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Marta Tomczyk-Maryon

25 stycznia 2018 r. w Bibliotece Narodowej w Oslo odbyła
się  promocja  książki  Jeremiego  Wasiutyńskiego
„Copernicus  –  skaperen  av  en  ny  himmel”  (Kopernik  –
twórca nowego nieba). Duża sala wykładowa była szczelnie
wypełniona  polską  i  norweską  publicznością.  Nieczęsto
zdarza się,  aby tego rodzaju impreza spotkała się z tak
żywym zainteresowaniem. Jednak co najmniej trzy powody
 przyciągnęły  słuchaczy.  Powód pierwszy:  osoba  autora.
Powód drugi: sama książka. Powód trzeci: jej tłumaczenie
na język norweski.
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Biblioteka Narodowa w Oslo 25 stycznia 2018 r., fot. M. Tomczyk-Maryon.

Autor: Jeremi Wasiutyński

Jeremi  Wasiutyński  jest  dziś  osobą  w  Polsce  zupełnie
nieznaną.  Mimo  że  był  Polakiem  i  ciągle  na  obczyźnie
podkreślał swoje polskie korzenie, jego nazwisko wydaje się
znane  głównie  w  Norwegii.  Wasiutyński  był  postacią
niezwykłą – nie tylko z powodu sędziwego wieku, jakiego
dożył,  ale  przede  wszystkim  ze  względu  na  swoją
renesansową wręcz potrzebę poznania i zrozumienia świata
we wszystkich jego aspektach.

(Aleksandra  Sawicka:  Jeremi  Wasiutyński  i  jego

https://www.cultureave.com/copernicus-jeremiego-wasiutynskiego/sala/


monografia  Kopernik  –  twórca  nowego  nieba,  Literatura,
kultura  i  język  polski  w  kontekstach  i  kontaktach
światowych,  III  Kongres Polonistyki  Zagranicznej,  Poznań,
8–11  czerwca  2006  roku,  Praca  zbior.  pod  red.  M.
Czermińskiej,  K.  Meller,  P.  Flicińskiego).

Słowa Aleksandry Sawickiej  zanotowane 12 lat temu niewiele
straciły  na  aktualności.  Jeremi  Wasiutyński  ciągle  pozostaje
osobą mało znaną w Polsce. Mam jednak nadzieję, że ulegnie to
zmianie i że przyczyni się do tego m.in. norweskie tłumaczenie
jego książki.

Jeremi M.F. Wasiutyński



(1907–2005), fot. Gro Jarto.

Jeremi Wasiutyński urodził się w roku 1907 w Warszawie, jego
ojciec i brat zajmowali się z powodzeniem naukami ścisłymi. Jako
maturzysta  wydał  swoją  pierwszą  broszurę  Jak  zbudowałem
reflektor  astronomiczny.  Na  Uniwersytecie  Warszawskim
studiował matematykę, fizykę i astronomię. Po studiach pracował
w Polskich Zakładach Optycznych w Warszawie i jednocześnie z
Michałem Kamińskim pisał podręcznik astronomii. W roku 1935
postanowił  zrealizować jeszcze ambitniejsze zadanie i  napisać
wyczerpującą monografię na temat Mikołaja Kopernika. Książka
ukazała się dwa lata później.

Wasiutyński pragnął kształcić się w dziedzinie astrofizyki, jednak
w  Polsce  nie  było  w  tym  czasie  takiej  możliwości.  Dlatego
wyjechał  do  Norwegii,  gdzie  podjął  studia  w  Instytucie
Astrofizyki Teoretycznej Uniwersytetu w Oslo. Placówka ta była
kierowana przez Sveina Rosselanda i uchodziła za najlepszą w
Europie.

Polski  uczony  znakomicie  odnalazł  się  w  Norwegii:  szybko
nauczył się języka i poznał Skandynawię, wyprawiając się m.in.
na samotną wyprawę po Grenlandii.  W kilka lat po przyjeździe
do Norwegii był w stanie wydać trzytomowe dzieło Verden og



geniet (Świat i geniusz), które zyskało dużą popularność.

