekst kulturowy, jest jak najbardziej zasadny, jesli wziac
pod uwage znaczenie positkow w zyciu cztowieka, spoteczne i wlasnie kulturowe uwarunkowania
biesiady jako spotkania, liczne powigzania z obyczajowoscig, procesami kulturowej trwatosci, ale
i zmiany ksztattowanej przez réznorodne czynniki, np. modg czy wzrost zamoznosci i postep cywi-
lizacyjny. Problematyke badawcza zawezono do prezentacji jedynie wybranych przepisoéw kulinar-
nych pochodzacych z podworskiego archiwum znajdujgcego si¢ w zasobie Archiwum Panstwowego
w Lodzi, okreslanego jako Archiwum Potockich i Ostrowskich z Maluszyna, skonfrontowanych
z przepisami zawartymi w popularnym poradniku rozprowadzanym przez wydawnictwo Ferdynan-
da Hosicka. Wsrod celow przyswiecajacych niniejszej publikacji znajduje si¢ zadanie skomentowa-
nia prezentowanych przepisow kulinarnych i niejako ich osadzenia w czasie we wspomnianym juz
kontekscie kulturowym, m.in. cho¢by poprzez przyktadowe pordwnanie z przepisami pochodzacy-
mi z popularnych wowczas publikacji.

Stowa kluczowe: Maluszyn; kultura smaku; kontekst kulturowy; positki; przepisy kulinarne

Przygotowywanie i spozywanie positkéw moze by¢ czynno$cig bardzo pro-
zaiczng, stuzaca jedynie zaspokojeniu glodu, bedaca spetnieniem jednej z pod-
stawowych potrzeb fizjologicznych. Positek moze tez przybra¢ formeg szczegol-
nej celebracji — naznaczonej obfitoscig 1 kunsztownym sposobem przyrzgdzenia
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poszczegdlnych dan, uroczystym podaniem ich do stolu, poprzedzonym przygo-
towaniem eleganckiej, wystawnej zastawy stolowej oraz pomieszczenia, w kto-
rym positek bedzie spozywany: salonu badz jadalni. Dodajmy do tego kwesti¢
obyczajowos$ci 1 manier obowigzujacych przy stole, atmosfere spotkania, stroje
biesiadnikow, wreszcie okolicznosci 1 miejsce biesiadowania — okaze si¢ wOw-
czas, ze podejmujgc temat jedzenia, poruszamy zagadnienia glgboko wrosniete
w histori¢ kultury i obejmujace wiele szczegdtowych problemoéw z zakresu za-
réwno kultury materialnej, jak i kultury niematerialnej, wyrazajacej si¢ na rozne
sposoby w postawach czy zachowaniach ludzi zyjacych w danej epoce historycz-
nej — w danym miejscu i czasie.

Podjecie tematu kulinariow z uwzglgdnieniem kontekstu kulturowego wyda-
je si¢ by¢ zabiegiem dos$¢ oczywistym i jak najbardziej zasadnym, jesli wzigé pod
uwagg znaczenie positkow w zyciu cztowieka, spoteczne i whasnie kulturowe uwa-
runkowania biesiady jako spotkania, liczne powigzania z obyczajowoscia, proce-
sami kulturowej trwato$ci, ale 1 zmiany ksztaltowanej przez roznorodne czynniki,
np. mode czy wzrost zamozno$ci 1 postep cywilizacyjny. Trudno jednak 6w kon-
tekst szczegdtowo analizowa¢ w artykule mocno ograniczonym przez wymogi
formalne, edytorskie. Ograniczona liczba stron nie pozwala na nadmierng swo-
bodge; przeciwnie — sktania do merytorycznej dyscypliny. Miedzy innymi z tego
powodu problematyke badawczg zawezono do prezentacji wybranych przepisow
kulinarnych pochodzacych z podworskiego archiwum znajdujacego si¢ w zasobie
Archiwum Panstwowego w L.odzi (APL), okreslanego jako Archiwum Potockich
i Ostrowskich z Maluszyna (APiOM), skonfrontowanych z przepisami zawarty-
mi w popularnym poradniku rozprowadzanym przez wydawnictwo Ferdynanda
Hosicka. Wspomniane zawe¢zenie tematyki opracowania nie moze jednak cat-
kowicie wyklucza¢ uwag, chociazby w formie dygresji, dotyczacych zwigzkoéw
mi¢dzy jedzeniem/biesiadowaniem a czasem historycznym, charakterystycznymi
elementami kultury ziemianskiej, a takze procesem upowszechniania si¢ pewnych
wzorcodw kulinarnych, okreslanych dzisiaj jako kuchnia polska. W tym zakresie
wérod celow przyswiecajacych niniejszej pracy pojawia si¢ zadanie skomentowa-
nia prezentowanych przepiséw kulinarnych i niejako ich osadzenia w czasie we
wspomnianym juz kontekscie kulturowym, m.in. choéby poprzez przyktadowe
poréwnanie z przepisami pochodzacymi z popularnych wowczas publikacji.

