Staropolska sztuka kulinarna. Czesc
II.

Dwor polski
Joanna Sokotowska-Gwizdka

Skarbnica wiedzy na temat obyczaju kulinarnego za czasow Augusta II i Augusta III
Sasa jest ,Opis obyczajow...” Jedrzeja Kitowicza. Ksigdz Jedrzej osobno opisuje
potrawy starodawne, czyli te, ktére od stuleci stanowily o charakterystyce polskiej
kuchni oraz nowe, zwane tu ,wykwintnymi”, ktore weszly do Polski poprzez coraz
liczniejsze zwigzki Polakéw z Francja i jej gustami. W rozdziale ,O potrawach
staroswieckich” Jedrzej Kitowicz tak opisuje staropolska kuchnie:

W pierwszym zwyczaju staroswieckim, na poczgtku panowania Augusta III jeszcze
trwajgcym, nie byto zbyt wykwintnych potraw. Rosot, barszcz, sztuka miesa, bigos
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Z kapustq, z roznego miesiwa kawalcami, kietbasq i stoning, drobno pokrajanymi i
Z kapustq kwasng pomieszanymi, i nazywano to bigosem hultajskim; dalej ges
gotowana z smietanq i z grzybkami suszonymi, w kostke drobng pokrajanymi,
kaszq pertowq zasypana. (...) Dalsze potrawy: flaki, czasem zotto szafranem
zaprawne, osobliwie w wojewddztwie sendomirskim, od ktorych i od cieleciny,
tymze szafranem zaprawianej, nazywano ich zéttobrzuchami, czasem bez szafranu,
w biatym sosie mqgkq zaklepanym; cielecina szaro, cielecina biato ze smietang,
kury, kurczeta, gesi rumiano, indyki, kaptony, bazanty, baranina z czostkiem,
prosieta, nogi wotowe na zimno z galaretq, wedzonka wotowa, a w Wielkiej
Polszcze barania i wieprzowa. Wszystko to rozmaitymi smakami, do ktorych
zwyczajne zaprawy byty: migdaty, rozenki, kwiat, gozdzik, gatka, imbier, pieprz,
szafran, pistacje, pinele, tartofle, miod, cukier, ryz, cytryna, ale bardzo jeszcze
natenczas mato, jako droga, bo od tynfa jedna sztuka najtansza; nadstawiano
kwasu potrzebe octami; dalej jeszcze: kietbasy, kiszki z ryzem i wqtrobne; toz
zwierzyna: zajqce, sarny, jelenie, daniele, dziki, przepiorki, kuropatwy, kaczki
dzikie, ciecwierze, ptaszki drobne, pasztety, pardwy na Rusi; z tymi miesiwami
tgczyli warzywa ogrodowe, jako to: marchew, pasternak, rzepe, buraki i kapuste
stodkq. Takowe potrawy dawano na pierwsze danie i byto to wszystko gotowane i
przysmazane; gdy zas takie byto, zwat sie po francusku: rugu, frykasse. Na drugie
danie stawiano na stot takiez miesiwa i ptastwo pieczone, na sucho catkowicie albo
tez jakim sosem podlane.

W tych zas wszystkich potrawach najbardziej przestrzegano wielkosci, tak iz
potmiski i misy musialy by¢ czubate. Miedzy pomienione pieczyste z miesa
stawiano takze torty i ciasta francuskie, ktdre jeszcze dotqd widujemy, ale te
ciasta owych czasow dla nie wydoskonalonej sztuki kucharstwa byty bardzo ciezkie
i grube wzgledem terazniejszej delikatnosci onych. (...) Miedzy poétmiski,
rozmaitym ptastwem i ciastem napetnione, podtug wielkosci stotu stawiano dwie
albo trzy misy ogromne, na ksztatt piramidéw z rozmaitego pieczystego ztoZonych,
ktore hajducy we dwoch nosili, boby jeden nie unidst. Te piramidy na spodzie
miaty dwie pieczenie wielkie wotowe, na nich potozona byta ¢wiartka jedna i druga
cieleciny, dalej baranina, potem indyki, gesi, kaptony, kurczeta, kuropatwy,
bekasy; im wyzej, tym coraz mniejsze ptastwo. Z tych piramid, jako tez mis i
potmiskéw, goscie sprawniejsi do krajania za prosbq gospodarza brali przed siebie



owe pieczyste, rozbierali, czestowali w kolej siedzqcych u stotu i nie
przepominajqgc zostawic¢ dla siebie najlepszej sztuczki, po obczestowaniu
wszystkich sami jedli. (...)