W 1948 Wasiutyński otrzymał obywatelstwo norweskie, a dwa
lata  później  tytuł  doktorski,  który  otworzył  mu  drogę  na
renomowane uczelnie, m.in. w Warszawie i Krakowie. Jednak nie
zdecydował  się  na  tę  –  wydawać  by  się  mogło  –  oczywistą
karierę. Nie przyjął również intratnej posady na Uniwersytecie w
Oslo jaką zaproponowano mu jakiś czas później. Zamiast tego
zaczął zgłębiać inne dziedziny wiedzy, dochodząc do wniosku, że
nauki  ścisłe  nie  odzwierciedlają  prawdziwego  świata.
Zainteresował  się  filozofią,  psychologią,  antropologią  i
archeologią.

Utrzymywał  się  pisząc  artykuły  i  książki  popularnonaukowe,
otrzymał  również stypendium rządowe.

Zachował niezależność i przez wiele lat pracował tylko nad swoją
teorią  poznania,  pogłębioną  analizą  człowieka.  Przemyślenia
zawarł w dwóch książkach The Speech of God (Mowa Boga) i
The Solar Mystery (Tajemnica słoneczna).

Jeremi Wasiutyński zmarł w Oslo 8 kwietnia 2005 roku w wieku
97 lat, do końca zachowując jasność i przenikliwość umysłu.



W Bibliotece Narodowej w Oslo można było zobaczyć oryginalne dzieło Kopernika „De revolutionibus orbium coelestium”,
fot. M. Tomczyk-Maryon.

Książka: Kopernik – twórca nowego nieba

Pierwsze  wydanie  książki  Kopernik  –  twórca  nowego  nieba
ukazało  się  w  roku  1937.  Gdy  rok  później  ważne  pismo
dwudziestolecia  międzywojennego  „Wiadomości  Literackie”
przyznało jej nagrodę jako najlepszej książce roku, rozpętała się
dyskusja. Dzieło Wasiutyńskiego zyskało tyleż zwolenników, co
przeciwników, a na temat autora układano żarty, co jest chyba
najlepszym  dowodem  popularności.  Co  do  zarzutów  jakie
spotkały  Wasiutyńskiego,  to  najczęściej  dotyczyły  one
niestandardowych metod badawczych, jakie wykorzystał autor.

https://www.cultureave.com/copernicus-jeremiego-wasiutynskiego/oryginal/


Natomiast nikt nie zarzucił Wasiutyńskiemu, że napisał nudną
monografię,  i  że  nie  udało  mu  się  stworzyć  wiarygodnego
portretu  słynnego  uczonego.  Książka  o  Koperniku  jest
fascynującą  lekturą,  która  przedstawia  zarówno  postać
uczonego, czasy, w których żył,  jak i w przystępny sposób jego
koncepcję naukową. Warto podkreślić, że napisanie jej wymagało
przewertowania  wielkiej  ilości  materiałów  źródłowych  i
dokumentów  w  językach  polskim,  niemieckim  i  łacińskim.  I
biorąc to pod uwagę, wydaje się, rzeczą niezwykłą, że napisał ją
autor mający wtedy tylko lat 28-30.

W  ostatnich  miesiącach  życia  Wasiutyński  podjął  ponownie
starania o wznowienie książki o Koperniku. W Polsce doczekała
się ona ponownego wydania w roku 2007.



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

Norweskie tłumaczenie: Copernicus – skaperen skaperen av
en ny himmel

Gunnar  Arneson  dokonał  tłumaczenia  książki  Wasiutyńskiego
opierając  się  na  polskim  wydaniu  z  roku  2007.   W  czasie
promocji  w  Bibliotece  Narodowej  tłumacz  wygłosił  ciekawą
prelekcję  na temat autora i  bohatera monografii.