Zanim przejdziemy do prezentacji maluszynskich przepisow kulinarnych,
warto zwroci¢ uwage na kilka dosc istotnych kwestii. Pierwsza wynika z konsta-
tacji, ze przepisy sg opisem okreslajacym sktadniki potrzebne do przygotowania
danej potrawy oraz — co nie mniej wazne — wyznaczajacym jej wlasciwe pro-
porcje, a takze projektujgcym sposob jej przyrzadzenia: usmazenie, upieczenie
czy ugotowanie, rozdrobnienie i zmieszanie, utarcie, wymoczenie lub zamary-
nowanie itd. Innymi stowy, przepisy zawieraja opis niezwykle waznej czynnos$ci
— przygotowania positku. Oczywiscie ta sekwencja poczynan ma znaczenie dla
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koncowego efektu, czyli dla jakosci potrawy, poniewaz zarowno sposob dobra-
nia poszczego6lnych sktadnikow, jak 1 poddanie ich odpowiedniej obrobee (przy-
gotowanie) warunkuja pozniejsze doznania smakowe, umozliwiaja trawienie, sg
zrodlem nie tylko zaspokojenia glodu, ale i doznania przyjemnosci. Nalezy przy
tym podkresli¢, ze z perspektywy antropologicznej 6w zespol czynnosci stano-
wi znaczaca zdobycz cywilizacyjng, ktorg mozna uzna¢ za cechg konstytutywna
cztowieczenstwa, wyrdzniajaca ludzki gatunek od zwierzat — otoczenia biologicz-
no-przyrodniczego!'. Jedynie cztowiek zebrane czy upolowane produkty przygo-
towuje do spozycia poprzez obrobke termiczng, mechaniczng lub chemiczno-bio-
logiczng. O ile owoce i warzywa czg¢sto spozywane sg ,,na surowo”, o tyle migso
— podobnie jak inne komponenty jedzenia, np. produkty zbozowe — poddawane
jest roznym procesom przetworzenia, ,,doprawienia”, przygotowania. Pierwotne
wynalezienie ognia/ogniska umozliwito odkrycie roznych sposobow przyrzadza-
nia positku; migso przemienito w potrawe, co —jak wskazuje antropologia — miato
daleko idace konsekwencje dla rozwoju cztowieka i zainicjowania cywilizacyj-
nego postepu?. Istotne byto tez wynalezienie narzgdzi do obrobki mechanicznej
(noza, roznych thuczkdéw, kamiennych Zaren) oraz ceramiki pozwalajacej formo-
wac naczynia. Okazuje si¢ zatem, ze przepisy kulinarne sg nosnikiem niezwykle
istotnych komponentow kulturowych, gleboko wrosnigtych w histori¢ cywiliza-
¢cji, a kuchnia jest miejscem szczegolnym, krystalizujgcym symbolike ,,domowe-
go ogniska”.

Kuchenne receptury zawierajg tresci nie tylko kulinarne, przynosza bowiem
réwniez informacje z pogranicza socjologii czy historii obyczajow, a nawet wie-
dze praktyczng z zakresu technologii chemicznych (domowych sposobow przygo-
towywania np. octu, spirytusu, mydta itd.). Opis sposobu przygotowania positku,
konkretnej potrawy, zawiera zazwyczaj liczbe 1 wielkos$¢ porcji, a wige posred-
nio mowi o liczbie biesiadnikow, ktdrzy zasigdg za stotem; dobor produktow,
przypraw i innych sktadnikéw moze wskazywac na poziom zamoznosci kuchni
i domowego gospodarstwa, sugerowaé przynaleznos$¢ do okreslonej warstwy spo-
lecznej badz stanowi¢ element jej charakterystyki. Potrawy drogie, przygotowane
w kunsztowny i czasochtonny sposdb, z duza iloscig zamorskich przypraw, wy-
magajace skomplikowanego procesu obrobki kuchennej i odpowiedniego, zdob-
nego podania czy specjalnej stotowej zastawy, bedg pojawiac si¢ raczej na stotach
rodzin zamoznych, dysponujacych shuzba, kapitatem i zapasem czasu wolnego,
wpisanego w okreslony model obyczajowosci. Natomiast potrawy skromne, pro-
ste 1 tanie w przygotowaniu, to zazwyczaj domena warstw nizszych w spotecznej
hierarchii, o niskim poziomie dochodu, gdzie trudno oczekiwac na kuchenne, wy-
sublimowane specjaly. Oczywiscie zasada ta nie jest zelazng regula. Zwazywszy

' R. Wrangham, Walka o ogien. Jak gotowanie stworzylo cztowieka, Warszawa 2009, s. 17.

2 Ibidem, passim.
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na liczne kulinarne wyjatki, dania proste, niewyszukane moga rowniez by¢ nie-
zwykle smaczne i stanowi¢ podstawe zdrowego zywienia. Mozna jednak zgodzi¢
si¢ ze stwierdzeniem, ze zardbwno bogactwo kuchni, wyszukana réznorodnos¢ po-
traw, jak i cyzelowanie przygotowania i spozywania positkow (ucztowanie) wiagza
si¢ z poziomem jakos$ci zycia, zamoznoscia, modelem czy typem obyczajowosci,
a wiegc stanowig kryterium okreslajace przynalezno$¢ do warstwy spotecznej badz
klasy. Domowe przepisy kulinarne, rozpatrywane z tej perspektywy, ujawniajg
swoj dokumentalny charakter. Wielce wymowne sg tez tzw. jadtospisy, przygoto-
wywane w domach ziemianskich na caty tydzien badz miesiac, okreslajace szcze-
gbétowo rodzaj positkdw na poszczegdlnych stotach. Realizacja zasad elitaryzmu
przynosita w tym przypadku wyrazne zréznicowanie dan spozywanych na stotach
gospodarzy i czeladzi®.

Na podstawie kulinarnych zapiskow mozemy domyslaé si¢ nawet stosunku
gospodarzy do tradycji, w tym wzgledzie przepisy sugerujag bowiem przywigzanie
do utrwalonych smakéw i swojskosci badz swiadcza o otwartosci na nowinki.
Podobnie przepisy na dania postne mogg $wiadczy¢ o respektowaniu nakazoéw
religijnych czy pewnego modelu kulturowego uksztattowanego przez normy reli-
gijne. Moga by¢ tez S$wiadectwem przenikania si¢ roznych kultur, zaréwno euro-
pejskich, jak i wschodnich, orientalnych. Jak wiadomo, kuchnie reprezentatywne
dla poszczegolnych narodow czy regiondw geograficznych zawierajg wiele cha-
rakterystycznych elementow — dotyczy to i sktadnikow, 1 sposobow przyrzadzania
poszczegblnych dan; ich obecno$¢ w codziennym lub $wigtecznym jadlospisie
daje wskazowke dla domystow dotyczacych zjawiska ,.kulinarnych transgresji”.
Co wigcej, kulinarne zapiski stanowia cenng informacje dla badaczy zajmujacych
si¢ historig dnia codziennego, zycia w realiach kultury materialnej i warunkach
ksztattowanych przez normy obyczajowe, mentalnos$¢, charakter relacji spotecz-
nych. Mowia o poziomie zycia, funkcjonowaniu kuchni, kulinarnej codzienno$ci
badz formach biesiadnego spotkania. Stanowia rOwniez material dla analiz maja-
cych na celu okreslenie charakterystycznych cech kuchni polskiej — elementéw
dominujacych i okreslajacych jej specyfike, wyjatkowosé, a takze pozwalajg na
analiz¢ procesow zmienno$ci, ewolucji, nawarstwiania si¢ wptywdw. Oznacza to,
ze czytajac domowe, kuchenne zapiski, nalezy rozumie¢ je w odpowiednim kon-
tekscie, odczytywac ich symboliczne znaczenia i historyczne tresci. Nie mozna
przy tym poming¢ wyobrazen smakowych i estetycznych. W tym zakresie lektura
dawnych przepiséw kulinarnych moze dostarczy¢ wiele zmystowych przyjemno-
$ci, zainspirowac do podjecia proby odtworzenia niegdysiejszych smakow, uroz-
maici¢ czy wzbogaci¢ dzisiejsze kuchenne starania. W tym miejscu nalezy jednak
dotaczy¢ uwage, ze sama znajomos$¢ jakiego$ przepisu moze nie wystarczy¢ do

