Copernicus Jeremiego
Wasiutynskiego

Marta Tomczyk-Maryon

25 stycznia 2018 r. w Bibliotece Narodowej w Oslo odbyla
sie promocja ksiazki Jeremiego Wasiutynskiego
»Copernicus - skaperen av en ny himmel” (Kopernik -
tworca nowego nieba). Duza sala wykladowa byla szczelnie
wypelniona polska i norweska publicznoscia. Nieczesto
zdarza sie, aby tego rodzaju impreza spotkala sie z tak
zywym zainteresowaniem. Jednak co najmniej trzy powody
przyciagnely stuchaczy. Powod pierwszy: osoba autora.
Powodd drugi: sama ksiazka. Powod trzeci: jej thumaczenie
na jezyk norweski.
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Biblioteka Narodowa w Oslo 25 stycznia 2018 r., fot. M. Tomczyk-Maryon.

Autor: Jeremi Wasiutynski

Jeremi Wasiutynski jest dzis osobag w Polsce zupetnie
nieznang. Mimo ze byt Polakiem i ciggle na obczyznie
podkreslat swoje polskie korzenie, jego nazwisko wydaje sie
znane gtownie w Norwegii. Wasiutynski byt postacia
niezwykta - nie tylko z powodu sedziwego wieku, jakiego
dozyt, ale przede wszystkim ze wzgledu na swoja
renesansowg wrecz potrzebe poznania i zrozumienia Swiata
we wszystkich jego aspektach.

(Aleksandra Sawicka: Jeremi Wasiutynski i jego
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monografia Kopernik - tworca nowego nieba, Literatura,
kultura 1 jezyk polski w kontekstach i kontaktach
swiatowych, III Kongres Polonistyki Zagranicznej, Poznan,
8-11 czerwca 2006 roku, Praca zbior. pod red. M.
Czerminskiej, K. Meller, P. Flicinskiego).

Stowa Aleksandry Sawickiej zanotowane 12 lat temu niewiele
stracily na aktualnosci. Jeremi Wasiutynski ciagle pozostaje
0osoba mato znang w Polsce. Mam jednak nadzieje, ze ulegnie to
zmianie 1 ze przyczyni sie do tego m.in. norweskie ttumaczenie
jego ksiazki.

Jeremi M.F. Wasiutynski



(1907-2005), fot. Gro Jarto.

Jeremi Wasiutynski urodzit sie w roku 1907 w Warszawie, jego
ojciec i brat zajmowali sie z powodzeniem naukami Scistymi. Jako
maturzysta wydat swoja pierwsza broszure Jak zbudowatem
reflektor astronomiczny. Na Uniwersytecie Warszawskim
studiowat matematyke, fizyke i astronomie. Po studiach pracowat
w Polskich Zaktadach Optycznych w Warszawie i jednoczesnie z
Michatem Kaminskim pisat podrecznik astronomii. W roku 1935
postanowil zrealizowac jeszcze ambitniejsze zadanie i napisac
wyczerpujaca monografie na temat Mikotaja Kopernika. Ksigzka
ukazala sie dwa lata poZnie;.

Wasiutynski pragnat ksztalci¢ sie w dziedzinie astrofizyki, jednak
w Polsce nie bylo w tym czasie takiej mozliwos$ci. Dlatego
wyjechat do Norwegii, gdzie podjagt studia w Instytucie
Astrofizyki Teoretycznej Uniwersytetu w Oslo. Placowka ta byta
kierowana przez Sveina Rosselanda i uchodzita za najlepsza w
Europie.

Polski uczony znakomicie odnalazt sie w Norwegii: szybko
nauczyt sie jezyka i poznat Skandynawie, wyprawiajac sie m.in.
na samotng wyprawe po Grenlandii. W kilka lat po przyjezdzie
do Norwegii byt w stanie wydac trzytomowe dzieto Verden og



geniet (Swiat i geniusz), ktére zyskalo duza popularnosc.

W 1948 Wasiutynski otrzymat obywatelstwo norweskie, a dwa
lata pozniej tytut doktorski, ktory otworzyt mu droge na
renomowane uczelnie, m.in. w Warszawie i Krakowie. Jednak nie
zdecydowat sie na te - wydawac by sie moglo - oczywista
kariere. Nie przyjat rowniez intratnej posady na Uniwersytecie w
Oslo jaka zaproponowano mu jakis czas pozZniej. Zamiast tego
zaczat zgtebiac inne dziedziny wiedzy, dochodzac do wniosku, ze
nauki S$ciste nie odzwierciedlaja prawdziwego sSwiata.
Zainteresowatl sie filozofig, psychologia, antropologia i
archeologisa.

Utrzymywat sie piszac artykuty i ksigzki popularnonaukowe,
otrzymat rowniez stypendium rzadowe.

Zachowat niezaleznosc i przez wiele lat pracowat tylko nad swoja
teoria poznania, pogtebiong analiza cztowieka. Przemyslenia
zawart w dwoéch ksiazkach The Speech of God (Mowa Boga) i
The Solar Mystery (Tajemnica stoneczna).

Jeremi Wasiutynski zmart w Oslo 8 kwietnia 2005 roku w wieku
97 lat, do konca zachowujac jasnosc i przenikliwos¢ umystu.



W Bibliotece Narodowej w Oslo mozna byto zobaczy¢ oryginalne dzieto Kopernika ,De revolutionibus orbium coelestium”,
fot. M. Tomczyk-Maryon.

Ksiazka: Kopernik - tworca nowego nieba

Pierwsze wydanie ksiazki Kopernik - tworca nowego nieba
ukazato sie w roku 1937. Gdy rok pdzZniej wazne pismo
dwudziestolecia miedzywojennego ,Wiadomosci Literackie”
przyznato jej nagrode jako najlepszej ksiazce roku, rozpetata sie
dyskusja. Dzielo Wasiutynskiego zyskato tylez zwolennikéw, co
przeciwnikdow, a na temat autora uktadano zarty, co jest chyba
najlepszym dowodem popularnosci. Co do zarzutow jakie
spotkaty Wasiutynskiego, to najczesciej dotyczylty one
niestandardowych metod badawczych, jakie wykorzystat autor.
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Natomiast nikt nie zarzucit Wasiutynskiemu, ze napisat nudna
monografie, i Zze nie udato mu sie stworzy¢ wiarygodnego
portretu stynnego uczonego. Ksigzka o Koperniku jest
fascynujaca lektura, ktéra przedstawia zarowno postac
uczonego, czasy, w ktorych zyt, jak i w przystepny sposob jego
koncepcje naukowa. Warto podkreslic¢, ze napisanie jej wymagato
przewertowania wielkiej ilosci materiatow Zrédiowych i
dokumentow w jezykach polskim, niemieckim i tacinskim. I
biorac to pod uwage, wydaje sie, rzecza niezwykla, ze napisat ja
autor majacy wtedy tylko lat 28-30.

W ostatnich miesigcach zycia Wasiutynski podjat ponownie
starania o wznowienie ksigzki o Koperniku. W Polsce doczekata
sie ona ponownego wydania w roku 2007.



Thumacz Gunnar Arneson, fot. M. Tomczyk-Maryon.

Norweskie ttumaczenie: Copernicus - skaperen skaperen av
en ny himmel

Gunnar Arneson dokonat ttumaczenia ksigzki Wasiutynskiego
opierajac sie na polskim wydaniu z roku 2007. W czasie
promocji w Bibliotece Narodowej ttumacz wygtosit ciekawa
prelekcje na temat autora i bohatera monografii.

Marta Tomczyk-Maryon: Dlaczego Copernicus jest wazny
dla norweskich czytelnikow?

Gunnar Arneson: Ze wzgledu na autora, ktory wieksza czesc
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swojego zycia spedzit w Norwegii, a do tej pory jego ksigzka nie
zostata przettumaczona na norweski. Bylo dla mnie wielkim
zaszczytem przyczyniC sie poprzez moje tlumaczenie do
popularyzacji tego dzieta norweskim czytelnikom.

MTM: Jakie osobiste korzysci przyniosta ci praca nad ta
ksiazka?

GA: Nie jestem naukowcem, ale filologiem, wiec przedstawienie
teorii Kopernika i jego postaci nie byto dla mnie tatwe. Jednak
praca ta przyniosta mi intelektualny rozwdj. Musiatem
przedstawi¢ w jaki sposob rodzity sie i dojrzewaly jego mysli,
idee itd. Musze rowniez powiedzie¢, ze dla mnie jako
profesjonalnego ttumacza byt to rowniez wielki krok naprzéd w
jezyku polskim. Co prawda wczesniej przettumaczytem ksigzke o
Narwiku, jednak zajmowalem sie gtdownie tlumaczeniami z
jezykow francuskiego i angielskiego. Jezyk polski pojawit sie
pozniej. Oczywiscie znalem polski, jednak ttumaczenie ksigzki
Wasiutynskiego wymagato ode mnie pogtebienia pracy nad
jezykiem, np. nad struktura zdan. Dostatem mozliwos¢ rozwoju
moich umiejetnosci, zupehlie na innym poziomie niz do tej pory.
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Ksiazka Jeremiego Wasiutynskiego przettumaczona na jezyk norweski przez Gunnara Arnesona.

Za udostepnienie artykutu dziekujemy norweskiemu portalowi
Den katolske kirke.

Redakcja

http://www .katolsk.no/nyheter/2018/02/copernicus-jeremiego--
wasiutynskiego
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Sebastian Wos -
ojciec kolonizac]
polskie] w Brazyli

Edmund Sebastian Wos Saporski

Franciszek Sosnik


https://www.cultureave.com/sebastian-wos-ojciec-kolonizacji-polskiej-w-brazylii/
https://www.cultureave.com/sebastian-wos-ojciec-kolonizacji-polskiej-w-brazylii/
https://www.cultureave.com/sebastian-wos-ojciec-kolonizacji-polskiej-w-brazylii/
https://www.cultureave.com/sebastian-wos-ojciec-kolonizacji-polskiej-w-brazylii/swos/

Urodzony w Siotkowicach Starych Sebastian Wos musiat byc¢
cztowiekiem odwaznym, skoro nie bat sie stawic czota
wyzwaniom jakie postawit przed nim los. Urodzit sie 19 stycznia
1844 roku. Byt synem, nalezacego do najzamozniejszej warstwy
rolnikow, Szymona Wosia i jego zony Jadwigi z domu Kampa.
Szkote podstawowa ukonczyt w swojej miejscowosci, a potem
uczeszczat do gimnazjum w Opolu. Miat zamiar podjac studia na
Uniwersytecie Wroctawskim, ale grozit mu pobor do Wojska
Pruskiego, na co nie miat ochoty, wiec potajemnie uciekt do
Polski i aby zatrze¢ za soba Slady zmienit swoje imie i nazwisko.
Od tego czasu ,funkcjonowat” jako Edmund Saporski. W roku
1867 wyemigrowat do Ameryki Potudniowej. Na poczatku osiadt
w Urugwaju, w Montevideo. Po roku przeniost sie do Brazylii,
gdzie zdobyt uprawnienia geometry (mierniczego). Przy okazji
poznat jak korzystne sa warunki osadnictwa kolonizacyjnego dla
przybyszow z Niemiec w stanie Santa Catarina. Pamietat tez
jakie ciezkie warunki zycia mieli jego rodacy w jego rodzinnych
Siotkowicach, szczegodlnie ci nalezacy do najnizszych warstw
spotecznych, ktorzy nieraz na przednowku przymierali gtodem.
Postanowit odmienic ich los sprowadzajac ich do Brazylii.