Trzecie danie sktadato sie z owocow ogrodowych i cukrow rozmaitych na talerzach
i potmiskach, miedzy ktore stawiano z cukru lodowatego misternie zrobione
baszty, cyfry, herby, domy, dragantami zwane, ktore biesiadujgcy tamigc burzyli.
Postne obiady tymze szty porzgdkiem, co i miesne; a zZe wtenczas Polacy Scisle
zachowywali posty, nie obaczyt u Zadnego pana na stole maslanej potrawy, ale
wszystkie z oliwg lub olejem, ktory wybijano z siemienia Inianego, konopnego, z
maku i migdatéw.

Dwor polski
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Dwor polski
Kulinarne nowinki, Jedrzej Kitowicz opisuje w rozdziale ,O potrawach
nowomodnych”.

Skoro sie nacisneto do Polski kucharzow Francuzéw i rodacy wydoskonalili sie w
kucharstwie, zniknety potrawy naturalne, a nastgpity na ich miejsce jak
najwykwintniejsze, jako to: zupy rumiane, zupy biate, rosoty delikatne, potrawy z
miesiw rozmaitych komponowane, pasztety przewyborne. Zaprawy nie wystarczaty
z korzennych sklepow; brano z aptek spirytusy, esencje i olejki drogie, zapachu i
smaku przydajgce i apetyt rozdrazniajqce. Ges czarna wyszta z mody; nie dawano
jej, chyba na obiadach pogrzebowych albo w partykularnych domach; a gdy sie
kedy na stole pokazata, kolor jej dawano nie ze stomy palonej, ale z miodowniku,
dodawszy do niego cytryn zamiast octu, cukru, gozdzikéw. Midéd prasny
powszechnie ze wszystkich kuchnidow panskich i szlachty majetnej zostat
wywotany, na jego miejsce nastgpit cukier. Cytryny byty juz powszednie i gdzie
przedtem nadrabiano octem, tam potem robiono kwasy z cytryn, a jezZeli dla
oszczednosci przymieszywano octu, to samego winnego, i to w matej kwocie.
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Zaden kucharz nie miat sie juz za dobrego, jezeli musiat gotowaé bez cytryny.
Pistacje i pinele wyszty z mody, a nastaty na ich miejsce kapary, oliwki, serdele,
tartofle i ostrygi marynowane. Wina takze zaczeto uzywac do potraw, ktore miaty
byc¢ [z] ostrym sosem, mianowicie zas szafowano nim do ryb. (...) Lososia swiezego
u panow wykwintniejszych gotowano w samym winie burgunskim. (...) Oprocz
sztuki miesa, ktorq gotowano w samej wodzie z pietruszkq i solq, inne wszystkie
potrawy nalewano sokiem, z miesiwa rozmaitego wygotowanym. Ten sok po
kucharsku zwat sie alabrys; robiono go tak: w wielki kociot, w kazdej kuchni
bedgcy, naktadt kucharz catq golen wotowq, z miesa nieco ogotoconq, w sztuki
porgbang, a jesli miat by¢ wielki obiad, to przytozyt pieczeniq jedne i druggq,
c¢wiartke cieleciny, ¢wiartke baraniny, kaptona jednego i drugiego, stoniny
niestonej karwasz, pietruszki, selerow, porow, marchwi; to wszystko wrzato bez
soli w owym kotle, az sie miesiwa od kosci oddzielity. Tym sokiem dopiero nalewali
potrawy w osobnych rondlach gotowane, przyprawujgc je rozmaitymi
kondymentami wyzej wypisanymi i solq.