3 K. Studnicka-Marianczyk, Siedziba ziemianska Korabitéw Ostrowskich w Maluszynie,

Warszawa 2014, s. 162—170.
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stworzenia ,.kulinarnego dzieta”, czyli przygotowania positku odpowiadajacego
wiasciwemu wzorcowi. Przepisy bowiem co do zasady nie zawierajg szczegoto-
wych opiséw przygotowania czy kuchennej obrobki produktéw sktadajacych sie
na dang potrawe. Potrzebna jest tutaj doza pewnej wiedzy praktycznej, znajomosé
sekretow kuchni, przekazywanych nierzadko z pokolenia na pokolenie ustnym
badZ praktycznym instruktazem, wreszcie kuchenne do§wiadczenie, wyobraznia
i intuicja. Wspomoc moze lektura dawnych ksigzek kucharskich i poradnikdéw
domowych albo po prostu podpowiedz osoby bardziej doswiadczone;.

Prezentacj¢ maluszynskich przepisow otwieraja dwie receptury pierwszego
dania, czyli zup:

Zupa rumfordzka nr I*
Na 0s6b np. 52 na osobe¢ po kwarcie
Wody kwart 30
Kaszy jeczmiennej kwart 5 a gr 4 zt 1 grs
Grochu kwart 5 a gr 8 ! 7”10
Kartofli kwart 10 a gr 2% 724
Sledzi sztuk 6 a gr 6 36
Wedzonki w kostke krajanej funt 1 a gr 24 24
Octu piwnego kwarty 2 a gr 6 12
Soli 3 kwaterki 6
Chleba pytlowego na grzanki
bochenkéw 3 zt 1
Porcja wypada po gr 4
Suma kwart 52 zt 6 gr 24

Zupa nr IP°
Wody kwart 30
Kaszy kwart 20 zt 4 gr 20
Glowa wolowa
lub migsa za f2 gr 15
sol gr 9
Pietruszki i cebuli gr 12
Chleb na grzanki zt 1
Masta %5 funta na smazenie grzanek gr 20
Suma zt 9 gr 16
Porcja wypada po gr 5%

We wskazanych przepisach nie tylko okreslone zostaty potrzebne sktadni-
ki, lecz takze podano ich przyblizong wartos¢ i koncowe wyliczenie kosztow,
w tym warto$¢ jednej porcji. Kwoty podane w ztotych pozwalaja domyslac sie,
ze mamy do czynienia z przepisem z okresu dwudziestolecia migdzywojennego,

4 APL, APiOM, Przepisy kucharskie i gospodarcze, X VIII-XIX, t. IV-9, k. 12. ,,Kwaterka” —
dawna miara obj¢tosci, zarowno ptynow, jak i ciat sypkich, rowna jednej czwartej litra, zwyczajowo
byt to kubek lub duza szklanka.

5 Ibidem.
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prawdopodobnie z lat 30. XX wieku, kiedy zarzad nad Maluszynem sprawowali
juz Potoccy. Proporcje poszczegdlnych produktéw dobrane sg tak, by zupy wy-
starczylo dla 52 0s6b. Trudno jednoznacznie przesadzi¢ o tym, czy podana liczba
obejmuje jedynie gospodarzy i ich gosci czy tez uwzglednia tzw. 11 i 111 stol, acz-
kolwiek obecnos¢ migsa, a zwlaszcza grzanek smazonych na masle, podpowia-
da, ze raczej mamy do czynienia z zaplanowanym bardziej wystawnym obiadem.
Taka interpretacja pozwala rowniez na to, by przepis nr Il uzna¢ za projekt drugiej
zupy, przewidzianej do podania w §lad za pierwsza, co niegdys bylto czgstym zwy-
czajem podczas towarzysko-rodzinnych, bardziej uroczystych spotkan.

W przepisie na pierwsza zupe wsrdd sktadnikow znajduja si¢ m.in. kartofle,
nie mamy jednak informacji dotyczacej sposobu ich przygotowania — ¢zy po po-
krojeniu byly gotowane w wywarze czy tez moze osobno, pozniej za$ przecierane
przez sito? Podobne pytania mogg dotyczy¢ np. grochu oraz sposobu przygoto-
wania $ledzi. Tego typu watpliwosci sa skutkiem szkicowos$ci kuchennych prze-
pisow. Ich wlasciwe odczytanie moze sprawic¢ nie lada trudno$¢ niewprawnym
adeptom sztuki kulinarnej, ale mistrzowie nie majg z tym problemow, doskonale
bowiem wiedza, jak i czym smarowac rondel, jak taczy¢ produkty/sktadniki, w ja-
kiej kolejnosci i w ktorym momencie je doktadac, jak dlugo gotowac itd. Dla osob
stabiej zorientowanych w tajnikach kuchni pozostaje w takich sytuacjach jedy-
nie wyobrazenie pewnych smakow, jakie mozna uzyskaé po realizacji przepisu.
W tym zakresie pomocne bywaja (jak juz wspomniano) ksiazki kucharskie lub
poradniki, cho¢ i one nie prezentujg petni wiedzy, jaka dysponujg doswiadczone
gospodynie czy kucharze. Na przyktad w Poradniku dla mtodych gospodyn w roz-
dziale Dodatki do zup podano taki oto sposob przyrzadzenia grzanek: ,,Rozpusci¢
masta na patelni, pokrajac¢ butke w talarki, maczac je w rozbitem jaju, wrzuci¢ na
masto i smazy¢ na wolnym ogniu, mig¢szajac, zeby si¢ w koto zrumienity. Mozna
tez pokrajang buteczke krotko smazy¢ lub bez masta ususzy¢ w piecu™.