W listach do rodziny i krewnych opisywat mozliwosci osadnictwa
w Brazylii i wspaniate korzysci z tego ptynace, namawiajac
jednoczesnie swoich ziomkéw do wyjazdu. Jednoczesnie listem z
4 kwietnia 1869 roku, wraz z przybytym spod Lwowa ksiedzem
Antonim Zielinskim zwrocili sie z prosha do cesarza Pedro II o



wyrazenie zgody na sprowadzenie kolonistéw ze Slaska do stanu
Parana. 11 maja Sebastian Wos otrzymat pozytywna odpowiedz.
Powiadomit Siotkowian o otrzymaniu zgody na ich przybycie do
Brazylii i juz tego samego roku wywedrowato do Brazylii
pierwszych 13 rodzin. Sprzedali wszystkie swoje niewielkie
dobra i zakupili bilety kolejowe prawdopodobnie do Hamburga
lub Bremy. Stad statkiem poptyneli do Brazylii. Rzad brazylijski,
ktory propagowat sprowadzanie kolonistow z Europy pokrywat
koszty zwigzane z podroza morska. Doptyneli do portu Itajai i tu
spotkata ich bardzo niemita niespodzianka: jako kolonisci, ktorzy
wywedrowali z Prus zostali przez brazylijskich urzednikéw
skierowani do stanu Santa Catarina, gdzie organizowata sie
kolonizacja niemiecka. Tego Siotkowianie nie chcieli, tym
bardziej, ze w tym stanie panowat klimat niemal tropikalny, do
ktorego absolutnie nie byli przystosowani. Osiedleni w kolonii
Brusque, ktora wczesniej z powodu trudnych warunkéw opuscili
Irlandczycy, przez dwa lata walczyli z dzungla, aby zdoby¢
jakiekolwiek srodki do przezycia.
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Polscy emigranci, ktdrzy wyemigrowali z Siotkowic do Brazylii w II pol. XIX w., fot. staresiolkowice.pl

Sebastian Wos, ktory czut sie odpowiedzialny za los tych ludzi
udat sie wraz z ksiedzem Zielinskim na spotkanie z cesarzem.
Zostali przyjeci i uzyskali zgode na przesiedlenie rodzin z
Siotkowic do stanu Parana, co stato sie w 1871 roku. Tego tez
roku Siotkowianie zatozyli pierwsza osade kolonialng Pilarsinho
(po polsku: ,Pielgrzymka”). Klimat w Paranie jest tagodniejszy
niz w stanie Santa Catarina, gdyz naptyw goracego i wilgotnego
powietrza od strony Atlantyku blokuja gory Sierra do Mar (Gory
Morskie - takie mniej wiecej jak nasze Tatry). Od tego czasu
kolejne grupy rodzin z Siotkowic i z catej okolicy, wyptywaty za
ocean, by tam budowac swoja przysztosc. Pod koniec XIX wieku
nastgpita fala emigracji z terenow Polski, najpierw z Krolestwa
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Kongresowego, potem z Galicji, nowosadecczyzny i innych
terenow. Lacznie przybylo ponad piecdziesiat tysiecy oséb. Nowi
kolonisci korzystali z pomocy i doswiadczen swych poprzednikow
ze Slaska, ktérym dalej pomagal Sebastian Wos$ i w dowdd
wdziecznosci dla niego sami zaczeli nazywac¢ go: ,Ojcem
emigracji polskiej do Brazylii”.

Pisarz i oficer legionow Mieczystaw Lepecki tak opisuje Wosia-
Saporskiego:

Miat dtugie wasy noszone na staropolska, sarmacka mode,
ale w sumie byl niepozorny. Miat liczne potomstwo z
matzenstwa z Brazylijka. Mieszkat w pieknej willi z ogrodem.
Pisal swoj pamietnik, ktéry przekazal do archiwum polskiego
Ministerstwa Spraw Zagranicznych. Byt bardzo uczciwy,
bezinteresowny, zawsze gotéw do pomocy rodakom i byt
wielkim polskim patriota. To prawdziwy ojciec kolonizacji
polskiej w Paranie. Nic dziwnego, ze miat honorowe
cztonkostwo Polskiego Towarzystwa im. Tadeusza Kosciuszki
w Kurytybie oraz Polskiego Towarzystwa tLacznos¢ i Zgoda,
ktérych byt wspétzatozycielem. W 1892 roku Saporski zalozyt
,Gazete Polska” w Brazylii. Nie dorobit sie zadnego majatku,
choé zapewne mial okazje. Zyt tylko sprawami polskimi, nie
interesowaty go pieniadze. Nic dziwnego, ze Polonia Parany
postawita mu w 1953 roku, 21 lat po jego Smierci pomnik w




Abranches. Jego twoércy napisali na pomniku: ,Zorganizowat
emigracje polska, rozstaniajac jej horyzonty nowej Ojczyzny-
Brazylii. Hold i wdziecznosc¢ tym, co poszli jego Sladem”.

Stare Siotkowice na opolszczyZnie, fot. staresiolkowice.pl

I jeszcze kilka uwag dotyczacych Sebastiana Wosia, czyli
Edmunda Saporskiego.

- Od 1912 roku jako pierwszy Polak petnit funkcje posta do
parlamentu stanowego.
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- W 1924 roku zostat przez Rzad Polski odznaczony Krzyzem
Kawalerskim Orderu Odrodzenia Polski.

- Zmart 6 grudnia 1933 roku i pochowano go na cmentarzu
municypalnym w Kurytybie.

- Polska osada Abranches podobnie jak Pilarsinho sa dzis
dzielnicami stolicy stanu Parana - Kurytyby.

- W Kurytybie jest ulica: ,Rua Edmondo Saporski”

- Pisarz Bolestaw Mrowczynski opisat dzieje Siotkowian w
Brazylii w swojej bardzo ciekawej trylogii. Poszczegdlne tomy
nosza tytuty: ,Bitwa o Pilarsinho”, ,Osada nad Srebrnym
Potokiem” i1 ,Tetnigcy step”.

- W 1996 roku w Siotkowicach miata miejsce wielka uroczystosc
zwigzana z obchodami 125 rocznicy osadnictwa w Brazylii.
Przybyto ponad 40 gosci z Brazylii, potomkow emigrantow.

W obecnosci wicepremiera Mirostawa Pietrewicza, Ministra
Oswiaty prof. Andrzeja Stelmachowskiego, biskupa Jana Kopca,
oficjeli z Ambasady Brazylii, przedstawicieli wtadz wojewodzkich
i gminnych oraz wielu mieszkancow Siotkowic odstonieto
okolicznosciowa tablice pamigtkowa na budynku szkoty.



- Wraz z delegacja brazylijska przybyt tez do Siotkowic wnuk
Sebastiana Wosia, z wyksztatcenia prawnik, Edmundo Leinig
Leinig Saporski. Zabrat ze soba grudki ziemi z ogrodu przy domu
rodzinnym Sebastiana Wosia oraz z cmentarza w Siotkowicach,
by posypac nimi w Kurytybie grob swojego wielkiego dziadka.

Ciekawe, czy opuszczajac Siotkowice Sebastian Wos zdawat
sobie sprawe, jak wiele sie za jego przyczyna wydarzy. Wydaje
sie, ze nie, co wcale nie umniejsza jego dokonan. Z pewnoscig
zashuzyt na to, by znaleZ¢ sie w gronie wielkich i waznych ludzi
jakich wydata nasza ziemia...

DLA UPAMIETNIENIA 125 roczney

ZALOZENIA OSADY- PILARSINHO

W BRAZYLII W STANIE PARANA
PRZEZ MIESZKANCOW WSI

SIOLKOWICE

- e ——

TABLICE UFUNDOWALA

POLSKO-BRAZYLIJSKA
STARE SIOLKOWICE IZBA GOSPODARCZA
20 WRZESNIA 1946 W WARSZAWIE
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Zobacz tez:

http://staresiolkowice.pl/emigracja-do-brazylii-z--
siolkowic-popielowa/

http://staresiolkowice.pl/w-najnowszym-wydaniu-serce-siolkowic/

Ojczyzna

Ojczyzna jest to wielki - zbiorowy - Obowiqgzek (C.K. Norwid).

155 rocznica wybuchu Powstania Styczniowego
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B ket 1§13

Jacek Malczewski, Ojczyzna, Tryptyk (Prawo, Ojczyzna, Sztuka), 1903 r., olej, deska, 69,5 x 98 cm, Muzeum Narodowe we
Wroclawiu.

Zdzistaw Najder

W Iliadzie mato styszymy o ojczyznie. Nic dziwnego: Grecy jako
najezdzcy walcza tu na obcej ziemi, pod Troja. Homer opowiada
tylko, ze tesknig za ziemia ojczysta, podobnie jak potem Odys,
kiedy tuta sie po Morzu Srédziemnym i marzy o ukochanej
wyspie. Odyseja mowi o pragnieniu tytutowego bohatera, by
»,Zobaczy¢ bodaj dym wznoszacy sie” z Itaki, nad ktéra nie ma dla
niego ,nic bardziej stodkiego”.

Starozytni Grecy byli ludem wedrownym. tatwo i jakby
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bezbolesnie emigrowali. Osiedlali sie masowo z dala od Hellady:
na Sycylii, w dzisiejszej Turcji, w dzisiejszym Egipcie. Laczyt ich
wspolny jezyk. Motyw gtebokiej mitosci dla rodzinnego kraju
wystepuje w antycznej literaturze greckiej z wielka 1 pamietna
moca. Zazwyczaj jest to po prostu dobrze znany i kochany
kawatek ziemi, gdzie sie wyrosto; to, co dzisiaj nazywamy , bliska
ojczyzng”, a Niemcy stowem Heimat. To oczywiste, ze nalezato
jej bronic¢ przed napastnikami. Jakies sto lat po Homerze poeta
Kallinos napisat:

Rzecz to bowiem chwalebna dla meza i Swietna zarazem

Walczy¢ z wrogiem w obronie ojczyzny, dzieci i Zzony swej
wlasnej.

Najbardziej znane byly w poZniejszych wiekach patriotyczne
utwory Tyrtajosa czyli Tyrteusza (VII wiek przed Chr.):

Rzecz to piekna zaprawde, gdy kroczac w pierwszym
szeregu,

Ginie cztowiek odwazny, walczac w obronie ojczyzny.

Walczmy meznie w obronie tej naszej ziemi i dzieci.




Choc¢bysmy zginac¢ musieli, Zzycia naszego nie szczedZmy.
Kiedy zas padnie w szeregu i ducha mitego wyzionie,

Miasto chwalg okryje, ojca, a takze i rod swoj.

Podobne mysli i obrazy sa nam znajome. Ale dla nas ,0jczyzna”
to cos wiecej, niz tylko odziedziczony po przodkach grunt,
rodzinna okolica i krewni. To rowniez tradycja upamietniona w
stowach i budynkach, zbiorowa pamiec, obyczaje, symbole,
prawa, ubiory, instytucje. Takie szersze i gtebsze pojecie
,0jczyzny” jako wspolnej idei zaczyna sie ksztaltowa¢ w Atenach,
w zlotym wieku (V przed Chrystusem) kultury tego miasta-
panstwa. Stawne przemoéwienie Peryklesa na pogrzebie
polegtych w I roku wojny peloponeskiej jest zarazem pochwata
wolnosci i praworzadnego panstwa:

Grobem stawnych mezéw jest cata ziemia, stawe ich gtosza
nie tylko napisy na nagrobkach w ich ojczystym kraju, lecz
nawet na obczyZnie zyje o nich pamiec, spisana nie na
pomniku, lecz w duszach ludzkich.




Siedemset lat potem (II wiek) Lukian z Samosaty (dzis Samsat w
Turcji, nad brzegiem Eufratu) podsumowat starogreckie poglady
na ojczyzne:

,Nie ma nic stodszego od wtasnej ojczyzny”, gtosi od dawna
utarte zdanie. ... Ojczyzna jest przyczyna i mistrzynia tego
wszystkiego, co ludzie uwazajg za dostojne i boskie, ona,
ktéra zrodzita, wyzywilta i wychowata. ...Ojczyzna uchodzi u
wszystkich ludow za rzecz tak cenna, ze wszedzie w Swiecie
prawodawcy za najwieksze przestepstwo wyznaczaja
wygnanie jako kare najciezsza. ...Zacheta najskuteczniejsza
dla oddzialéw bojowych jest przypomnienie, Zze wojna toczy
sie w obronie ojczyzny. Nie ma czlowieka, ktory styszac te
stowa chcialby sie spodli¢. Nawet z tchérza czyni bohatera
hasto: ojczyzna.