Drugi wymyst byt farsz, to jest siekanka z toju wotowego, z cieleciny, z kaptona, z
chleba tartego, jajec, masta, gatki muszkatotowej, pieprzu, imbieru i innych
kurzeniow; tym farszem nadziewano mostki cielece i baranie, prosieta, kaptony,
kury, ktére nazywano pulardami. Dosy¢ wyrazic, Ze tyle miesiwa, ile go psuli
kucharze na sosy i siekanki, wystarczytoby przedtem na caty suty obiad, a przeciez
lubo tak wiele miesiwéw i ptastwa brano do kuchni, na stole mato tego zna¢ byto.
Wyszty z mody wielkie potmiski i gtebokie, nastaty mate, okrqggte i ptaskie;
salaterki jeszcze mniejsze; misy nie stuzyty juz wiecej, tylko do sztuki miesa i
pieczeni albo ptastwa wielkiego, gesi, indyka, gtuszca. Bytoby grubianstwem i
obrzydzeniem, gdyby na jedne mise potozono dwie pieczenie albo dwdch indykow;
potmiski takzZe nie byly zawalone, ale tak tylko, Zeby potrawa samo dno zajmowata,
przeto jeden kapton, jedna kura, para kurczqt lub para kuropatw dosyc¢ byta na
potmisek kazdy z osobna, majqc to za jakgs pewnos¢, ze wielkos¢ potrawy psuje do
niej apetyt. Nie uwazano za tym, choc sie tej i owej potrawy nie kazdemu dostato,
gdy natomiast liczba potraw, do szescdziesieciu i wiecej na jedno danie stawiana,
nadgradzata szczuptos¢ onych; a do tego gdy rosoty, zupy, sztuka miesa i pieczenia
w tej obfitosci byty zastawiane, zZeby sie z nich kazdemu choc¢ po trosze dostato.
Moda tez wprowadzona razem z nowymi potrawami ostrzegata gosci, azeby sie nie



bardzo potrawami obktadali, kosztujqc bardziej tej i owej po trosze nizeli jedzqc,
chociaz drugi, dobry majgcy apetyt, dla tej mody wstat gtodny od stotu, co sie
najwiecej wstydliwej biatej pici i galantom francuskim przytrafiato. Konczgc o
potrawach nowomodnych, to jeszcze przydac¢ nalezy: kucharze przedni dla
pokazania swojej doskonatosci wyjmowali sztucznie z kaptona lub z kaczki mieso z
kosciami, sarne skore w catosci zostawujgc, to mieso posiekawszy z rozmaitymi
przyprawami ktadli nazad w skore zdjetq, a powykrzywiawszy dziwacznie nogi,
skrzydta, tby, robili figury do stworzenia boskiego niepodobne; i to byty potrawy
najmodniejsze i najgustowniejsze. Rybne obiady tymze sposobem dawali jako i
miesne: jedne potowe ryb rozmaitych gotowali w kotle na smak z przydatkiem
rozmaitej zielenizny wyzej opisanej, w tym smaku dopiero gotowali ryby, ktore sie
miaty prezentowac na stole, przeto byty arcysmaczne. (...) Ciasta takze francuskie,
torty, pasztety, biszkopty i inne, pgczki nawet - wydoskonalito sie to do stopnia jak
najwyzszego. Staroswieckim pgczkiem trafiwszy w oko, mogtby go byt podsinic,
dzis pqczek jest tak pulchny, tak lekki, ze scisngqwszy go w reku, znowu sie
rozcigga i pecznieje jak ggbka do swojej objetosci, a wiatr zdmuchngtby go z
potmiska.

Stawiano na stole przed potrawami w miesne obiady jedne i drugq pare sledzi
surowych na talerzach; tego panowie przed wszystkimi potrawami jedli po
dzwonku lub mniej, a to dla zaostrzenia apetytu, jak mieli podanie od doktorow,
ktorzy z obZarstwa panow spodziewajqc sie choréb, doradzali im to, co psuto
zdrowie, aby mieli kogo leczyc. (...)