Ten sam autor podpowiada, ze przygotowujac grzanki jako dodatek do zup
owocowych lub jarzyn, mozna butke pokrojong w plasterki wymoczy¢ uprzednio
w mleku, a dopiero p6zniej zanurzy¢ w rozbitym jajku, przed smazeniem zas
obsypac bulkg tartg’. Co prawda, w przytoczonym przepisie maluszynskim znaj-
duje si¢ wzmianka o grzankach z chleba, ale sposob ich przygotowania byt — jak
mozna sadzi¢ — taki jak w zacytowanym fragmencie poradnika.

Po pierwszym daniu dawna kuchnia polska przewidywata podanie przysta-
wek, np. pasztecikow, pasztetow czy ryb na zimno, nastgpnie wnoszono dania
migsne i1 tzw. pieczyste. Jak podano w Praktycznym kucharzu warszawskim, oby-
czaj nakazywat, by podanie pieczystego poprzedzi¢ jarzynami, a wigc wnies¢ na

6

Poradnik dla mlodych gospodyn. Praktyczny kucharz warszawski, zawierajgcy 1503
roznych przepisow, Warszawa 1902, s. 37.
7 Ibidem, s. 38.
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stol po migsiwie. Z kolei zgodnie z nowa moda — z przetomu XIX i XX wieku —
jarzyny, gotowane badz surowe, poprzedzaly desers. Warto w tym miejscu wspo-
mnie¢, ze ,,paszteciki” 1 ,,jarzyny” roznily si¢ niekiedy do$¢ znaczgco od naszych
dzisiejszych przyzwyczajen kulinarnych — jest to jednak temat na osobny artykut,
jesli zwazy¢, ze za pasztecik mogly poshuzy¢ np. pierogi, jarzyng bywaty takze
finezyjne dania z gotowanych i smazonych grzybow, a na garnitur do jarzyn skta-
daty si¢ np. ozorki wotowe lub cielece, mozdzki, kietbasy, omlety itp. Przejdzmy
wiec do dan migsnych. W tej kategorii obiadowej maluszynskie domowe archi-
wum przynosi kilka propozycji.

Sztufada po polsku

Dobry kawat migsa ubi¢, osoli¢ od razu; w rondel wlozy¢ odpowiedni kawatek masta, cebuli,
buraka, marchew, bobkowych parg lisci i wszelkich korzeni; wszystka wloszczyzng pokraja¢ w ta-
larki, na te wszystkie utozone w rondlu rzeczy wlozy¢ migso, przykry¢ angielska pokrywa i dusic,
poki si¢ nie zrumieni, czasami potrzasajac. Przygotuj sos zrobiony z rosotu dobrego z zasmazka; jak
sztufada zrumieni si¢, wlewa si¢ ten sos i wraz z migsem podaje, pdzniej migso si¢ wyjmuje pokra-
jane, a ktadzie na potmiski i oblewa sosem przecedzonym przez sito, ubierz korniszonami i piklami,
i w cukrze omiecionymi cebulkami’.

Porownajmy ten przepis z zaleceniami z Praktycznego kucharza warszaw-
skiego:

Najlepsza jest sztufada, gdy migso przez 24 godzin polezy w occie, zbiwszy je wprzod do-
skonale. Nastgpnie sparzy¢ jeszcze gorgcym octem, naszpikowaé pieczen stoning grubo pokrajang
moczong w pieprzu i grzybowym proszku, osoli¢ i popieprzy¢. Do radla [rondla] wlozy¢ kawatek
masta, na to pieczen, przykry¢ i dusi¢ na wolnym ogniu. Gdy z siebie sos pusci, wkraja¢ parg
marchwi, buraczka, par¢ cebul, pietruszki, seleréw, przykry¢ i niech si¢ jeszcze dusi. Skoro migso
miegkkie, wyjac je, osypa¢ maka, sos przefasowac przez sito, nala¢ nim pieczen i niech si¢ jeszcze
podrumieni. Mozna, gdy jest na dopieczeniu, wla¢ pare tyzek $mietany'?.

Propozycja autoréw z wydawnictwa Hosicka wydaje si¢ cickawsza, bogatsza
w smakowe niuanse, cho¢ trudno o tym jednoznacznie przesadzi¢. Przepis malu-
szynski prezentuje nieco inne podejscie do przygotowania mig¢sa, pomija choéby
etap marynowania, za to opis przygotowania sosu zachgca do zastosowania tej
wlasnie modyfikacji. Rzecz jasna, kazda kuchnia ma swojg niepowtarzalng spe-
cyfike —niby te same potrawy, przygotowane wedtug jednego przepisu, w kazdym
domu smakujg inaczej, a c6z dopiero gdy zastosowaé rdzne receptury!

Sztufade uznaje si¢ za tradycyjng potrawe kuchni polskiej, mimo Ze sama
nazwa oraz znaczacy udziat sktadnikow warzywnych w potaczeniu ze sposobem

8 Ibidem,s. 4.

> APL, APiOM, Przepisy kucharskie i gospodarcze, XVIII-XIX, t. IV-9, k. 110. ,,Sztufada”
— marynowana wotowina naszpikowana stoning, nast¢pnie pieczona lub duszona.

19 Poradnik dla miodych gospodyn. Praktyczny kucharz warszawski..., s. 95.
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gotowania podpowiadajg, ze pierwowzoru nalezy szuka¢ na potudniu Europy —
w stonecznej Italii. Duszona/gotowana wotowina dobrze odpowiada naszym gu-
stom, stad tez od dawna obecna jest na polskich stotach i jest przyrzadzana na roz-
ne sposoby. Opierajac si¢ na przekazie Jedrzeja Kitowicza'', mozna powiedziec,
ze gotowana sztuka migsa z dodatkiem warzyw ogrodkowych (podobnie jak zupy
migsno-warzywne) nalezata do dan dobrze znanych rodzimym Sarmatom. Kuch-
ni¢ dworska wyrdzniaty dodatkowo zamorskie przyprawy i owoce, z upodoba-
niem 1 czg¢sto w nadmiarze stosowane do wielu potraw. J. Kitowicz zauwazyt
wyrazng ewolucje obyczajow kulinarnych i wyroznit potrawy tradycyjne/staro-
swieckie oraz nowomodne, zyskujace w XVIII wieku coraz wigkszg popularnosé¢
za sprawg mody na kucharzy francuskich i upowszechniania si¢ zagranicznych
wzorcow. Dawne potrawy byly prostsze w przygotowaniu, gotowane na wodzie
badz pieczone, natomiast dania nowomodne wyr6zniaty si¢ m.in. dodatkiem wina
(gotowaniem w winnej zalewie), wigksza iloScig uzytego octu, cytryn, bardziej
wymyslnym farszem badz sosem. Nawigzujac do tego podziatu, mozna chyba
zaryzykowac¢ uwagg, ze sztufade przyrzadzang w Maluszynie rozni od przepisu
warszawskiego glebszy zwigzek z polskg kulinarng tradycja. Za takim twierdze-
niem przemawia brak w domowym przepisie wskazan odno$nie do procesu przy-
gotowania mig¢sa poprzez jego marynowanie, sos oparty na rosole jest rzadszy, nie
zawiera octu, mi¢so duszone jest niejako jednym ciggiem, bez dodatkowej obrdb-
ki 1 podrumienienia; mowigc ogdlnie, sztufada maluszynska wydaje si¢ prostsza
i bardziej ,,swojska”, naturalna.