Te sama mysl znajdujemy w stawnym zdaniu Norwida z roku
1850: ,Ojczyzna jest to wielki - zbiorowy - Obowiazek”. W
polskiej tradycji narodowej zdaje sie ona oczywista. Powinnismy
sobie jednak uswiadamiac, Ze nie jest to taka sama oczywistosc,
jak twierdzenie, ze lipiec jest cieplejszy od stycznia. To, czy
uwazamy ojczyzne za zrodto obowiazku - zalezy od nasze]
decyzji. I musimy wiedzie¢, ze bardzo wielu innych ludzi,
zwlaszcza poza Europa, ktora jest ojczyzna ojczyzn, wcale w tych
kategoriach nie mysli.



Staropolska sztuka
kulinarna. Czesc Il.

Joanna Sokolowska-Gwizdka
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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 weszty do
Polski poprzez coraz liczniejsze zwiazki Polakow z Francja i jej
gustami. W rozdziale , O potrawach staroswieckich” Jedrzej
Kitowicz tak opisuje staropolska kuchnie:

W pierwszym zwyczaju staroswieckim, na poczatku
panowania Augusta III jeszcze trwajacym, nie byto zbyt
wykwintnych potraw. Rosét, barszcz, sztuka miesa, bigos z
kapusta, z réznego miesiwa kawalcami, kietbasa i stoning,
drobno pokrajanymi i z kapusta kwasna pomieszanymi, i
nazywano to bigosem hultajskim; dalej ges gotowana z
Smietang i z grzybkami suszonymi, w kostke drobna
pokrajanymi, kasza pertowa zasypana. (...) Dalsze potrawy:
flaki, czasem zotto szafranem zaprawne, osobliwie w
wojewodztwie sendomirskim, od ktorych i od cieleciny,
tymze szafranem zaprawianej, nazywano ich zottobrzuchami,
czasem bez szafranu, w bialym sosie maka zaklepanym;
cielecina szaro, cielecina biato ze Smietang, kury, kurczeta,
gesi rumiano, indyki, kaptony, bazanty, baranina z
czostkiem, prosieta, nogi wotowe na zimno z galarets,
wedzonka wotowa, a w Wielkiej Polszcze barania i




wieprzowa. Wszystko to rozmaitymi smakami, do ktorych
zwyczajne zaprawy byly: 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 i1 watrobne; toz zwierzyna: zajace, 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 stodka. Takowe potrawy
dawano na pierwsze danie i1 byto to wszystko gotowane i
przysmazane; gdy zas takie byto, zwat sie po francusku:
rugu, frykasse. Na drugie danie stawiano na stot takiez
miesiwa 1 ptastwo pieczone, na sucho catkowicie albo tez
jakim sosem podlane.

W tych zas wszystkich potrawach najbardziej przestrzegano
wielkosci, tak iz potmiski i misy musiaty by¢ czubate. Miedzy
pomienione pieczyste z miesa stawiano takze torty i ciasta
francuskie, ktore jeszcze dotad widujemy, ale te ciasta
owych czasow dla nie wydoskonalonej sztuki kucharstwa
byty bardzo ciezkie i grube wzgledem terazniejsze]
delikatnosci onych. (...) Miedzy poilmiski, rozmaitym
ptastwem i ciastem napetnione, poditug wielkosci stotu
stawiano dwie albo trzy misy ogromne, na ksztatt piramidow



z rozmaitego pieczystego ztozonych, ktore hajducy we dwoch
nosili, boby jeden nie uniést. Te piramidy na spodzie miaty
dwie pieczenie wielkie wotowe, na nich potozona byta
cwiartka 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
poétmiskow, goscie sprawniejsi do krajania za prosba
gospodarza brali przed siebie owe pieczyste, rozbierali,
czestowali w kolej siedzacych u stotu i nie przepominajac
zostawic dla siebie najlepszej sztuczki, po obczestowaniu
wszystkich sami jedli. (...)

Trzecie danie sktadato sie z owocoéw ogrodowych i cukrow
rozmaitych na talerzach i pétmiskach, miedzy ktore stawiano
z cukru lodowatego misternie zrobione baszty, cyfry, herby,
domy, dragantami zwane, ktore biesiadujacy tamiac burzyli.
Postne obiady tymze szty porzadkiem, co i miesne; a ze
wtenczas Polacy scisle zachowywali posty, nie obaczyt u
zadnego pana na stole maslanej potrawy, ale wszystkie z
oliwa lub olejem, ktory wybijano z siemienia Inianego,
konopnego, z maku i migdatow.



Dwor polski
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Dwor polski

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

Skoro sie nacisneto do Polski kucharzow Francuzow i rodacy
wydoskonalili sie w kucharstwie, zniknety potrawy
naturalne, a nastapity 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
przydajace i apetyt rozdrazniajace. Ge$ czarna wyszia z
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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, gozdzikow.
Midd prasny powszechnie ze wszystkich kuchniow panskich i
szlachty majetnej zostat wywotany, na jego miejsce nastapit
cukier. Cytryny byty juz powszednie i gdzie przedtem
nadrabiano octem, tam potem robiono kwasy z cytryn, a
jezeli dla oszczednosci przymieszywano octu, to samego
winnego, i to w malej kwocie. Zaden kucharz nie mial sie juz
za dobrego, jezeli musiat gotowac 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 sSwiezego
u panow wykwintniejszych gotowano w samym winie
burgunskim. (...) Oprocz sztuki miesa, ktora gotowano w
samej wodzie z pietruszka i solg, 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 bedacy, naktadt kucharz cata golen
wotowag, z miesa nieco ogotocong, w sztuki porgbang, a jesli
miat by¢ wielki obiad, to przytozyt pieczenia jedne i druga,
cwiartke cieleciny, ¢wiartke baraniny, kaptona jednego i
drugiego, stoniny niestonej karwasz, pietruszki, selerow,
poréw, marchwi; to wszystko wrzato bez soli w owym kotle,



az sie miesiwa od kosci oddzielilty. Tym sokiem dopiero
nalewali potrawy w osobnych rondlach gotowane,
przyprawujac je rozmaitymi kondymentami wyzej
wypisanymi i solg.

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 i1 baranie, prosieta,
kaptony, kury, ktore nazywano pulardami. DosycC wyrazic, ze
tyle miesiwa, ile go psuli kucharze na sosy i siekanki,
wystarczytoby przedtem na caty suty obiad, a przeciez lubo
tak wiele miesiwow i ptastwa brano do kuchni, na stole mato
tego znac¢ bylo. Wyszty z mody wielkie potmiski i gtebokie,
nastaty mate, okragte 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 dwoch indykow; potmiski takze
nie byty zawalone, ale tak tylko, zeby potrawa samo dno
zajmowala, przeto jeden kapton, jedna kura, para kurczat lub
para kuropatw dosy¢ byta na potmisek kazdy z osobna, majac
to za jakas pewnosc¢, 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 byly zastawiane, zeby
sie z nich kazdemu cho¢ po trosze dostalo. Moda tez
wprowadzona razem z nowymi potrawami ostrzegata gosci,
azeby sie nie bardzo potrawami obktadali, kosztujac bardziej
tej 1 owej po trosze nizeli jedzac, chociaz drugi, dobry majacy
apetyt, dla tej mody wstat gtodny od stotu, co sie najwiece]
wstydliwej biatej pici i galantom francuskim przytrafiato.
Konczac 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 zostawujac, to mieso posiekawszy z
rozmaitymi przyprawami ktadli nazad w skore zdjeta, a
powykrzywiawszy dziwacznie nogi, skrzydta, tby, robili
figury do stworzenia boskiego niepodobne; i to byty potrawy
najmodniejsze 1 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 mialy prezentowac na stole, przeto byly arcysmaczne.
(...) Ciasta takze francuskie, torty, pasztety, biszkopty i inne,
paczki nawet - wydoskonalito sie to do stopnia jak
najwyzszego. Staroswieckim paczkiem trafiwszy w oko,
mogiby go byl podsinic¢, dzis paczek jest tak pulchny, tak
lekki, ze Scisngwszy go w reku, znowu sie rozciaga i
pecznieje jak gabka do swojej objetosci, a wiatr zdmuchnatby



go z potmiska.

Stawiano na stole przed potrawami w miesne obiady jedne i
druga pare sledzi surowych na talerzach; tego panowie
przed wszystkimi potrawami jedli po dzwonku lub mniej, a to
dla zaostrzenia apetytu, jak mieli podanie od doktoréow,
ktorzy z obzarstwa pandéw spodziewajac sie chorob,
doradzali im to, co psuto zdrowie, aby mieli kogo leczyc. (...)

Nie ustepujac nasi Polacy w niczym Wtochom i Francuzom,
nawykli powoli, a dalej w najlepsze specjaty obrocili owady i
obrzezki, ktérymi sie ojcowie ich jak jaka nieczystoscia
brzydzili. Jedli zaby, zotwie, ostrygi, slimaki, granele, to jest
jadrka mtodym jagnietom i ciotkom wyrzynane, grzebienie
kurze i nozki kuropatwie (same paluszki nad Swieca
woskowaq przypiekane), w ktorych sama tylko imaginacja
jakiegos smaku dodawata, sataty, ogorki, musztardy i inne
surowizny, ktoére 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 z6ty w Zamku Krélewskim w Warszawie. Tam odbywaly sie stynne ,obiady czwartkowe” za czasow kréla 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 krdl gustowat w
umiarze i dobrej staropolskiej tradycji. Do panteonu kuchni
polskiej naleza stynne “obiady czwartkowe”, wydawane przez
krola w latach 1771-1781, na ktére zapraszano artystow,
uczonych, pisarzy. Potrawy byly jak na owczesne gusta
magnackie, zbyt proste, lecz przyrzadzone i serwowane
wykwintnie. Przygotowywat je “pierwszy kuchmistrz Europy” -
Pawet Tremo. Mistrz Tremo potrafit taczy¢ zalety kuchni
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francuskiej z dobrymi tradycjami kuchni staropolskiej i
serwowal: Staropolska zupe - barszcz z uszkami, roznorodne
przystawki z wedlin, paszteciki, pikantne marynaty, rozne
pieczenie (najczesciej barania), ryby, jarzyny. Zgodnie z
odpowiednimi potrawami podawano znakomite wina, krolowato
hiszpanskie. Popijano woda Zrodlana. Krol Stanistaw August
Poniatowski do positkow pit tylko wode zamiast wina.

Obiad trwat od godziny 3 po potudniu do 6-wieczorem, menu
musiato wiec by¢ wielodaniowe i urozmaicone. Zakonczenie
obiadu byto dyskretnie zainscenizowane; paziowie podchodzili do
krola 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
krolewskim zatrudniano specjalna 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 teatralng pt. ,Kawa”.

Nalewki
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Ziota

Kariera herbaty, natomiast byla w Polsce bez porownania
mniejsza niz kawy. Poczatkowo traktowano ja jako lek
zotadkowy, pozZniej napdj wykwintny podawany w modnych
salonach, lecz szczyt popularnosci osiaggneta w czasie rozbiorow
(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 byla natomiast poczatkowo napojem
wielkopanskim, podawanym najczesciej do t6zka, lecz jej kariera
zostata wyparta przez kawe, a dzieci uzurpowaty ja sobie, jako
ich napo6j podawany na podwieczorek.


https://www.cultureave.com/staropolska-sztuka-kulinarna-czesc-i/ziola9/

Od najdawniejszych czasow, po dzis dzien do skarbca
staropolskich przepisow kulinarnych nalezat i nalezy legendarny
bigos staropolski. Jego tradycje siegaja daleko w przesztosc. 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 byto
ugosci¢ bigosem niespodziewanego goscia, raczono sie nim w
czasie polowan, odgrzewajac w kociotkach zawieszonych nad
ogniskiem, zabierano faske bigosu w ,dalsza droge”, jako ze
nalezal do zestawu staropolskiego prowiantu podroznego,
podawano w czasie karnawatu, w czasie uczty wielkanocnej i
przy kazdej innej okazji. Prawdziwy staropolski bigos robito sie z
dwoch rodzajow kapusty - kiszonej i surowej, roznego rodzaju
miesiw, kietbasy, grzybow, z przyprawami takimi jak czosnek,
cebula, listek bobkowy, zamiast wody dolewano czerwone wino
oraz zaprawiono sporq iloscig miodu. Bigos taki nalezato kilka
razy zamrozi¢ i rozmrozi¢, wtedy byl najlepszy. Polski bigos
opisuje Adam Mickiewicz w ,,Panu Tadeuszu”:

W kociotkach bigos grzano. W stowach wyda¢ trudno
Bigosu smak przedziwny, kolor i won cudna:

Stow tylko brzek ustyszy i rymow porzadek,




Ale tresci ich miejski nie pojmie zotadek.