Nie ustepujqgc nasi Polacy w niczym Wtochom i Francuzom, nawykli powoli, a dalej
w najlepsze specjaty obrdcili owady i obrzezki, ktérymi sie ojcowie ich jak jakaq
nieczystosciq brzydzili. Jedli Zaby, Zétwie, ostrygi, slimaki, granele, to jest jgdrka
mtodym jagnietom i ciotkom wyrzynane, grzebienie kurze i nozki kuropatwie
(same paluszki nad swiecq woskowq przypiekane), w ktérych sama tylko
imaginacja jakiegos smaku dodawata, sataty, ogorki, musztardy i inne surowizny,
ktore dawano do stotu do sztuki miesa i pieczeniow. Te nie nalezaty do kuchni, ale
do kredensu, i stawiano to na stole razem z serwisem.



Salon zo6tty w Zamku Krélewskim w Warszawie. Tam odbywaly sie stynne ,obiady
czwartkowe” za czaséw krola Stanistawa Augusta Poniatowskiego.

Nowinki kulinarne XVIII wieku na dobre zadomowity sie w polskiej kuchni na
modnych dworach magnackich za panowania Stanistawa Augusta Poniatowskiego,
cho¢ sam krol gustowal w umiarze i dobrej staropolskiej tradycji. Do panteonu
kuchni polskiej naleza stynne “obiady czwartkowe”, wydawane przez kréla w latach
1771-1781, na ktére zapraszano artystow, uczonych, pisarzy. Potrawy byly jak na
éwczesne gusta magnackie, zbyt proste, lecz przyrzadzone i serwowane wykwintnie.
Przygotowywat je “pierwszy kuchmistrz Europy” - Pawet Tremo. Mistrz Tremo
potrafit tgczy¢ zalety kuchni francuskiej z dobrymi tradycjami kuchni staropolskiej i
serwowal: Staropolska zupe - barszcz z uszkami, réznorodne przystawki z wedlin,
paszteciki, pikantne marynaty, rézne pieczenie (najczesciej barania), ryby, jarzyny.
Zgodnie z odpowiednimi potrawami podawano znakomite wina, krdélowato
hiszpanskie. Popijano woda Zrddlana. Krél Stanistaw August Poniatowski do
positkdéw pit tylko wode zamiast wina.
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Obiad trwatl od godziny 3 po potudniu do 6-wieczorem, menu musiato wiec byé
wielodaniowe i urozmaicone. Zakonczenie obiadu byto dyskretnie zainscenizowane;
paziowie podchodzili do kréla i podawali:

- pierwszy, niezaleznie od pory roku, trzy swieze sliwki na porcelanowym talerzyku,
- drugi, na srebrnej tacy zalakowana koperte z napisem “Au Roi”.

W tym czasie stata sie tez modne picie kawy, ktéra za Jana III Sobieskiego
traktowana byta z duza rezerwa. Na dworze krélewskim zatrudniano specjalng osobe
do parzenia kawy, tzw. kawiarke. Zaparzenie kawy trwato ok. 4 godzin, kawiarka
upalata kawe w specjalnym naczyniu, tak wiec juz z daleka czuc¢ byto jej aromat.
Kawa uwazana byta na XVIII-to wiecznym dworze za napoj niezwykly, a ksiaze Adam
Kazimierz Czartoryski poswiecit jej sztuke teatralna pt. ,Kawa”.

Nalewki
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Ziota

Kariera herbaty, natomiast byta w Polsce bez poréwnania mniejsza niz kawy.
Poczatkowo traktowano ja jako lek zotadkowy, pdZniej nap6j wykwintny podawany w
modnych salonach, lecz szczyt popularnosci osiagneta w czasie rozbioréw (na
terenach rosyjskich) pito ja jako napar, ze Smietanka, z cytryna, z sokiem
malinowym, wisniowym i czerwonym winem., najczesciej z samowara, stojacego na
kominku, jako tzw. ,czaj”.

Goraca czekolada byta natomiast poczatkowo napojem wielkopanskim, podawanym
najczesciej do t0zka, lecz jej kariera zostala wyparta przez kawe, a dzieci uzurpowaty
ja sobie, jako ich napoj podawany na podwieczorek.