Slady dawnej tradycji tatwo dostrzezemy w kolejnych przepisach obiado-
wych pochodzacych z maluszynskiego rodzinnego archiwum.

Udziec skopowy glaserowany z jarzyna

Kruchy udziec skopowy z tlustosci obierz, golen odetnij, obwiaz, widz w garnek z bulio-
nem. Wez pot glowy kapusty, 12 marchwi, 6 cebul, 3 selerki, 6 rzep, odgotuj wszystko przez pot
kwadransa, przet6z w zimng wodg, wycisnij, zeby nic wody nie zostato, obwiaz kapuste i selery,
ugotuj wszystka jarzyne z udzcem, 0so6l. Ugotowawszy, wyjmij udziec i jarzyng na jeden potmisek,
wycisnij z resztg tlustosci przez chuste, z16z udziec na pétmisku i obt6z go jarzyna w koto; przecedz
znowu sos, w ktorym si¢ gotowat udziec, przez sito, wygotuj do dwoch tyzek, az si¢ zrobi galareta,
polej tym z wolna udziec i jarzyng, azeby si¢ razem uglaserowaty. Nareszcie wtdz w rondel gaszcza
czystego, w ktorym reszta sosu zostata, przygrzej, polej po wierzchu (...)".

J. Kitowicz wymienit baraning wsrdod tradycyjnych migs, czesto goszczacych
na dworskich stotach wraz z wotowing, wieprzowing czy drobiem. Do barani-
ny zazwyczaj dodawano czosnek, ale tez inne warzywa ogrodowe. Co ciekawe,

" J. Kitowicz, Opis obyczajow za panowania Augusta 111, Warszawa 1985, s. 227.

12 APL, APiOM, Przepisy kucharskie i gospodarcze, X VIII-XIX, t. IV-9, k. 120. ,,Gaszcz” —
gesty, zawiesisty ptyn. ,,Skop” — kastrowany baran; ,,skopowy” — barani. ,,Glaserowa¢, glazurowac”
— powleka¢ glazura, polewa¢, lukrowac.
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podawano ja zardwno jako pierwsze, jak i jako drugie danie, na ciepto — gotowane
z warzywami badz smazone, ale tez na zimno — w postaci wedzonki'>. W Ma-
luszynie Ostrowscy prowadzili do$¢ sporg hodowle owiec w celu pozyskiwania
welny jako surowca dla przemystu wtokienniczego, a przy tej okazji mieli tatwy
dostep do $wiezej baraniny. Ponizej zaprezentowano kilka maluszynskich przepi-
sOw na skopowe kotlety i zrazy.

Kotlety skopowe opiekane
Pokrdj gorke na kotlety, odetnij troche zeberek, zeby nie byly zbyt dtugie, obciggnij i utéz
pigknie migso, na koncu obmocz kotlety w masle topionym, 0sdl, opieprz, posyp cebula, pietruszka,
grzybkami siekanymi, nareszcie chlebem tartym, opiecz przy matym ogniu, nareszcie polej mastem,
zeby nie wyschly i przyrumienity si¢, wydaj na stot z sosem'.

Kotlety skopowe z rzepa
Wez 8 lub 12 rzep, obierz, wyptucz, pokroj na kawatki, obgotuj przez pot kwadransa w wodzie
goracej, gdy osigknie, wtoz w rondel z mastem, przystaw do ognia, niech si¢ przyrumieni, zasyp
szczubcig maki, osol, opieprz dwie szalotki usiekane, zalej bulionem, dodu$ az si¢ rzepa rozgotu-
je, ktorg przetrzesz przez durszlak, pokroj gorke na kotlety, marynuj z sola, pieprzem, thustoscia,
opiecz, skrapiajgc reszta marynaty, polej polewka z rzepy, mozna z taka zaprawa da¢ i mostki's.

Zrazy skopowe
Wykrdj zrazy cienkie skopowe, widz w rondel warstwami, przekladajac pietruszka, cebula,
grzybkami, odndzka czosnku, wszystko usickawszy, wlej thustosci topionej, 0sol, opieprz, ugotuj
w rondlu przy matym ogniu, ugotowawszy, zbierz thusto$¢, przydaj gaszczu, wydaj z sosem'.

W Praktycznym kucharzu warszawskim znalazto sig¢ kilkanascie przepisoOw
na smakowite przyrzadzenie baraniny. Na stronach poradnika uwzglgdniono
wskazowki dotyczace pieczeni baraniej — pieczonej w piecu ,,pod blachg”, duszo-
nej w rondlu, gotowanej z ryzem albo pieczonej na roznie, a takze opisy potraw-
ki z mostku baraniego lub topatki, baraniny w pomidorach, z kapustg, baranich
kotletow przyrzadzanych na wiele sposobow itd.'”. Interesujace wydajg si¢ by¢
réwniez uwagi na temat przygotowania samego migsa:

Dobra baranina powinna mie¢ migso mocno czerwone a thustos¢ biala, nie nalezy nigdy uzy-
wac zaraz po zabiciu barana, ale powinno parg dni wisie¢ w suchem miejscu, chcac ja mie¢ bardzo
krucha, trzeba pieczen owina¢ w serwete i na par¢ dni zakopa¢ w ziemi albo sparzy¢ goracym
octem. Jak kazda pieczen, jesli si¢ pod blachg piecze, trzeba od razu w goracy piec wstawic, tylko
wtedy zachowa calg soczystos¢, piecze si¢ najdtuzej godzine'®.