Aby ocenic¢ litewskie piesni i potrawy

Trzeba miec zdrowie, na wsi zy¢, 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,

Ktora wedle przystowia sama idzie w usta.
Zamknieta w kotle tonem wilgotnym okrywa
Wyszukanego czastki najlepsze miesiwa.

I prazy sie, az ogien wszystkie z niej wycisnie

Soki zywe, az z brzegéw naczynia war prysnie

I powietrze dokota zionie aromatem.

Bigos jest gotow.



Lancut, miedziane naczynia
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Lamus dworski

Polska tradycja kulinarna to takze sposéb podania potraw na
staropolskim stole. Polskie zastawy stotowe maja swoje bardzo
dawne tradycje, siegajace uczty u Bolestawa Chrobrego. Zastawy
byly zlote i srebrne, cynowe, drewniane, potem rowniez
porcelanowe i fajansowe. Stét najczesciej ustawiony byt na
ksztatt podkowy. Przykrywano je biatymi obrusami
adamaszkowymi sprowadzanymi z Holandii i Kolonii, zdobiono
kwiatami, czesto polnymi uktadajac je nie wysoko, ale w
poziomej linii wzdtuz stotu. W magnackich domach poétmiskow
nie stawiano bezposrednio na obrusie, ale na tzw. prawdach,
czyli metalowych tacach. Przed kazdym gosciem ktadziono talerz
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z mala 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 byly 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 dzis 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 nosic ze soba w futerale wraz z
widelcem. Czesto sztucce oprawiano w kosc¢ stoniowgq, bursztyn,
lub zdobiono szlachetnymi kamieniami. Jedrzej Kitowicz tak
opisuje zastawy stotowe w XVIII wieku:



Pataz Zamojskich w Koztéwce

Palaz Zamojskich w Koztéwce
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...0d potowy panowania Augusta III nastaty talerze
farfurowe, dalej porcelanowe, nareszcie cata stuzba stotowa
skladala sie u wielkich pandéw z porcelany: wazy, serwisy,
misy, potmiski, salaterki, talerze, solniczki, karafinki, trzonki
nawet u nozow i widelcéw porcelanowe; (...) kieliszki zas
mate do wina stawiano z osobna przed kazdego tudziez
butelke z winem i woda i szklanke do niej przed kazda osobe.
Jezeli kto zadat piwa, to na tacy roznoszono w szklankach dla
siedzacych u stolu. Gdy zas ta moda nastata, juz wtenczas
przy catym stole od konca do konca ktadziono talerze,
serwety, noze i widelce, za kazda potrawa odmieniano
talerze, a nawet noze i widelce, przeptukujac je w wodzie. Do
brania potraw z wazéw i potmiskow byly 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 stolu, podajac i
odbierajac talerze przez serwete, azeby gola reka niezgrabna
na czas lokaj lub hajduk pieszczonemu smakowi nie sprawit
obrzydzenia. Toz samo zachowywat kuchmistrz, zastawiajacy
stol potrawami, i roznoszacy potmiski lokaje.

Efektem swiatowej globalizacji jest ujednolicenie obyczajow
kulinarnych i wyparcie ich narodowych tradycji. Juz w wielu



restauracjach na catym swiecie mozna spotkac doktadnie te
same dania, a i wielkie sieci typu McDonald’s podbity juz swiat.
Dlatego wazne jest, aby pielegnowac tradycje, by wiedzie¢ o tym
co byto i jest walorem polskiej kuchni, by nie zgina¢ w tyglu
smakow i gustow ,,podawanych z frytkami i keczupem”. Typowa
kuchnia polska, znana nam z domow babc¢ 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 krajow”, aby
przyjrzec 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.

Zrédla:
Zygmunt Gloger: ,Encyklopedia staropolska”.

Jedrzej Kitowicz: Opis obyczajow 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”.

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

Staropolska sztuka
kulinarna. Czesc |.
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Kuchnia na zamku w Malborku.

Joanna Sokolowska-Gwizdka

Kuchnia staropolska, tak jak inne kuchnie, zwigzana byla z
regionem i klimatem, dlatego produkty tatwo dostepne,
stanowigce naturalne bogactwo, byty jej podstawa. Teren Polski
pokrywaty puszcze, lasy i jeziora, nad jeziorami rozciggaty sie
laki, a uprawiano tylko niewielkie kawatki ziemi wydarte dzikiej
przyrodzie. W lasach rosty grzyby, zyta dzika zwierzyna i
ptactwo, pszczoty robily midd, a wody obfitowaty w rézne
gatunki ryb. Stad dziczyzna, midd, ryby i grzyby, byty gtéwnymi
sktadnikami staropolskiej kuchni. W gospodarskiej spizarni
znajdowato sie kilka gatunkéw kasz, maka pszenna i zytnia,
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groch, bob, olej konopny, grzyby suszone i kiszone, mieso
wotowe 1 wieprzowe solone 1 wedzone, dziczyzna,
starostowianskie wedliny, stonina, sery, masto, jaja, miod ktérym
stodzono potrawy oraz miod pitny “sycony”, beczultki piwa oraz
wino. W najdawniejszej kuchni polskiej nie brakowato tez jarzyn:
ogorkow swiezych i kiszonych, marchwi, kapusty swiezej i
kiszonej, rzepy, cebuli, czosnku oraz przypraw, ktore zadomowity
sie w Polsce wczesniej niz w krajach Europy Zachodniej -
kminku i pietruszki. W przydomowych sadach drzewa owocowe
rodzity rézne gatunki owocow, ktorych nie brakowato: jabtek,
wisni, czeresni, sliw. W pewnych rejonach Polski uprawiano
nawet winorosl, ale na szeroka skale uprawa ta sie nie przyjeta.



Naczynia gliniane na wzoér naczyn prastowian w skansenie w Stawutowie.

W sredniowiecznej kuchni widoczne byty tez slady dawnych
poganskich wierzen i obrzedow, niektore z nich przetrwaty do
dzis w tradycji ludowej. Np. taka role odgrywat chleb. Otaczano
go czciag religijna. Gdy upadt na ziemie podnoszono go i
przepraszajac - catowano. Przed rozpoczeciem bochenka
znaczono go znakiem krzyza. Chlebem i solg witato sie
dostojnych gosci i nowozencoéw na progu ich mieszkania. Chleb
Stowianie nauczyli sie wypieka¢ od Gotow. Byt to chleb pszenno-
razowy wypiekany na lisciach kapusty lub chrzanu. W
Sredniowieczu znano tez wiele sposobow przyrzadzania kasz.
Gotowano z nich zawiesiste, pozywne zupy, jadano je z mlekiem,
wypiekano i prazono w piecu, kraszono stoning, mastem, olejem i
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serem, przyprawiano grzybami i sliwkami i obficie polewano
sosami. Po pojawieniu sie ziemniakow popularnos¢ kasz zaczeta
stabnac, lecz nigdy nie wygasta. Do popularnych potraw nalezaty
tez kluski i pierogi, spozywano duzo jaj, mleka i serow. Obok
szynek, kietbas, roznie nadziewanych kiszek pojawity sie mate
smakowite kietbaski zwane “circinelae” - prototyp dzisiejszych
parowek.

Ze wzgledu na czeste 1 surowo przestrzegane posty spozywano
duze ilosci ryb. Jako przyprawy uzywano kosztownej wowczas
soli, ktora eksportowano tez do innych krajow. Dzieki temu, ze
przez teren Polski biegly starozytne szlaki handlowe (np. stynny
szlak bursztynowy) na polskich stotach wczesnie pojawity sie
zagraniczne przyprawy korzenne, takie jak: pieprz, imbir,
gozdziki. Cudzoziemscy kupcy sprzedajac korzenne przyprawy
demonstrowali ich zastosowanie, a wiec dzieki temu gospodynie
polskie przyswoily sobie nie jedna kulinarng nowosc¢ z obcych
krajow.



Plastry miodu, fot. z ksiazki Hanny i Pawta Liséw ,Kuchnia Stowian”.

A co pito? Gléwnie wode nalewana z dzbana. A takze przez
dtugie wieki codziennym napojem Polakow bylo piwo oraz
“sycone” miody. Piwo byto lekkie, jasne, zielonkawe, musujace,
pito je dla ugaszenia pragnienia i w czasie positkow. Warzono je
poczatkowo w kazdym domu i podawano na Sniadanie jako -
polewke piwng z kostkami twarogu lub grzankami z chleba.
Stynna zupa piwna zwana “gramatka” lub “framuszka” cieszyta
sie powszechna popularnoscig. Piwa i miody byly polskimi
napojami narodowymi do poczatkéw XVI w. Zachowat sie rejestr
piw staropolskich wyrabianych w roznych miastach, obejmujacy
kilkadziesigt pozycji, najstawniejsze po dzi$ dzien to piwo
grodziskie.
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Gall Anonim w swojej kronice, pisanej w latach 1112-1116,
szczegolnie zwraca uwage na dwa wydarzenia, zwigzane z polska
Sredniowieczna tradycja kulinarna. Pierwsza z nich jest legenda,
funkcjonujaca w tradycji ustnej, przekazywanej z pokolenia na
pokolenie, a dotyczy polskiej goscinnosci. Dwaj wedrowcy, ktérzy
nie zostali przyjeci przez krola Popiela, zapukali do ubogiej chaty
Piasta i jego zony Rzepki, a ci ich przyjeli z cata otwartoscia i
serdecznoscia i ugoscili ,czym chata bogata”. W podziece
wedrowcy sprawili, ze podane potrawy w cudowny sposob sie
rozmnozyty. Z kroniki dowiadujemy sie, ze Piast przeznaczyt na
przyjecie gosci utuczonego prosiaka, a goscie obficie zapijali
jedzenie “beczutka dobrze sfermentowanego piwa”.

Kwas chlebowy, fot. z ksiazki Hanny i
Pawta Lisoéw ,Kuchnia Stowian”.
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Bob, fot. z ksiazki Hanny i Pawla Lisow
,Kuchnia Stowian”.

Grzyby z polskich laséw, fot. z ksigzki
Hanny i Pawta Lisow ,Kuchnia Stowian”.

Druga historia biesiadna opisana przez Galla Anonima jest jak
najbardziej autentyczna i udokumentowana. Byta to uczta
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wydana w roku 1000 w 6wczesnej stolicy Polski - GnieZnie, przez
Bolestawa Chrobrego na czesc¢ cesarza Ottona III, ktory odbyt
pielgrzymke do grobu sw. Wojciecha, a przy okazji omawiat z
ksieciem polskim swe dalekosiezne plany polityczne. Biesiada
nazywana “polskim bankietem dyplomatycznym”, odbita sie
echem w catej Europie. Gall Anonim opisuje swietnos¢ powitania
i przyjecia w sposob niezwykle barwny, opierajac sie na licznych
przekazach. Polski ksiaze urzadzajac podczas trzech dni,
prawdziwe krolewskie biesiady podarowat Ottonowi stolowe
ztote i srebrne naczynia, dorzucajac wiele innych, rownie
drogocennych daréw. Obdarowat réowniez bardzo hojnie
towarzyszacy cesarzowi orszak, iz ,,z przyjaznych zrobit ich sobie
najwiekszymi przyjaciétmi”. Potrawy podawano na zlotych i
srebrnych misach. Pito rowniez wino jako, ze Otton rozmitowany
byl w tradycjach rzymskich.