Marta Tomczyk-Maryon: Dlaczego Copernicus jest ważny
dla norweskich czytelników?

Gunnar Arneson: Ze względu na autora, który większą część
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swojego życia spędził w Norwegii, a do tej pory jego książka nie
została  przetłumaczona  na  norweski.  Było  dla  mnie  wielkim
zaszczytem  przyczynić  się  poprzez  moje  tłumaczenie  do
popularyzacji  tego  dzieła  norweskim  czytelnikom.

MTM:  Jakie osobiste korzyści przyniosła ci praca nad tą
książką?

GA: Nie jestem naukowcem, ale filologiem, więc przedstawienie
teorii Kopernika i jego postaci nie było dla mnie łatwe. Jednak
praca  ta  przyniosła  mi  intelektualny  rozwój.  Musiałem
przedstawić w jaki sposób rodziły się i dojrzewały jego myśli,
idee  itd.  Muszę  również  powiedzieć,  że  dla  mnie  jako
profesjonalnego tłumacza był to również wielki krok naprzód w
języku polskim. Co prawda wcześniej przetłumaczyłem książkę o
Narwiku,  jednak  zajmowałem  się  głównie  tłumaczeniami  z
języków francuskiego  i  angielskiego.  Język  polski  pojawił  się
później.  Oczywiście znałem polski,  jednak tłumaczenie książki
Wasiutyńskiego  wymagało  ode  mnie  pogłębienia  pracy  nad
językiem, np. nad strukturą zdań. Dostałem możliwość rozwoju
moich umiejętności, zupełnie na innym poziomie niż do tej pory.



Książka Jeremiego Wasiutyńskiego przetłumaczona na język norweski przez Gunnara Arnesona.

————–

Za udostępnienie  artykułu  dziękujemy norweskiemu portalowi
Den katolske kirke.

Redakcja

http://www.katolsk.no/nyheter/2018/02/copernicus-jeremiego--
wasiutynskiego
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Sebastian Woś –
ojciec kolonizacji
polskiej w Brazylii

Franciszek Sośnik
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Urodzony  w Siołkowicach  Starych  Sebastian  Woś  musiał  być
człowiekiem  odważnym,  skoro  nie  bał  się  stawić  czoła
wyzwaniom jakie postawił przed nim los. Urodził się 19 stycznia
1844 roku. Był synem, należącego do najzamożniejszej warstwy
rolników, Szymona Wosia i jego żony Jadwigi z domu Kampa.
Szkołę podstawową ukończył  w swojej  miejscowości,  a  potem
uczęszczał do gimnazjum w Opolu. Miał zamiar podjąć studia na
Uniwersytecie  Wrocławskim,  ale  groził  mu  pobór  do  Wojska
Pruskiego,  na co nie  miał  ochoty,  więc potajemnie uciekł  do
Polski i aby zatrzeć za sobą ślady zmienił swoje imię i nazwisko.
Od tego czasu „funkcjonował” jako Edmund Saporski. W roku
1867 wyemigrował do Ameryki Południowej. Na początku osiadł
w Urugwaju, w Montevideo. Po roku przeniósł się do Brazylii,
gdzie zdobył uprawnienia geometry (mierniczego).  Przy okazji
poznał jak korzystne są warunki osadnictwa kolonizacyjnego dla
przybyszów z  Niemiec w stanie  Santa Catarina.  Pamiętał  też
jakie ciężkie warunki życia mieli jego rodacy w jego rodzinnych
Siołkowicach,  szczególnie  ci  należący  do  najniższych  warstw
społecznych, którzy nieraz na przednówku przymierali głodem.
Postanowił odmienić ich los sprowadzając ich do Brazylii.