13 J. Kitowicz, op. cit., s. 227.

4 APL, APiOM, Przepisy kucharskie i gospodarcze, XVIII-XIX, t. IV-9, k. 121.

> Ibidem, k. 121-122.

¢ Ibidem, k. 122.

" Poradnik dla mlodych gospodyn. Praktyczny kucharz warszawski..., s. 124-131.
8 Ibidem, s. 124.
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W podobny sposéb postepowano z dziczyzng. Upolowany zajac lub sarna
wymagaty nie tylko umiej¢tnego oporzadzenia, lecz takze pozostawienia na kilka
dni w spizarni albo np. na mrozie (w zimowe dni). Chodzito o to, by migso skru-
szato 1 nabrato dodatkowych walorow smakowych. Powszechnym sposobem byto
tez polewanie (parzenie) gorgcym octem, ktore przynosito zblizony efekt, a poza
tym dawato wrazenie marynaty. Dzigki tej metodzie zwierz¢ upolowane z rana
czy w potudnie mozna byto poda¢ do stotu jeszcze tego samego dnia na obiad Iub
raczej na kolacje. A skoro o dziczyznie mowa, warto zaprezentowac cho¢ jeden
z maluszynskich przepisdéw — na zajgca gotowanego z warzywami:

Zajac z rzepa
Pokrdj watrobke, wyprawiwszy zajaca, wtéz w rondel z mastem, wigzka pietruszki, cebuli,
odnozke czosnku, trzy gozdziki, dwie szalotki, bobkowy li§¢, tymianku, bazylki, przystaw do ognia,
wsyp tyzke od jedzenia maki, wlej pot kwaterki wina, dwie tyzki octu, dwie lub trzy szklanki wody
lub bulionu, gotuj przez godzing, wtoz potem rzepe krojong, obgotowawszy wprzod przez kwadrans.
Dogotuj z zajacem, 0s0l, opieprz, wysadz sos, wyjmij wigzke, wydaj ciepto [podawaj na goraco]®.

Ostrowscy polowali chetnie i czesto?. Dla mezczyzn byt to nie tylko sposob
na zaopatrzenie spizarni, ale tez forma tradycyjnej, powszechnej w §rodowisku
ziemianskim rozrywki. Dorazne polowanie nie wymagato specjalnej organizacji
czy przygotowania, wystarczyto samotnie wyjs¢ w pole ze strzelba. Wicksze towy
wymagaty jednak wspoétdziatania kilku mysliwych, zorganizowania nagonki czy
ustawienia mys$liwskich ambon, zasiekow, przygotowania transportu i aprowiza-
cji. Kuchenne zapiski z Maluszyna i tygodniowe jadtospisy jednoznacznie wska-
zuja, ze dziczyzna nie byta u Ostrowskich czyms$ wyjatkowym; podawano ja nie
tylko przy okazji towarzyskich spotkan i uroczystosci rodzinnych, ale tez czgsto
jako jedno z dan zwyklego, codziennego obiadu lub kolacji?!.

Na zakonczenie tej krotkiej prezentacji obiadowych przepiséw kulinarnych
przytoczmy jeszcze jeden charakterystyczny zapis:

Bigos z wszelkiego mig¢sa pieczonego na roznie
Migso, czyli jatkowe lub z drobiu, czyli tez ze zwierzyny, gdy zostanie pieczone ze stotu,
pokroj na kawatki, wioz w rondel z pietruszka, cebula, szalotka, grzybkami siekanymi, wlej trochg
bulionu, 0s0l, opieprz, zagotuj przez kwadrans, wlej potem na potmisek cokolwiek sosu z osrodka
chleba, potdz na to migso, czyli bigos, i znowu posyp chlebem, niech si¢ z wolna przyrumieni i przy-
piecze na ogniu, nareszcie polej sosem, przydaj odrobine octu?.

Warto w tym miejscu zwroci¢ uwage na zmiang semantyczng okreslenia bi-
gos. Dzisiaj stowo to oznacza przede wszystkim danie zlozone z obgotowane;j

> APL, APiOM, Przepisy kucharskie i gospodarcze, X VIII-XIX, t. IV-9, k. 123.
20 K. Studnicka-Marianczyk, op. cit., s. 193-199.

2t [bidem, s. 167-168, 193.

2 APL, APiOM, Przepisy kucharskie i gospodarcze, XVIII-XIX, t. IV-9, k. 124.
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kiszonej kapusty z dodatkiem posiekanego migsa. Dawniej okreslano nim nato-
miast rozdrobnione i zmieszane kawatki r6znego migsiwa, kapusta zas byta — co
najwyzej — dodatkiem.

Domowe zbiory kulinarnych przepisow zazwyczaj sktadajg si¢ z zapiskow
opisujacych przygotowanie jakiego$ specjatu, szczegolnego dania czy po prostu
nowosci, ktorg mozna pochwali¢ si¢ przed zaproszonymi biesiadnikami. Dania
zwyczajne, codzienne nalezg do kuchennej praktyki wpadajacej niemalze w ru-
tyne; sg na tyle dobrze znane, Ze nie wymagaja zapisu. Poczatkujacy kucharze
praktyke te nabywaja w kuchni — u boku swych mistrzéw nauczycieli, a mtode go-
spodynie mogg skorzysta¢ z porad znajdujacych si¢ w ksiazce kucharskiej, ktora
zawiera opisy rowniez dan codziennych, podstawowych. Wspomniang specyfike
mozemy dostrzec takze w zbiorze maluszynskich przepiséw kulinarnych. Naj-
wigcej miejsca zajmuja tu receptury opisujace domowe sposoby przygotowania
réznych substancji wykorzystywanych w gospodarstwie, np. mydta czy spirytu-
su. Przepisy kulinarne majg mniej liczng reprezentacje; w tej grupie natrafiamy
najczesciej na opisy dan deserowych, ciast i ciasteczek. Oto jeden z przyktadow:

Precle do kawy
Do 2-ch kwart maki bierze si¢ 4 jaja z biatkami, filizanke maku, filizanke masta klarowanego
cieptego, pot filizanki drozdzy, skorki z calej cytryny, cukru podtdg upodobania, posoli¢ troche
i mleka tyle, co potrzeba, dobrze wyrobi¢ to ciasto i wyrabia¢ precelki®.