Na co dzien réwniez kuchnia na goscinnym dworze ksiecia i
pozniejszego krola Bolestawa Chrobrego byla bogata, obfita i
urozmaicona, a jak ze stow Galla Anonima wynika - swojska i
polska:

Dwor zas swoj tak porzadnie i tak okazale utrzymywat -
pisze kronikarz - ze kazdego dnia powszedniego kazat
zastawicC 40 stotow gtéwnych nie liczac pomniejszych, nigdy
jednak nie wydawat na to nic cudzego, lecz wszystko z




wtasnych zasobow. Miat tez ptasznikow i towcow ze
wszystkich niemal ludow, ktorzy kazdy na swoj sposob,
chwytali wszelkie rodzaje ptactwa i zwierzyny, z tych zas
czworonogow, jak i z ptactwa, codziennie przynoszono do
stotu potrawy kazdego gatunku.

Za panowania Kazimierza Wielkiego Krakéw, jako stolica Polski,
wszedl w okres swej najwiekszej swietnosci. Kraj pod rzadami
tego madrego krola stal sie panstwem znakomicie
zorganizowanym, poteznym i wywierajacym wptyw na polityke
europejska. A po Kazimierzu Wielkim pozostato powiedzenie -
zastal Polske drewniang, a pozostawit murowanga. Krol Kazimierz
odznaczat sie nie tylko wielkim temperamentem, ale 1
wspaniatym apetytem. Wielkim wydarzeniem sredniowiecznego
Krakowa byt tzw. “zjazd krélow i ksigzat” w roku 1364, ktory w
finalnym stadium stat sie oszatamiajacym pokazem polskiej
goscinnosci i nieroztacznie z nig zwigzanej owczesnej polskiej
sztuki kulinarne;.
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Obraz wiszacy w jednej z sal w krakowskiej restauracji , Wierzynek” przedstawiajacy legendarna ,uczte krolow”.

W czasie trwajacych przez trzy dni zaslubin Elzbiety, wnuczki
Kazimierza Wielkiego, z cesarzem Karolem w Krakowie, rajca
miejski Mikotaj Wierzynek zaprosit na uczte do swego domu
pieciu krolow, wszystkich ksigzat panéw i gosci. Wedtug kroniki
Jana Dhugosza, patrycjusz krakowski przyjat gosci “wyszukanymi
potrawami”. Krakowski zjazd odbit sie echem w catej Europie.

Krél Jagietto i krélowa Jadwiga prowadzili na dworze oddzielne
kuchnie. Krolowa jadla niewatpliwie wykwintniej i “modniej” od
swojego litewskiego matzonka. Na jej stole pojawit sie drogi
importowany cukier i ryz. Gustowata w przyprawach korzennych,
takich jak: szafran, pieprz, gatka muszkatotowa, imbir, gozdziki
oraz w bakaliach: rodzynki, figi, migdaty. Kosztowne te specjaty
przechowywata w zamknietym na klucz skarbczyku. Zachowane
zapiski informuja o sposobie podawania potraw. Za przysmak
uchodzity - ryba w sosie szafranowym, ges przyprawiana
migdatami, kurczeta z farszem suto przyprawionym rodzynkami,
ryz przyprawiany papryka. Przygotowywano miesiwo i dziczyzne
pieczona, duszona i gotowang, zawsze podlang sosem
korzennym, podawanym rowniez na zimno w korzenno-kwasnej
galarecie. Z owocow potudniowych uzywano w kuchni krolowej
bardzo drogich cytryn.

Krol Jagietto przepadal natomiast za potrawami litewskimi i
bardzo solidnymi potrawami staropolskimi. Oboje chetnie jadali



flaczki oraz réznie przyrzadzane zrazy - specjaty kuchni polskie;j.
W czasie positkow podawano wina wegierskie sprowadzane z
ojczyzny krolowej. Nie gardzono rowniez piwem, ktore byto
powszechnie uzywane. Obok wielkiego wyboru i dobrego
gatunku chleba, sprzedawano w Krakowie ciasta “deserowe”
nadziewane stodkim serem, przyprawiane miodem, makiem i
korzeniami. Masowo importowano Sledzie, ktore bytly
niezastapiona potrawa umilajaca liczne posty. Z wielu potraw o
litewskim rodowodzie przyjety sie w kuchni polskiej kotduny,
chtodnik litewski, szynka “po litewsku”.

Kuchnia staropolska byla zawsze otwarta na wptywy innych
kuchni, ze wzgledu chociazby na koligacje z dworami
europejskimi. Np. krolowa Bona wprowadzita do diety Polakow
tzw. ,wtoszczyzne”. Gorliwymi propagatorami nowinek
kulinarnych byli tez licznie naptywajacy i wynajmowani kucharze
z Zachodniej Europy. Wielkim walorem polskiej kuchni jest to, ze
przyjmujac nowinki smakowe, potrafita je przystosowac¢ do
typowo polskich upodoban, nie zatracajac swojego, odrebnego,
narodowego charakteru.
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Pierwsza polska ksigzka kucharska “Compendium felculorum,
albo zebranie potraw przez urodzonego Stanistawa
Czernieckiego - kuchmistrza” ukazata sie w 1682 roku i jest dzis
uwazana za pisany pomnik wykwintnej kuchni staropolskiej. Na
wstepie podano wymagania dotyczace kucharza:

kucharz ma by¢ ochedozony, z czupryna albo glowa
wyczesang, podgolona, rekami umytymi, paznokciami
oberznionymi, opasany fartuchem bialtym, trzezwy, nie
swarliwy, pokorny, chyzy, smak dobrze rozumiejacy,
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potrzeby do potraw dobrze znajacy i wszystkim ustugujacy.

Ksigzka cieszyta sie wielka poczytnoscig az do XIX wieku.
Stanistaw Czerniecki, Podstoli Zytomirski, zostawit tez wiele
ciekawych pod wzgledem historycznym i obyczajowym
materiatow, przechowywanych w zbiorach rekopisow Biblioteki
im. Ossolinskich. W opisie dworu Stanistawa Lubomirskiego
,Hrabi na Wisniczy i Jarostawiu” z 1697 roku czytamy, ze na
dworze byto:

Kuchmistrzow szlachty dwoch. Kucharzow tak Francuzow
jako i Niemcow z Polakami byto dwanascie i wozéw po
szesciu koni dla nich i dla naczynia dwa. Francuzowie jednak
swoje powozy mieli. Pasztetnikow trzech, a piekarzow
czterech.

Gdy zas umart ,ten Swiagtobliwy Pan Roku 1649”, zostawit po
sobie wielkie dobra, a w piwnicach zamkowych byto wowczas:

wina wegierskiego pot-czwartasta beczek, ktore nawiedzajac
cialo zmartego S. Pamieci J.M. goscie wypili i o$m lad wina
wioskiego.




W innym rekopisie Czerniecki opisuje wesele, ktore odbyto sie w
Lancucie w 1661 roku. Przepych i bogactwo staropolskiej kuchni
wida¢ wyrazZznie w ilosci produktow, ktore postuzyty do
przygotowania tydzien trwajacej biesiady. Nie sposob tu
wymieni¢ wszystkich wiktuatow, bo spis zajmuje kilka stron, ale
jako ilustracja niech postuzy fragment rekopisu.

Jaki rozchéd byl na tym weselu, ktory byl w mojej
dyspozycyjej, snadno sie domysli¢ moze kazdy z liczby
kucharzow, ktorych bylo siedemdziesiaty pie¢, a tych
zwozono z roznych miejsc, z Warszawy, Krakowa i Lwowa.
Kuchen wielkich cztery i Kuchmistrzéw czterech. Z osobna
pasztetnikdw szes¢, cukiernikow czterech Francuzow, ktorzy
na miejscu w Lancucie cukry do uctéw robili, ktore
kosztowaly dobrej monety dwadziescia tysiecy. (...) A to na
same stoly rozchod byl takowy: Woldéw karmnych - 60, Cielat
- 300, Baranow - 500, Kaptonéw karmnych - 3000, kaptonow
nowych - 3000, Kur prostych - 8000, Kurczat par - 1500,
Gotembi par - 1500, Indykéw mtodych - 1500, Indykow
starych - 1500, Kaczek swojskich - 1500, Gesi karmnych -
500, Wieprzéw karmnych - 30, Prosiat - 120, Jeleni - 24,
Danieli - 30, Zajecy - 300, Koz dzikich - 10, Sarn - 45,
Dzikéw - 4 (...) obfito$¢ byta wszystkiego, jakoby wszystko z
nieba spadato.




Opis ten swiadczy tez o tradycjach mysliwskich w dawnej Polsce.
W puszczach i lasach roito sie od zwierzyny (zubry, tosie,
niedZzwiedzie, dziki, jelenie, sarny, zajace) i wiele gatunkow
dzikiego ptactwa (gtuszce, cietrzewie, kaczki, kuropatwy,
przepiorki, bekasy). Dziczyzna w kuchni staropolskiej odgrywata
wiec wielka role i zadna wystawniejsza biesiada nie mogta sie
bez niej obejsc. Uszlachetniano sosy uzyskane w czasie pieczenia
dziczyzny gesta kwasnag Smietana oraz przyprawiano jagodami
jatowca. Konfitury z czerwonej borowki, buraczki i czerwona
kapusta byty ulubionymi dodatkami do dziczyzny. Do mies
dodawano tez grzyby, w ktore obfitowaly polskie lasy. W kuchni
staropolskiej przyrzadzano je rozmaicie, jako danie gtowne,
przystawke, lub jako dodatek aromatyczno-smakowy sosow i zup.
Byty tez niezastapionym dodatkiem do wielu pieczeni, dziczyzny,
drobiu, ryb, kapusty, bigosu i innych staropolskich potraw.
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Dokument-umowa, z 1638 roku zawarta miedzy szlachcicem
Drohojowskim, a burmistrzem Niemoreckim z Betzca, dotyczaca
wiktu jaki mieli otrzymywaé¢ dwaj synowie szlachcica
mieszkajacy u niego na stancji, jest Swietna ilustracja, co jadano
wowczas w typowym, goscinnym domu szlacheckim:

- obiad, sktadajacy sie z czterech potraw, w tym dwie miesne
(kapton jeden na szes¢ osob, cieleciny - spore sztuki, sztuka
miesa z rosota i nie chuda) i dwie “jarzynne” (marchew albo
rzepa w swiezym miesie, kapusta kwasna albo swieza, albo
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groch - wszystko na Swiezej stoninie), sera do obiadu czy
wieczerzy “ile zechca”,

- w niedziele i Swieta, piata potrawa miesna - ges, kapton,
cielecina albo wieprzowina,

- w Swieta uroczyste “jeszcze cos nadto”,

- na wieczerze trzy potrawy: miesna, jarzynowa (z dostatnimi
sztukami miesa) 1 kasza na miesie omaszczona dobrze,

- w Srody, piatki i soboty na obiad “po dwa dzwona ryb,
jarzyna z mastem, jarzyna z nabiatem); na wieczerze “jajca

smazone albo warzone, ciasta na szesc¢ osob”,

- na podwieczorek “albo chleb z mastem, albo kietbase
upiec, albo bigosu usmazyc”,

- $niadanie “wedle potrzeby”,

- piwa do obiadu, do wieczerzy i miedzy jednym, a drugim
“wedtug pragnienia”.

Za panowania Jana III Sobieskiego, pojawity sie tak popularne w
polskiej kuchni ziemniaki. Krol po zwyciestwie pod Wiedniem,



postat kilka bulw do Polski z poleceniem zasadzenia ich w swojej
rezydencji dla ozdoby, ze wzgledu na piekne kwiaty. Ziemniaki
dobrze zadomowity sie w polskiej glebie 1 za panowania Augusta
III zaczeto uprawiac je na duza skale. Za Jana III Sobieskiego
pojawita sie w Polsce kawa. Po zwyciestwie nad Turkami pod
Wiedniem, zdobywajac ogromne zapasy kawy, krol ofiarowat ja
dzielnemu Polakowi - Kulczyckiemu, a ten otworzyt w Wiedniu
pierwsza kawiarnie. Kawa nie od razu przypadita do gustu
Polakom, poczatkowo byta bardzo droga, ale gdy potaniata, stata
sie napojem ogromnie i powszechnie popularnym, cho¢
przyrzadzenie jej wymagato nie lada kunsztu.