Od najdawniejszych czasow, po dzi$ dzien do skarbca staropolskich przepisow
kulinarnych nalezat i nalezy legendarny bigos staropolski. Jego tradycje siegaja
daleko w przesztos¢. W dawnej kuchni polskiej bigos, przechowywany w
drewnianych faskach lub wielkich kamionkowych garnkach, nalezat do niezbednego
wyposazenia dobrze zaopatrzonej spizarni. Ogrzewany, zyskiwat na smaku i
aromacie. Mozna wiec bylo ugosci¢ bigosem niespodziewanego goscia, raczono sie
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nim w czasie polowan, odgrzewajac w kociotkach zawieszonych nad ogniskiem,
zabierano faske bigosu w ,dalsza droge”, jako ze nalezat do zestawu staropolskiego
prowiantu podréznego, podawano w czasie karnawatu, w czasie uczty wielkanocnej i
przy kazdej innej okazji. Prawdziwy staropolski bigos robito sie z dwoch rodzajéw
kapusty - kiszonej i surowej, roznego rodzaju miesiw, kietbasy, grzybdéw, z
przyprawami takimi jak czosnek, cebula, listek bobkowy, zamiast wody dolewano
czerwone wino oraz zaprawiono spora iloscia miodu. Bigos taki nalezato kilka razy
zamrozi¢ i rozmrozi¢, wtedy byt najlepszy. Polski bigos opisuje Adam Mickiewicz w
,Panu Tadeuszu”:

W kociotkach bigos grzano. W stowach wydac trudno
Bigosu smak przedziwny, kolor i won cudng:

Stow tylko brzek ustyszy i rymow porzqdek,
Ale tresci ich miejski nie pojmie Zotqdek.
Aby ocenic litewskie piesni i potrawy

Trzeba miec zdrowie, na wsi 2y¢, wracac z obtawy.
Przeciez i bez tych przypraw potrawa nie lada
Jest bigos, bo sie z jarzyn dobrych sztucznie sktada.
Bierze sie don: siekana, kwaszona kapusta,

Ktéra wedle przystowia sama idzie w usta.
Zamknieta w kotle tonem wilgotnym okrywa
Wyszukanego czqstki najlepsze miesiwa.

I prazy sie, az ogien wszystkie z niej wycisnie

Soki Zywe, az z brzegow naczynia war prysnie

I powietrze dokota zionie aromatem.



Bigos jest gotow.

foy 7|

AN

Lancut, miedziane naczynia
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Lamus dworski

Polska tradycja kulinarna to takze sposdb podania potraw na staropolskim stole.
Polskie zastawy stolowe maja swoje bardzo dawne tradycje, siegajace uczty u
Bolestawa Chrobrego. Zastawy byly zitote i srebrne, cynowe, drewniane, potem
rowniez porcelanowe i fajansowe. Stot najczesciej ustawiony byt na ksztalt podkowy.
Przykrywano je bialymi obrusami adamaszkowymi sprowadzanymi z Holandii i
Kolonii, zdobiono kwiatami, czesto polnymi uktadajac je nie wysoko, ale w poziomej
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linii wzdtuz stotu. W magnackich domach pdétmiskow nie stawiano bezposrednio na
obrusie, ale na tzw. prawdach, czyli metalowych tacach. Przed kazdym gosciem
ktadziono talerz z mata serwetka zakrywajaca chleb i tyzke. Nozy i widelcow, a
niekiedy i tyzek nie podawano, ale kazdy przynosit je ze soba. Lyzki noszono ze soba
za pasem lub w cholewie buta. Ztote lub srebrne tyzki grawerowane byty na koncach
w zartobliwe sentencje i herb wtasciciela. Widelce pojawity sie na polskich stotach
wczesniej niz we Francji i w XVII w. byty juz w powszechnym uzywaniu. Jesli nie byto
przy stole widelca, a tego wczesniej nie noszono przy sobie, byt zwyczaj jedzenia
palcami, co nikogo nie gorszyto i do dzi$ gorszy¢ nie powinno, gdyz zwyczaj ten
uchowat sie w Polsce az do XVII w. we wszystkich krajach Europy z wyjatkiem
Wtoch. ,Nozenek”, tak zwano dzisiejszy noz, uzywano w Polsce stosunkowo szybko,
bo juz XVII w. Wtedy to zaczeto go nosi¢ ze soba w futerale wraz z widelcem. Czesto
sztu¢ce oprawiano w kos¢ stoniowa, bursztyn, lub zdobiono szlachetnymi
kamieniami. Jedrzej Kitowicz tak opisuje zastawy stotlowe w XVIII wieku:

Pataz Zamojskich w Koztéwce
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Pataz Zamojskich w Koztowce
...0d potowy panowania Augusta III nastaty talerze farfurowe, dalej porcelanowe,
nareszcie cata stuzba stotowa sktadata sie u wielkich pandw z porcelany: wazy,
serwisy, misy, potmiski, salaterki, talerze, solniczki, karafinki, trzonki nawet u
nozow i widelcow porcelanowe; (...) kieliszki zas mate do wina stawiano z osobna
przed kazdego tudziez butelke z winem i wodq i szklanke do niej przed kazdq
osobe. Jezeli kto zgdat piwa, to na tacy roznoszono w szklankach dla siedzqcych u
stotu. Gdy zas ta moda nastata, juz wtenczas przy catym stole od konca do konca
ktadziono talerze, serwety, noze i widelce, za kazdq potrawqg odmieniano talerze, a
nawet noze i widelce, przeptukujgc je w wodzie. Do brania potraw z wazow i
potmiskow byty osobne tyzki duze, takze do rozkrawania pieczystego osobne noze i
widelce. Na ostatku, aby na niczym nie zbywato wykwintnosci, na kazdym talerzu
ktadziono po kilka drewienek bukszpanowych, cienko i konczysto zastruganych, do
wykulania zebow. (...) Liberia stuzyta do stotu, podajqc i odbierajqc talerze przez
serwete, azeby golq rekq niezgrabng na czas lokaj lub hajduk pieszczonemu
smakowi nie sprawit obrzydzenia. Toz samo zachowywat kuchmistrz, zastawiajqcy
stot potrawami, i roznoszqcy potmiski lokaje.

Efektem Swiatowej globalizacji jest ujednolicenie obyczajow kulinarnych i wyparcie
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ich narodowych tradycji. Juz w wielu restauracjach na catym Swiecie mozna spotkac
doktadnie te same dania, a i wielkie sieci typu McDonald’s podbily juz swiat.
Dlatego wazne jest, aby pielegnowac tradycje, by wiedzie¢ o tym co bylo i jest
walorem polskiej kuchni, by nie zgina¢ w tyglu smakow i gustéw ,podawanych z
frytkami i keczupem”. Typowa kuchnia polska, znana nam z domoéw bab¢ i cio¢ bez
konca namawiajacych do jedzenia, moze nam sie wydawac obfita i niezdrowa. Ale
kuchnia polska to przeciez nie tylko pierogi, kietbasa czy kotlet schabowy. Pod
wzgledem wykwintnosci i urozmaicenia, a takze wymyslnego podania i dekoracji
stotu polska kuchnia uchodzita za jedna z najbardziej cenionych w Europie.
Przyjezdzano nawet i z ,,z zamorskich krajéw”, aby przyjrze¢ sie stynnym przyjeciom
na polskich dworach. Jakze piekny jest starodawny walor staropolskiej kuchni,
otwarta na kulinarne nowinki, ale nie zatracajaca tego co dobre i prawdziwie
polskie.

Zrodla:

Zygmunt Gloger: ,Encyklopedia staropolska”.

Jedrzej Kitowicz: Opis obyczajéw za panowania Augusta III.

Zbigniew Kuchowicz: ,Obyczaje staropolskie”.

Maria Lemnis, Henryk Vitry: W staropolskiej kuchni i przy polskim stole.
Halina Szyposzynska: ,Ksztattowanie sie kuchni polskiej”.

Materialy wlasne - kserokopie XVII-to wiecznych rekopisow ze zbiorow Biblioteki
Ossolinskich.