Tak przygotowane ciasteczka mozna byto poda¢ zgodnie z tytutowa suge-
stig, czyli do kawy podczas popotudniowego spotkania albo do herbaty czy mleka
badz soku. Te drobne, lapidarne zapiski kuchenne swe zrodto miaty w popularne;j
prasie, poradnikach domowych, rzadziej za§ w ksiazkach kucharskich. Czasem
byly efektem spotkania w gronie zaprzyjaznionych sasiadek czy pan ,,z towarzy-
stwa” 1 wymiany kulinarnych do§wiadczen. Obecnos¢ tych szkicowych receptur
wérod innych dokumentéw zachowanych w domowym archiwum $wiadczy o ich
przydatno$ci — bywaty pomocne w urozmaiceniu jadtospisu badz stanowity in-
spiracj¢/zachete do wprowadzenia kulinarnych zmian. Kuchenne notatki/zapiski
sg zarazem $wiadectwem pewnych proceséw spoteczno-kulturowych, zmienia-
jacych si¢ mod i obyczajow w zakresie stylu zycia czy form kontaktow towa-
rzyskich. Domowe przepisy kulinarne sg rowniez odzwierciedleniem procesu
formowania si¢ wzorca kuchni polskiej jako specyficznego elementu szerszej kul-
tury o charakterze narodowym czy regionalnym. Porownanie zapiskow z odpo-
wiednimi przepisami zawartymi w ksigzce kucharskiej — popularnym poradniku
— oraz dostrzezenie analogii i podobienstw pozwala zauwazy¢ sfer¢ wzajemnych
modelujacych wptywow migedzy codzienno$cig kuchni dworskiej a normatywna

2 Ibidem, k. 147.
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publikacja ksztattujaca i upowszechniajaca kulinarne wzorce w stopniowo demo-
kratyzujacym si¢ spoteczenstwie.

Warto zauwazy¢, ze jesli potraktujemy kuchni¢ ziemianska jako swoisty pa-
radygmat kuchni narodowej, a przynajmniej jej podstawowy element, o silnym
kulturotworczym i normatywnym oddzialywaniu, to trzeba tez dodac, ze ta droga
upowszechnialy si¢ na polskich stotach dania charakterystyczne dla innych kre-
goéw kulturowych. Nalezy tu uwzgledni¢ mobilnos$¢ szlachty, powodowang np.
przez liczne zwigzki rodzinne i koligacje, a wiec wyjazdy do krewnych i rodzin
spowinowaconych zamieszkujacych dalsze rejony kraju, w tym dobra na Kresach,
rézne kontakty w sprawach publicznych czy gospodarczych, dajace okazje do
wyjazdow i1 nabywania nowych doswiadczen, podobnie jak zagraniczne wojaze,
ktoére generowaty bezposrednie impulsy do podpatrywania i smakowania odmien-
nych wzoréow kulinarnych. Drugim waznym czynnikiem byli wspomniani juz
cudzoziemscy kucharze zatrudniani we dworach i patacach, zwtaszcza Francuzi,
ktorzy naptywali na ziemie polskie wskutek szerzacej si¢ mody oraz ekspansyw-
nosci kultury francuskiej. Jako trzeci istotny element oddziatywania na ksztattuja-
cy si¢ model polskiej kuchni nalezy wskaza¢ wptywy rodzime, lokalne i regional-
ne, bedace poklosiem mieszania si¢ miejscowych tradycji z nowymi pomystami
na wykorzystanie dostepnych produktéw kulinarnych. Na dworskich stotach
dania regionalne kuchni chtopskiej, mieszczanskiej, a takze np. zydowskiej czy
ukrainskiej, pojawialy si¢ naturalna koleja rzeczy poprzez kontakty z okolicznymi
mieszkancami i obecnos¢ czeladzi postugujacej w kuchni. Okazuje si¢ zatem, ze
sztuka kulinarna wystepujaca w kregach polskiego ziemianstwa, mimo ze oparta
na tradycyjnych wzorcach, byla réwnoczesnie otwarta na wymian¢ do§wiadczen
1 absorpcj¢ nowych propozycji.

Jako jeden z przyktadow wspomnianej otwarto$ci mozna potraktowac re-
cepture przechowywang wsrod maluszynskich archiwaliow — przepis na wodke
,»gdanska”, czyli domowy sposob przyrzadzenia dos¢ mocnego likieru, zaprawia-
nego wodka, z dodatkiem egzotycznych przypraw korzennych i owocowych:

Przepis danskiej wodki zlotej nr 4
Skorek pomaranczowych tutow 4, cytrynowych tutow 4, anyzu tutow 8, kolendry tutow 4,
rozmarynu tutdéw 2, galganu tutow Y4, korzenia omanu tuta %2, cynamonu biatego tuta %4, (...) weysz-
teynu tutéw 4, korzenia fiotkowego tutéw 2, cynamonu tutow 2, kardamonu tut 1, mastyksu tut 1.
Syrop z dwoch funtow cukru i 2 kwater wody, z tego zrobi si¢ syrop, nalawszy zimna woda, azeby
nie byl gotowany; tym syropem dobiera si¢ tez okowita, azeby tylko szum trzymata. Jak bedzie
dobrana i tez wodka po dobraniu filtruje si¢ przez bibutke lub sukno cienkie?.

2 [bidem, k. 134. , Danska wodka” — wodka gdanska, tzw. Goldwasser. ,,Galgan” — galgant,
przyprawa podobna do imbiru. ,,Weyszteyn” — prawdopodobnie zapozyczenie z j¢zyka niemieckiego
od wyrazu Weinstein, jest to kwasny winian potasu, inaczej tartarus, cremor tartari, kamien winny.
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Oryginalng ,,Ztotg Wodg” wytwarzano w Gdansku, poczawszy od XVI wie-
ku?; przez lata trunek zdobyt uznanie w niemal catej Europie, a o jego popularno-
sci $wiadczy m.in. maluszynski przepis bedacy probg nawigzania do oryginalnego
smaku. Bardziej tradycyjny i zarazem swojski sposob przygotowania domowej
nalewki prezentuje ponizszy cytat:

Nalewka orzechowa
12 orzechow wioskich jeszcze migkkich pokraja¢ razem z zielong tuping w kawatki i zala¢
w butli dwoma kwartami mocnej wodki, ktora od razu zrobi si¢ czarno zielona. Gdy orzechy beda
dojrzate, mozna doda¢ do tego tupinek z jader i kilka jader samych. Po kilku miesigcach nabierze
koloru brazowego i klarownego. Wtedy przecedzi¢ i dobiera¢ wodka do smaku, jesli za gorzkie.
Mozna zalewa¢ orzechy spirytusem, ale wtedy przy dobieraniu czasem si¢ maciZ.