Druga czesc¢ ,Staropolskiej sztuki kulinarnej” ukaze sie w
poniedziatek, 15 stycznia 2018 r.

Tadeusz JaworsKki.
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Filmowa wedrdowka
przez zycie,

R A H 5 &7,
Tadeusz Jaworski (1926-2017) w swoim domu w Toronto w 2011 r., fot. arch. Grzegorza Krolikiewicza.

Joanna Sokolowska-Gwizdka

Tadeusza Jaworskiego poznatam, kiedy opracowywatam materiat
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0 jego zonie, Tamarze Jaworskiej dla ,Listu oceanicznego” -
dodatku kulturalnego , Gazety” w Toronto, w 2007 r. Pomagat mi
wtedy usystematyzowac¢ wiedze na temat wystaw stynnej artystki
tworzacej gobeliny. Ponownie zgtositam sie do niego po sSmierci
Tamary Jaworskiej w 2015 roku, poniewaz chcialam pokazac jej
tworczos¢ w magazynie internetowym Culture Avenue. Tadeusz
Jaworski pomogt mi uzupetni¢ wiadomosci. Pisat mi tez, jak
bardzo brakuje mu zony i jak za nig teskni. Zobaczytam wtedy w
nim nie tylko artyste czy stynnego rezysera, ale gtebokiego i
wrazliwego cztowieka, ktory zostat sam i ktéremu samotnosc
bardzo doskwiera. Staratam sie ciepto mu odpisywac i wspierac.
Widziatam, ze potrzebuje rozmowy. Nawigzat sie wtedy miedzy
nami serdeczny kontakt.

Gdy ukazat sie na Culture Avenue artykut o Tamarze Jaworskiej
,W magicznym sSwiecie gobelinow”, zapytatam, czy moze i on
chciatby mi udzieli¢ wywiadu i opowiedzie¢ o swoich
dokonaniach. Zgodzit sie, wygladato nawet, ze bardzo sie
ucieszyl. Powiedziat, ze z reguly nie rozmawia z dziennikarzami,
bo dziennikarze nie stuchaja swojego rozméwcy i pisza, co sami
uwazaja za stosowne, popeiniajac przy tym biedy. Ale widzi, ze ja
jestem skrupulatna, biore sobie do serca wszystkie uwagi i
dobrze mu sie ze mna wspotpracowato.

Ditugo przygotowywatam sie do wywiadu, czytatam wszystko, co
byto dla mnie dostepne. Ale przede wszystkim obejrzatam jego



filmy dokumentalne z réznych lat i spektakle Teatru Telewizji z
lat 60,, ktore miato w swoim archiwum Muzeum Kinematografii
w f.odzi. Bytam wtedy w t.odzi, opiekowatam sie chorg mama i
nie byto dla mnie proste, zeby znaleZ¢ czas na wielogodzinna
projekcje. Mobilizowata mnie wtedy Kika Misztela, archiwistka i
promotorka Tadeusza Jaworskiego, duzo mi o nim opowiadata i
pomagata nawigzac¢ kontakty.

Przygotowatam dwadziescia siedem przekrojowych pytan,
dotyczacych zarowno poszczegolnych filmow, stanowiacych
kolejne etapy w tworczosci Tadeusza Jaworskiego, jak i réznych
okresow w jego zyciu. Pytatam o podsumowanie zyciowej drogi i
wydarzen z perspektywy lat, o kondycje cztowieka XX wieku,
jego zachowania i etyke, o ludzkie wybory wobec zagrozenia
wlasnego istnienia i utraty cztowieczenstwa, o roznice pomiedzy
Swiatem ,cywilizowanym” a ,prymitywnym”, na podstawie
doswiadczen zwigzanych z praca filmowa w Afryce i Azji w latach
50. 1 60. Pytatam tez o kontakty ze znanymi osobami, ludzmi
kultury, sztuki, polityki, koronowanymi gtowami czy wodzami
plemion afrykanskich, a takze tymi zupeinie nieznanymi, a
niezwyktymi, przywracajacymi wiare w cztowieka. Tadeusz
Jaworski w swoim diugim, aktywnym i bogatym zyciu, poznat ich
przeciez bardzo wielu.

Zdawatam sobie sprawe, ze odpowiadanie nie bedzie proste,
wymaga selekcji i syntezy wydarzen z wtasnego zycia. Ale, ze



rezyser z tak duzym zaangazowaniem i skrupulatnoscia podejmie
wyzwanie oraz, ze pisanie odpowiedzi bedzie dla niego
motywacja, zeby walczy¢ o kazdy dzien swojego zycia, tego sie
nie spodziewatam.

Rezyser przez wiele lat prowadzit dziennik, notowat to, co go
zafrapowato, swoje przemyslenia, fakty, miejsca, spotkania.
Kiedy byt w podrozy pisat dtugie listy do zony Tamary. Jak widze,
po otrzymanym potem materiale notatki pisane na biezaco, byty
bardzo pomocne, aby usystematyzowaC wspomnienia. Byty
punktem wyjscia do zyciowych rozwazan. Tadeusz Jaworski
uprzedzatl mnie, ze pisze ,barokowo”, ze rozbudowuje dygresje
od dygresji, daje obszerne komentarze, barwne opisy, mnostwo
detali, w zwiazku z tym pisanie odpowiedzi bedzie diugie i
zmudne. Zdawal mi tez na biezaco relacje z tego co robi, z
ktopotow z komputerem i ze zdrowiem. I tak to trwato, trwato,
trwato....

Droga Pani Joanno - pisat do mnie w jednym z e-maili -
prosze sie nie gniewac, ze do tej pory nie odpowiedzialem na
Pani interview. Codziennie od czasu, kiedy otrzymatem Pani
pytania, siedze po kilka godzin dziennie i probuje
odpowiadac. Nie beda to odpowiedzi na zasadzie , ping
ponga”, ale jak uprzedzatem, jestem ,barokowiec”, wiec na
dzien dzisiejszy napisatem 140 stron komputerowych. Pisze o




rzeczach sprzed pot wieku, dlatego korzystam z moich
notatek, jesli chodzi o miejsca czy ludzi, reszte musze sobie
na tej podstawie przypomniec¢. Uzywam starg nomenklature
miast i krajow, bedzie wiec potrzeba je zaktualizowac. np.
Ztote Wybrzeze to Ghana itd.

Droga Pani Joasiu - pisal w innym momencie - juz dochodze
do spotkan z ludzmi, takimi jak Bertold Brecht. Bedac przez
65 lat rezyserem, majac za soba dos¢ pokazng ilosc¢ filmow z
roznych gatunkow, czyli z racji mojej pracy filmowej, miatem
do czynienia z masa ludzi wielkiego kalibru, bedacych
znanymi w roznych dziedzinach. Wiekszosc¢ z nich jest juz na
tonie Abrahama: moj przyjaciel prof. Leszek Kotakowski,
Ludwig Alfred Windisch-Graetz, ksiaze austriacki
pochodzacy z rodziny Habsburgow, Olof Palme, Herbert
Marcuse, Saul K. Padover, Tadzio Przypkowski z Jedrzejowa,
potomek polskich arian i ostatni polski Sarmata czy moj
przyjaciel Marian Brandys. Sa tez Afrykanie tacy jak krol
Busoga Uganda Nadiope I, Leopold Sédar Senghor, poeta i
prezydent Senegalu - piekna postac, Jomo Kenyatta z Kenii,
Julius Nyerere z Tanzanii, Ahmadu Bello, Sardauna of
Sokoto, premier Nigerii, nie méwiac juz o Staszku Sapiesze i
jego wspaniatej zonie Didi Sapieha. Mam tez w zanadrzu
kilka typowo afrykanskich ,przygod”, jak Masajowie czy
Fuzzy Wuzzy.



Wsrod ciekawych oséb ubiegtego stulecia - pisat dalej - jest
tez student Bernard-Henri Lévy (pézniejszy wielki francuski
filozof, przyp. red.) i mtodzi filozofowie z Paryza, ktorzy
zorganizowali rewolte w 1968 r., jest jeden z najwiekszych
filozofow francuskich prof. Raymond Aron. Mam ich wielu na
wokandzie. Jutro wtasnie sie za nich zabieram. Spotkania i
rozmowy z nimi sa unikalne, poniewaz nigdzie i nigdy nie
byly publikowane. A te postacie sa juz historia. Bedzie tego,
sadze, ok. 200 stron. Zostawiam Pani decyzje, kogo Pani
wybierze. Zdaje sobie sprawe z tego, ze moj jezyk polski jest
archaiczny i wymaga poprawek. Ale w koncu to nie ja jestem
pisarzem, tylko Pani, a ja nigdy takich ambicji nie miatem.
Y.acze serdecznosci, Tadeusz.



P .

Tadeusz Jaworski w Lodzi w 2012 r., fot. arch. Tadeusza Jaworskiego.
Wielokrotnie rezyser zalit sie na problemy z komputerem, ze
myszka mu nie dziata, ze to co napisze gdzies$ znika, ze komputer
sie zawiesza. Bardzo to go frustrowato, tak jakby bat sie, ze
zawodna technika kradnie jego cenny czas i wysitek:

Z komputerem mam dwa Swiaty. Gdybym miat 6 lat to
pisatbym na tej maszynie bardzo dobrze. Ale mam wiecej.
Nacisne jakis klawisz i nagle cos sie zmienia, font, wielkosc
czcionki...

Jestem zaawansowany w odpowiedziach na Pani pytania,
niemniej jednak jest jeszcze duzo do zrobienia. Ach ten
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barok!

Mijaly tygodnie, a ja dostawatam kolejne informacje na temat
powstajacego tekstu:

Droga Pani Joanno, probuje pisa¢ moj elaborat biograficzny.
Ale nie umiem pisac ,tak” albo ,nie”.

Przypomniatem cos sobie. Zrobitem kiedys film
,Zegarmistrz” na Miedzynarodowe Targi w Montrealu
bodajze w 1967 r. Temat - najwieksze problemy jakie stoja
przed swiatem. Warunek - film ma trwa¢ 54 sekundy, ani
mniej ani wiecej. Na kilka tysiecy zgtoszen z catego swiata
moj ,Zegarmistrz” znalazt sie w pierwszej setce
wyroznionych. Byto to w czasie, kiedy bomba atomowa byta
straszakiem catego swiata. Wiec i ja na to sie ztapatem.

Zautek w miescie, dead end z kazdej strony, bez wyjscia.
Zamkniety sklep zegarmistrza. Drzwi zabite deskami.
Wewnatrz - na samych zblizeniach - siedzi zegarmistrz
majacy przed soba na stole wsrod zegarowych rupieci duza
,cebule”, ktora probuje naprawic. Znakomita twarz aktora
Tadeusza Byrskiego, luminarza polskiego teatru i radia.
Reka dokreca mini srubke i zegar cebula zaczyna ,tykac”.
Nastepne ujecia to wybuch bomby atomowej i grzyb.




Jednak to Czesi zdobyli pierwszg nagrode. Trzy akwaria z
rybami - duze ryby zjadaja srednie, a Srednie mate!!!
Swietny, symboliczny pomyst. I nie na temat bomby
atomowej. Czesi nie poszli na tatwizne.

W innej korespondencji uczulat mnie, na temat btedow, ktére
pojawiaty sie w jego biografii:

Wielokrotnie zauwazylem mnostwo btedow w moim
zyciorysie publikowanym tu i 6wdzie, tacznie z publikacja
Muzeum Kinematografii. To tak jak z moim przyjacielem
Christopherem Plummerem. Jak pierwszy raz go spotkatem,
byt starszy ode mnie o 2 lata. Kiedy krecitem ,Proces
Jezusa”, miat tyle samo lat, co ja, a wiec 1926 rocznik. Od
tego czasu co roku jest mtodszy w informacjach
biograficznych.

Postaram sie napisac catos¢ w mozliwie krotkim czasie, ale
psiakos¢ ten ,barok”. Oczywiscie, z tego, co napisze, bedzie

Pani mogta wykroic to, co uzna za wtasciwe.

Abrazo!

Y.acze serdecznosci, Tadeusz.




Tadeusz i Tamara Jaworscy w Toronto, fot. arch. Tadeusza Jaworskiego.