W listach do rodziny i krewnych opisywał możliwości osadnictwa
w  Brazylii  i  wspaniałe  korzyści  z  tego  płynące,  namawiając
jednocześnie swoich ziomków do wyjazdu. Jednocześnie listem z
4 kwietnia 1869 roku, wraz z przybyłym spod Lwowa księdzem
Antonim Zielińskim zwrócili się z prośbą do cesarza Pedro II o



wyrażenie zgody na sprowadzenie kolonistów ze Śląska do stanu
Parana. 11 maja Sebastian Woś otrzymał pozytywną odpowiedź.
Powiadomił Siołkowian o otrzymaniu zgody na ich przybycie do
Brazylii  i  już  tego  samego  roku  wywędrowało  do  Brazylii
pierwszych  13  rodzin.  Sprzedali  wszystkie  swoje  niewielkie
dobra i zakupili bilety kolejowe prawdopodobnie do Hamburga
lub Bremy. Stąd statkiem popłynęli do Brazylii. Rząd brazylijski,
który propagował sprowadzanie kolonistów z Europy pokrywał
koszty związane z podróżą morską. Dopłynęli do portu Itajai i tu
spotkała ich bardzo niemiła niespodzianka: jako koloniści, którzy
wywędrowali  z  Prus  zostali  przez  brazylijskich  urzędników
skierowani  do  stanu  Santa  Catarina,  gdzie  organizowała  się
kolonizacja  niemiecka.  Tego  Siołkowianie  nie  chcieli,  tym
bardziej, że w tym stanie panował klimat niemal tropikalny, do
którego absolutnie nie byli  przystosowani. Osiedleni w kolonii
Brusque, którą wcześniej z powodu trudnych warunków opuścili
Irlandczycy,  przez  dwa  lata  walczyli  z  dżunglą,  aby  zdobyć
jakiekolwiek środki  do przeżycia.



Polscy emigranci, którzy wyemigrowali z Siołkowic do Brazylii w II poł. XIX w., fot. staresiolkowice.pl

Sebastian Woś, który czuł się odpowiedzialny za los tych ludzi
udał się wraz z księdzem Zielińskim na spotkanie z cesarzem.
Zostali  przyjęci  i  uzyskali  zgodę  na  przesiedlenie  rodzin  z
Siołkowic do stanu Parana, co stało się w 1871 roku. Tego też
roku Siołkowianie założyli pierwszą osadę kolonialną Pilarsinho
(po polsku: „Pielgrzymka”). Klimat w Paranie jest łagodniejszy
niż w stanie Santa Catarina, gdyż napływ gorącego i wilgotnego
powietrza od strony Atlantyku blokują góry Sierra do Mar (Góry
Morskie – takie mniej więcej jak nasze Tatry). Od tego czasu
kolejne grupy rodzin z Siołkowic i z całej okolicy, wypływały za
ocean, by tam budować swoją przyszłość. Pod koniec XIX wieku
nastąpiła fala emigracji z terenów Polski, najpierw z Królestwa

https://www.cultureave.com/sebastian-wos-ojciec-kolonizacji-polskiej-w-brazylii/emigracja-z-siolkowic-i-popielowa-do-brazylii-1875-1886/


Kongresowego,  potem  z  Galicji,  nowosądecczyzny  i  innych
terenów. Łącznie przybyło ponad pięćdziesiąt tysięcy osób. Nowi
koloniści korzystali z pomocy i doświadczeń swych poprzedników
ze  Śląska,  którym  dalej  pomagał  Sebastian  Woś  i  w  dowód
wdzięczności  dla  niego  sami  zaczęli  nazywać  go:  „Ojcem
emigracji  polskiej  do Brazylii”.