Picie piwa, alkoholizowanych miodéw, wina, wodki i wszelkich innych trun-
kow jest gleboko wrosniete w rodzima, takze europejska, obyczajowosé. Daw-
ne, sarmackie zwyczaje nie znaty w tym wzgledzie jednak zadnych ograniczen,
wstrzemigzliwos¢ za$ nalezata raczej do wyjatkow. J. Kitowicz przekazal po-
tomnym wiele barwnych, dosadnych opiséw zarowno stawnych pijatyk, jak i co-
dziennych zachowan. Dla ilustracji tego zjawiska przytoczmy charakterystyczny
fragment Opisu obyczajow:

W Krakowskiem i Sandomierskiem Zadne piwo, wyjawszy prawdziwe angielskie, nie byto
w szacunku, poniewaz pospolstwo tamtejsze, mianowicie chtopstwo, tak jak na Rusi i w Litwie, go-
rzatk¢ majg za trunek pospolity, szlachta za$ i mieszczanie majetni wino wegierskie. (...) Jaki tedy
trunek w ktorej prowincji panowat, takim si¢ raczono, i byta to juz zta kompania, zta uczta, kiedy
si¢ nie popili, kiedy gos¢ trzezwo pozegnat si¢ z gospodarzem (...)%.

Blizej czaséw nam wspotczesnych obyczajowos¢ zwigzana z uzyciem trun-
kéw nabrata zdecydowanie wigkszej ogtady, w tzw. dobrym, kulturalnym towa-
rzystwie nie wypadato juz naduzywac¢ alkoholowych przyjemnosci, a same napoje
zaczeto podawacé w okreslonym porzadku, dopasowujac wodke, likiery i wina do
rodzajow dan spozywanych przy stole. Zachodzacg zmiane autorzy Praktycznego
kucharza warszawskiego ujeli nastepujaco:

Z win sg uzywane przy wykwintnych obiadach: burgundzkie, szampanskie, madery i bordeaux.
(...) Podaje si¢ za$ w nastepujacym porzadku: Po zupie madera, sherry albo bordeaux (...) po dalszych
daniach — czerwone, wegierskie i renskie, po pieczystem — szampan z lodu, a przy deserze — tokaj
muskat-lunel i malaga. Po zimnych rybach podaje si¢ poncz rzymski (zamrozony) w matych szkla-
neczkach, po ostrygach — biale francuskie. Przed obiadem gorzkie wodki, przy kawie za$ likier (...)%.

3 Zob. Goldwasser, https://goldwasser.pl (dostep: 18.03.2020).

% APL, APiOM, Przepisy kucharskie i gospodarcze, X VIII-XIX, t. IV-9, k. 178.
27 J. Kitowicz, op. cit., s. 244.

8 Poradnik dla mtodych gospodyn. Praktyczny kucharz warszawski..., s. 4-5.
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Podsumowujac dotychczasowe uwagi, jeszcze raz warto podkresli¢, ze przy-
toczone w artykule przyktady kulinarnych przepiséw, pochodzacych zarowno
z domowego archiwum Ostrowskich i Potockich, jak i z popularnego poradnika
— ksigzki kucharskiej, wykazuja znaczace podobienstwa. Z jednej strony $wiadczy
to o procesach demokratyzacji i unifikacji wzorcow kulturowych zachodzacych
w spoteczenstwie na przetomie XIX i XX wieku, a z drugiej strony zauwazalne
zbieznosci dowodzg zjawiska krystalizacji kuchni polskiej jako pewnego modelu
zywienia powstajacego na gruncie obyczaju i szerszej kultury, wlasciwej czy tez
charakterystycznej dla danego kregu spotecznego badz warstwy spotecznej i czasu
historycznego na ziemiach polskich. Konfrontacja przytoczonych zapiséw kulinar-
nych z uwagami spisanymi przez J. Kitowicza w X VIII wieku oraz z dzisiejsza po-
wszechnie znang praktyka zywieniowa uswiadamia z kolei zaréwno trwato$¢ pew-
nych upodoban smakowych oraz kwestii przygotowywania positkow, jak i ewolucje
— nawarstwianie si¢ kulinarnych modeli, ich sublimacje, bedaca efektem wigkszej
dostepnosci produktow i przypraw czy tez uproszczenia wynikajacego ze zmian
w technologii produkcji Zzywnosci oraz warunkow zycia codziennego.

BIBLIOGRAFIA

Zrédla archiwalne
Archiwum Panstwowe w Lodzi, Archiwum Potockich i Ostrowskich z Maluszyna, Przepisy kuchar-
skie 1 gospodarcze, X VIII-XIX, t. IV-9.

Literatura

Kitowicz J., Opis obyczajow za panowania Augusta 111, Warszawa 1985.

Poradnik dla mtodych gospodyn. Praktyczny kucharz warszawski, zawierajgcy 1503 réznych prze-
pisow, Warszawa 1902.

Studnicka-Marianczyk K., Siedziba ziemianska Korabitow Ostrowskich w Maluszynie, Warszawa
2014.

Wrangham R., Walka o ogien. Jak gotowanie stworzyto cztowieka, Warszawa 2009.

ABSTRACT

The topic of cuisine, taking into account the cultural context, is absolutely justified, taking into
account the importance of meals in human life, the social and cultural conditions of feasts as meet-
ings, numerous links with customs, processes of cultural persistence, but also changes shaped by
various factors, e.g. fashion or increase in wealth and civilization progress. The research issues were
narrowed down to the presentation of selected recipes from the local archives in the resources of the
State Archive in Lodz, referred to as the Archives of Potocki and Ostrowski from Maluszyn, con-
fronted with the recipes contained in the popular guidebook distributed by the Ferdynand Hosick’
publishing house. In this regard, among the aims of this publication, there is the task of commenting
on the presented culinary recipes and, in a way, setting them in time in the already mentioned cul-
tural context, i.a. by exemplary comparison with the recipes from popular publications at the time.
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