Rezyser wtajemniczat mnie tez w swoje problemy ze zdrowiem,
zalil sie na roznego rodzaju badania i dyskomfort z tym
zwigzany. Nie chciatam wiec go meczy¢ ponaglaniem i
dopominaniem sie odpowiedzi. Proponowatam, zeby mi wysytat
to co ma, ale on twierdzit, ze wcigz uzupetnia poprzednie czesci.
Kika Misztela mnie prosita, zebym go mobilizowata i podkreslata
jak bardzo licze na jego wspomnienia, bo to mu daje motywacje
do walki z choroba i poczucie, ze jego zycie nie zniknie bez
sladu.

Gdy odszedt w lipcu 2017 roku, zrobito mi sie smutno. Zabrakto
mi tej korespondencji, poczutam swego rodzaju pustke, nie
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mogtam sobie znaleZ¢ miejsca. Wtedy otrzymatam materiat, nad
ktorym dla mnie tak dtugo pracowat - jeden plik komputerowy
zatytutowany ,Wywiad Joanna Sokotowska” - 760 stron i drugi
p.t. ,Reszta wstawek dla Joanny Sokotowskiej - portrety i inne”
- 56 stron uzupeien. Bylam w szoku. Zaczetam czytac i nie
mogtam sie oderwac. Tadeusz Jaworski pisat filmowo, raz
,kamera” sie oddalata, raz zblizata. Tyle szczegodtow
obyczajowych, tyle ciekawych oséb opisanych, tyle refleks;ji
zwigzanych z jego filmami. Poczutam, jakbym dostata niebywaty
prezent. W srodku w tekscie sa do mnie listy - pani Joanno, jesli
miataby pani watpliwosci, a mnie juz nie bedzie to prosze zajrzec
do artykutu (i tu petna bibliografia), albo: prosze sprawdzic te
nazwe, ja ja pamietam w formie sprzed 50 lat itd.

Wiem, ze opracowanie takiej ilosci materialu wymaga ogromnej
pracy, selekcji faktow, wyczyszczenia powtorzen, poprawienia
dziesigtek literowek, czesto napisania tekstu od nowa. Zdaje
sobie sprawe z tego, ze 90-letni rezyser byt ciezko chory, trudno
byto mu sie skupic¢, mogt tez mie¢ niesprawne palce i nie trafiac
w klawisze. Ale to nic. Wazne, zeby zachowac intencje autora,
fakty z jego zycia i unikalny styl jego jezyka. Czuje sie
wyrozniona, ze Tadeusz Jaworski mi zaufat i dotaczam do Kiki
Miszteli, ktora tak dzielnie walczy od lat o przywrocenie pamieci
obydwojga Jaworskich.



O Tamarze i Tadeuszu Jaworskich na Culture Avenue:

http://www.cultureave.com/w-magicznym-swiecie-gobelinow/

http://www.cultureave.com/dostrzec-piekno-czlowieka--
tadeusz-jaworski-1926-2017/

http://www.cultureave.com/o-filmie-wieczny-tulacz--
grzegorza-krolikiewicza/

Belle Epoque. tahcut
| pOWOzZy.
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Teresa Zurawska

Bogata, sielsko piekna Belle Epoque. W stolicach Europy tetnito
zycie. Pospiesznie budowano miejskie patace o wysokich i
obszernych bramach wjazdowych, luksusowe hotele, solidne
banki i instytucje uzytecznosci publicznej. Wzmagat sie ruch
uliczny. Stare, waskie, zbyt ciasne szlaki komunikacyjne
przebudowywano na szerokie arterie dla licznych pojazdow
konnych i coraz czestszych automobili. Pruto dawne dzielnice
Paryza, burzono niepotrzebne juz waty obronne Wiednia.
Wypietrzatl sie elegancki Budapeszt. Wokél zabytkowego
centrum czeskiej Pragi dostawiano drogie hotele na wzdér pary-
skich patacéw. W Warszawie powstawaly wielkomiejskie Aleje
Jerozolimskie. Budowlany rozmach i entuzjazm tworzenia
ogarnat cata Europe. Wielkie stawaty sie miasta, wielkie byty
domy, wielkie w nich mieszkania, meble, przedmioty
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codziennego uzytku, wielkie tez mysli towarzyszyty ludziom
nawet w godzinach rekreac;ji.

Zycie w metropoliach mialo szczegdlny smak, smak nowosci,
necacych reklam, réznorodnych towarow pachnacych egzotyka
krajow kolonialnych. Urok wieczornych spotkan w operze,
rautow i karnawatowych bali nieodmiennie towarzyszyt porze
jesienno-zimowej. Latem miasta stawatly sie meczace, duszne,
mniej ludne. Zycie towarzyskie europejskiego high life’u
przenosito sie na wies, do dworow i patacow - rezydencji
wiejskich, gdzie w rozlegtych plenerach angielskich parkow
spedzano czas na spacerach w powozach eleganckich, miekko
resorowanych, wygodnych. Zdawaty sie by¢ one dostosowane do
wytwornych, dhugich sukien z tiurniura, scisnietych w pasie, opie-
tych w gorsie, eksponujacych kobieca sylwetke. Gigantyczne
kapelusze z pekami kwiatow romantycznie ocieniaty delikatne,
blade twarzyczki o naiwno-dzieciecych oczach. Czar kobiety,
czar powozu, czar wiejskiej sielanki. Taka atmosfera tchneto
zycie codzienne w rezydencji tancuckiej, jednej z najwiekszych i
najstynniejszych w Europie pod koniec XIX i w pierwszej ¢wierci
XX wieku.



I. BELLE

Dzisiejszy Lancut - niewielkie miasteczko (okoto 15 tys.
mieszkancow) potozone w potudniowej Polsce, przy waznym
szlaku turystycznym i miedzynarodowej trasie E4, odlegty jest od
Warszawy o 340 km na potudnie, od Krakowa - 175 km na
wschod.

Wzniesiono tu w XVII wieku fortyfikowany zamek, z czasem
powiekszony, rozbudowany i przeksztatcony na peina rozmachu
siedzibe otoczona parkiem. Byta ona wtasnoscig dwoch stynnych
rodow arystokratycznych w Polsce: ksigzat Lubomirskich
(1623-1817) i hrabiéw Potockich (1817-1944). Po dziataniach
drugiej wojny swiatowej, w 1944 roku, rezydencja stata sie


https://www.cultureave.com/belle-epoque-lancut-i-powozy/la_belle_epoque/

pierwszym muzeum w Polsce. Nosi obecnie oficjalng nazwe:
Muzeum-Zamek w Lancucie. Do Muzeum nalezy ogromny zamek-
patac z jego wnetrzami urzadzonymi w stylu baroku, rokoko,

klasycyzmu i powtdérzonych w Belle Epoque stylach
historycznych oraz dawne stajnie budowany cugowe i
powozownia z jej bezcennymi zbiorami.

Zamek otoczony jest znakomicie zachowanymi fortyfikacjami
bastionowymi, w obrebie ktorych znajduje sie klasycystyczny
budynek oranzerii, pawilon biblioteki zamkowej w stylu
wiktorianskim i czeS¢ pomocniczo-gospodarcza patacu. Catosc te
otacza piekny, trzydziesto-hektarowy park z licznymi okazami
rzadkich drzew i krzewdéw, ze stynng, juz nie istniejaca,
storczykarnig, kortami tenisowymi, ujezdzalnia zimowa,
zameczkiem w stylu romantycznym i domem ogrodnika. Obecnie
miesci sie w nim szkota muzyczna.

Nieopodal zamku, po drugiej stronie parku od potudnia,
zbudowano w koncu XIX wieku dwa imponujace wielkoscia i
szata architektonicznag budynki przeznaczone dla koni i kolekcji
pojazdow. Francuski architekt, Armand Bauque, zaproszony do
F.ancuta przez Romana Potockiego, ojca ostatniego ordynata,
nadat budynkom charakter monumentalny w stylu francuskiego
klasycyzmu, z pietnem baroku i secesji. Budynek stajni
wyjazdowych mogt pomiesci¢c 49 koni pod wierzch i do
zaprzegow, uzywanych codziennie. W powozowni, podzielonej na



dwie czesci: czarng i zotta, przechowywano ponad 50 pojazdow
sprawnych do uzycia natychmiast i na kazda okazje.

Komplet podrézny, kareta dormeza i furgon bagazowy, Wieden, pot. XIX wieku, fot ]erzy ]awczak

Powozownia zamkowa wraz z jej kolekcja pojazdow, peilnym
wyposazeniem w urzadzenia i akcesoria do zaprzegow, stanowi
dzis jedno z nielicznych tego rodzaju muzeow na Swiecie.
Wszystko tu jest autentyczne i sprawne tak, jak byto w Belle
Epoque. Jest unikatem w Europie.

Juz wchodzac do hali zaprzegowej zauwaza sie podtoge z
drewnianej kostki oraz z kamienia w tej czesci, gdzie
umieszczono krany i baseny do mycia pojazdéw. Sciany hali,
udekorowane egzotycznymi trofeami z afrykanskich,
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kosztownych safari Alfreda Potockiego, stwarzaja specyficzny
klimat polowan charakterystycznych dla stylu zycia w rezydencji
lancuckiej.

Przy wejsciu do powozowni ,czarnej” nastroj zmienia sie na
zobowigzujaco-wytworny, wieczorowo-wyjazdowy z powodu
znajdujacych sie tutaj reprezentacyjnych karet i najelegantszych
powozow. Patrzac na wielka berline ozdobiona podwdjnymi
herbami Sanguszkow i Potockich mozemy wyobrazi¢ sobie
ceremonie zaslubin znanej pary wtascicieli Lancuta. Wszak
Maria z Sanguszkow styneta ze swej urody i znakomitych kreacji,
a takze ze swych salonow w Wiedniu i Lwowie. Maz jej, Alfred
Jozef Potocki, sterowat polityka przez wiele lat bedac ministrem
spraw zagranicznych, pozniej premierem Austrii i namiestnikiem
Galicji. Do tej pary matzenskiej nalezata rowniez druga berlina
paradna, zawieszona na osmiu resorach, z krysztatowymi
latarniami w srebrnych oprawach. Uzywali jej w Wiedniu, u
dworu cesarskiego. Unikatowy komplet podrozny, sktadajacy sie
z karety sypialnej ,dormeuse”, zwanej w Polsce ,lezajkq” oraz
furgonu bagazowego, stuzyt im do dalekich podrézy np. do
Paryza. Trase Lancut - Paryz pokonywano w ciggu 17 dni. Byla
to w potowie XIX wieku najszybsza podroz po Europie. Mozna
dodac, ze rowniez najwygodniejsza, ale i najdrozsza. Komfortowe
wyposazenie karety w lustra, sktadane stoliczki, oSwietlenie
wewnetrzne, materace z safianu, schowki, zaluzje, firanki,
kieszenie 1 porecze dawato gwarancje wygody podczas dtugiej



drogi. Najliczniejszg wszakze grupe stanowia wiedenskie powozy
i karety z pézniejszej epoki, fin de sicle’u. Wszystkie resorowane,
niektore o kotach z gumowymi bandazami, co byto nie tylko
dowodem luksusu, lecz takze nowoczesnosci. Przypominaja
bujne czasy karnawatu, wieczorne wyjazdy do teatru, opery, na
koncerty, bale, rauty i assemblees. WSrod powozow zwraca
uwage caleche a la Daumont z paryskiej fabryki Mihlbachera.
Zadziwia ona elegancja ksztattu i lekkoscig. Ten typ powozu
uwazano w XIX wieku za najwytworniejszy. Dlatego spetniat role
reprezentacyjng. Do Lancuta zostat sprowadzony koleja w 1923
roku, jako czes¢ spadku po Mikotaju Potockim, zamieszkatym
stale we Francji. Po kilkakrotnym eksponowaniu go na
wystawach lokomocji swiatowej w Paryzu, miat odegrac w
F.ancucie najwazniejsza role podczas oficjalnej wizyty ksiestwa
Kentu w Polsce w 1937 roku. Peten wytwornosci zaprzeg ztozony
z czwoOrki pieknych hackney’ow, powozonych z siodel, stroje
stuzby, paryska uprzaz i niezwyktos¢ scenerii do dzisiaj pozostaty
w pamieci najstarszych mieszkancow Lancuta.



Omnibus szescioosobowy, z bagaznikiem na dachu, Schustala, Wieden, ok. 1900 r., fot. Jerzy Jawczak.

Porzucajac klimat podrozy, reprezentacji i karnawatowych
,o0bowiazkow”, przenieSsmy sie do powozowni ,zbltej” w
atmosfere polowan, spacerow i wiejskiej sielanki. A wiec
towarzyskie pikniki na polanach pachnacych lasow, grzybobrania
pele przygdd i posmaku hazardu, kosze rydzow, dzbanki malin,
zapach poziomek i czarnych jagod.

Na te mate wypady jezdzono duzym brekiem, bryczka,
szarabanem lub wagonette. Na poranne przejazdzki bardziej
odpowiednie byty kariolki, charette’ki, parkwageny, gigi i
damskie duc’i. Prezentowano kunszt powozenia prowadzac pare,
tréjke czy czworke koni. Zmieniano style zaprzegow, by pokazac
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wysokie umiejetnosci panowania nad ognistymi rumakami.

Najwiecej emocji dostarczaly jednak polskie polowania, ktore
rozpoczynano wczesng jesienia, a konczono z pierwszymi
chtodami zimy. Mysliwych i towarzyszace im odwazne damy
wieziono do lasu ogromnymi linijkami o podwdéjnych tawach dos-
a-dos, przy ktorych umocowane fuzje i torby na naboje dodawaty
szczegolnego ,uzbrojonego” wygladu. W gruncie rzeczy te
wielkie i1 ciezkie, wieloosobowe pojazdy z fabryki Schustala-
Nesselsdorf w Czechach odznaczaly sie szczegolna elegancja.
Pozorne resory stojace stwarzaly wrazenie luksusu swoja
archaizowana konstrukcja. Skorzane btotniki, tapicerowane
materace kryte modnym wowczas ,manchesterem” w kolorze
piaskowym dawaty wygode jazdy. Specjalny daszek brezentowy
ostanial panie przed nadmiarem stonca. Lubily towarzyszyc
meskim rozrywkom, podziwia¢ odwage i refleks, ale rowniez
zazywaC wilasnych emocji. Najmilsza perspektywe zapewniat
powrot z polowania, gdy w cieple kominka i zaciszu
mysliwskiego patacyku w Julinie rozprawiano o mestwie, ryzyku,
pelnych grozy i napiecia scenach przezytych w kniei.



Neseser podrozny w stylu biedermeier, Austria, XIX w, fot. Mariusz Widerynski.

Na wsi rowniez balowano podczas ,zielonego” karnawalu. Te
wieczory dostarczaty najwiecej dreszczy spodziewanych konkiet
serc w blasku ksiezyca i przy Spiewie stowikéw. Zjezdzano sie na
wieczorki letnimi powozami, takimi jak: vis-a-vis, sociable,
mylord, a w dni chtodniejsze kazano zaprzegac konie do zamknie-
tych landoletow ogrzanych ,szofretka”. W kameralnym, ciepltym
wnetrzu karety dwoje przytulonych snuto balowe marzenia.
Kotysaty lekko resory na wyboistych, wiejskich drogach,
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turkotaly zelazne obrecze kot.

W niedzielne popotudnie chetnie wyprawiano sie na partyjke
wista lub z wizyta. Porg dzdzysta i wietrzng dobrze byto
podrézowac cabem francuskim. Wnetrze wprawdzie dos¢ ciasne
1 powietrza w nim zbyt mato, ale od wiatru skutecznie chronity
sktadane szyby i klapa drewniana, podbita suknem. Podréznych
wszakze czekata mata niewygoda, bez pomocy stuzby nie
wysiedli. Sygnatem porozumiewawczym ze stangretem byty petle
na ramie, gwizdki ustne i reczne gruszki gumowe.

Gdy na wielkanocne swieta zjezdzali goscie z bagazami i liczng
stuzba osobistg, wysytano na dworzec kolejowy kilka karet lub
powozow i omnibus. Kufry, walizy, nesesery podrozne tadowano
na dach omnibusu, stuzba siadata do przestronnego wnetrza, a
goscie sadowili sie w karetach. Przed patac podjezdzat sznur po-
jazdow, witano mitych przyjaciot i wsrod gwaru, nawolywan,
wykrzyknikow, powitan proszono do uprzednio przygotowanych
pokoi goscinnych. Miescily sie one na drugim pietrze. Kazdy
otrzymywat swoj apartament sktadajacy sie z kilku pomieszczen:
salonu, sypialni, pokoju dla stuzby i tazienki. Wtasnie zamek
przeszedt modernizacje, w czasie ktorej zmieniono system
ogrzewania z piecowego na wdmuchowe oraz zatozono
trzydziesci szes¢ luksusowych pokoi kapielowych z nowoczesnym
systemem wodno-kanalizacyjnym. Ci goscie nie musieli juz przy-
jezdza¢ z wlasnymi gumowymi wannami, jak to bywato



wczesniej, za czasOw panstwa namiestnikostwa. Poza obowigzuja-
cymi wspolnymi porami positkéw i zgromadzeniami na wieczorne
salonowe rozmowy, koncerty i inne wspolne rozrywki, panowata
duza dowolnos¢ zaje¢. Dla mitosnikow ksiazek i czasopism
zagranicznych, wszelkich aktualnosci dostarczata biblioteka
zamkowa, do dzis jedyna zachowana, prawie kompletna, wraz z
urzadzeniami, dawnymi meblami, rzadkim i wspaniatym
ksiegozbiorem.

Sy AT 5
Kareta galowa berlina, Marker i Karasch, Wieden, I pol. XIX w.
Na stopniach przy kozle data ,1830” i monogram ,H.W.”, fot.
Jerzy Jawczak.
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Powdz jesionowy typu ,milord” , Polska XX wiek, fot. Jerzy
Jawczak.

Zwolennicy sportow konnych mieli wtasne kréolestwo i prawdziwy
raj. Do ich dyspozycji byty piekne, wypielegnowane wierzchowce
ze stajni hrabiego, ktorymi codziennie przejezdzano sie
cienistymi alejami do konnej jazdy. W dni chtodne i deszczowe
gromadzono sie w ujezdzalni zimowej zazywajac tam sportu
konnego lub przygladajac sie ujarzmianiu (konskiej) mtodziezy.
W wielkiej szorowni stajni cugowych, ktéra de facto byta
salonem, rozprawiano pézniej zywo o przygodach i wydarzeniach
sportowego poranka. Kto nie jezdzit wierzchem, mogt kazac
zaprzac konia lub konie do pojazdu spacerowego, do bryczki lub
gigu i zazywac¢ spaceru samemu lub w towarzystwie, ze stuzba
lub samodzielnie dobierajac pojazd odpowiedni do sytuacji. W
kazdej chwili zaréwno pojazd, jak i konie, uprzaz i stuzba byta
gotowa i stosownie ubrana. Paradne liberie przechowywano w
pokojach stuzbowych mieszczacych sie przy powozowni. Tam
kazdy masztalerz miat swoje t0zko z czysta posciela i
angielskimi, weilnianymi kocami, toaletke z umywalka i szafe z
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liberia. Stuzba odpoczywata codziennie od godziny 11-tej do 14-
tej, po zaobroczeniu koni. Po potudniu masztalerze i chtopcy
stajenni zajmowali sie czyszczeniem 1 porzadkowaniem uzytego
sprzetu, pojazdow i uprzezy. Czas pracy trwat od 5-tej do 18-tej z
trzygodzinng przerwa na positek i odpoczynek. Organizacja byta
doskonata, a stajnie i powozownia stynety z porzadku i czystosci.
Trzeba dodac, ze o konie wierzchowe szczegoélnie dbano. Piele-
gnacja ich byta trudna, poniewaz kazdy kon byt strzyzony
(wierzchowe inaczej, zaprzegowe inaczej), kapany, czyszczony
do ISnienia i przykrywany deka letnia lub zimowag, paradna lub
codzienna. Uzdzienice, trezle i uprzaz takze wymagaty starania.
Czesci skorzane nacierano nattuszczajacymi, delikatnymi
pastami sprowadzanymi z Anglii. Okucia metalowe czyszczono
specjalnymi srodkami w zaleznosci od rodzaju metalu. W efekcie
wszystko blyszczato i 1$nito. Nic dziwnego, bowiem nalezato do
obyczaju wtascicieli zamku, ze zwiedzanie stajni cugowych i
powozowni przez przyjezdnych uwazano za jedna z atrakcji
rezydencji tancuckie;j.
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Powdz szescioosobowy zwany ,Kongres Wiedenski”, Emberg i Glass, Wieden ok. 1800 r., data na stopniu 1833, i
monogram ,J.K.”. fot. Jerzy Jawczak.

Podziwiano stojace tam nieuzywane juz ,wozy starozytne”, do
ktorych nalezal wspanialy ,Kongres Wiedenski”, pamietajacy
czasy wesotego i tafncujagcego zjazdu monarchow Europy i ich
dworow. Opowiadano konfidentnie stynne afery i romanse z
czasOéw prababki, ksieznej marszatkowej Lubomirskiej. Nikt nie
$Smiatby jednak popemic niedyskrecji w stosunku do tej stynnej i
niezwyktej postaci, matej cialem, lecz wielkiej rozumem. Duch
ksiezny Izabeli, biato-btekitnej damy, po dzis dzien jeszcze unosi
sie w atmosferze komnat i w powozowni, gdy zdaje sie, iz przed
chwila wysiadta ze swojej muszelkowatej kariolki, ktora jezdzita
dookota fosy zamkowej.
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Miata tez i czym sie pochwali¢ Elzbieta z Radziwittow Potocka,
druga zona Romana, ojca ostatniego ordynata na fLancucie.
Oboje z mezem przeciez uczynili te rezydencje wielka i bogata.
Prowadzili prawdziwy europejski dwoér peten stuzby i gosci.
Kwitlo w Lancucie zycie kulturalne ze wszystkimi jego urokami
Belle Epoque. Chyba najbardziej o tym $wiadcza owe wiedenskie
1 paryskie powozy, karety, breki, szarabany zakupione przez te
gospodarna pare. Jest ich stosunkowo najwiecej. Romana
Potockiego uznac¢ powinniSmy za kolekcjonera pojazdow, bowiem
zamawial on nie tylko popularne typy pojazdoéw i karet, lecz
takze inspirowat powstanie egzemplarzy unikalnych, takich jak
powdz z odwroconym siedzeniem, mylord na oSmiu resorach,
ktore sprezentowat swej zonie.

W Polsce ordynat zamawiat sanie, bo gdziez je lepiej mogli
wykonac niz w kraju, gdzie zimy z reguly bywaja Sniezne. Sanie
wyjazdowe, zwykle dwuosobowe z koztem, posiadaty wysoko
wygiete sniezniki i charakterystyczne odboje. Gruba baranica
podszyta futrem niedzwiedzim lub kozuchem ogrzewata nogi
najbardziej narazone na zigb i brytki lodu wykopywane spod
kopyt koni. Dtugie futra, czapy i mufki zabezpieczaty od mrozu.
Ilez radosci dostarczata szybka jazda w stoneczna pogode, gdy
Snieg skrzyt sie diamentowymi iskierkami, dziarsko parskaty
konie albo rozgwiezdzona noca przy blasku pochodni i
dalekonosnym dZwieku janczarow.



Dzisiaj podziwiamy te eksponaty muzealne na kotach i ptozach,
czarne i zotte z jesionowego drewna, kolorowe w zestawie
ciemnego brazu, mahoniu i jasnych czesci konstrukcji.
Wypieszczone rekoma znakomitych majstrow, zmontowane w
fabrykach Wiednia, Londynu i Paryza, swiadcza dzi§ wymownie o
minionych bezpowrotnie czasach, gdy w zyciu mieszkancow
lancuckiego patacu sytos¢, mnogosc i najwyzsza jakos¢ szty w
parze z niczym nie zaktéconym spokojem dnia codziennego.