Pisarz i oficer legionów Mieczysław Lepecki tak opisuje Wosia-
Saporskiego:

Miał długie wąsy noszone na staropolską, sarmacką modę,
ale  w  sumie  był  niepozorny.  Miał  liczne  potomstwo  z
małżeństwa z Brazylijką. Mieszkał w pięknej willi z ogrodem.
Pisał swój pamiętnik, który przekazał do archiwum polskiego
Ministerstwa  Spraw  Zagranicznych.  Był  bardzo  uczciwy,
bezinteresowny,  zawsze  gotów do  pomocy  rodakom i  był
wielkim polskim patriotą.  To prawdziwy ojciec  kolonizacji
polskiej  w  Paranie.  Nic  dziwnego,  ze  miał  honorowe
członkostwo Polskiego Towarzystwa im. Tadeusza Kościuszki
w Kurytybie oraz Polskiego Towarzystwa Łączność i Zgoda,
których był współzałożycielem. W 1892 roku Saporski założył
„Gazetę Polską” w Brazylii. Nie dorobił się żadnego majątku,
choć zapewne miał okazję. Żył tylko sprawami polskimi, nie
interesowały go pieniądze. Nic dziwnego, że Polonia Parany
postawiła mu w 1953 roku, 21 lat po jego śmierci pomnik w



Abranches. Jego twórcy napisali na pomniku: „Zorganizował
emigrację polską, rozsłaniając jej horyzonty nowej Ojczyzny-
Brazylii. Hołd i wdzięczność tym, co poszli jego śladem”.

Stare Siołkowice na opolszczyźnie, fot. staresiolkowice.pl

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

–  Od 1912 roku jako  pierwszy  Polak  pełnił  funkcję  posła  do
parlamentu stanowego.
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– W 1924 roku został przez Rząd Polski odznaczony Krzyżem
Kawalerskim Orderu Odrodzenia Polski.

–  Zmarł  6  grudnia 1933 roku i  pochowano go na cmentarzu
municypalnym w Kurytybie.

–  Polska  osada  Abranches  podobnie  jak  Pilarsinho  są  dziś
dzielnicami stolicy  stanu Parana –  Kurytyby.

– W Kurytybie jest ulica: „Rua Edmondo Saporski”

–  Pisarz  Bolesław  Mrówczyński  opisał  dzieje  Siołkowian  w
Brazylii  w swojej  bardzo ciekawej trylogii.  Poszczególne tomy
noszą  tytuły:  „Bitwa  o  Pilarsinho”,  „Osada  nad  Srebrnym
Potokiem” i  „Tętniący step”.

– W 1996 roku w Siołkowicach miała miejsce wielka uroczystość
związana  z  obchodami  125  rocznicy  osadnictwa  w  Brazylii.
Przybyło ponad 40 gości  z  Brazylii,  potomków emigrantów.

W  obecności  wicepremiera  Mirosława  Pietrewicza,  Ministra
Oświaty prof. Andrzeja Stelmachowskiego, biskupa Jana Kopca,
oficjeli z Ambasady Brazylii, przedstawicieli władz wojewódzkich
i  gminnych  oraz  wielu  mieszkańców  Siołkowic  odsłonięto
okolicznościową tablicę pamiątkową na budynku szkoły.



– Wraz z delegacją brazylijską przybył też do Siołkowic wnuk
Sebastiana  Wosia,  z  wykształcenia  prawnik,  Edmundo  Leinig
Leinig Saporski. Zabrał ze sobą grudki ziemi z ogrodu przy domu
rodzinnym Sebastiana Wosia oraz z cmentarza w Siołkowicach,
by posypać nimi w Kurytybie grób swojego wielkiego dziadka.

Ciekawe,  czy  opuszczając  Siołkowice  Sebastian  Woś  zdawał
sobie sprawę, jak wiele się za jego przyczyną wydarzy. Wydaje
się, że nie, co wcale nie umniejsza jego dokonań. Z pewnością
zasłużył na to, by znaleźć się w gronie wielkich i ważnych ludzi
jakich wydała nasza ziemia…

______
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Zobacz też:

http: / /s taresio lkowice.pl /emigracja-do-brazyl i i -z - -
siolkowic-popielowa/

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

Ojczyzna
Ojczyzna jest to wielki – zbiorowy – Obowiązek (C.K. Norwid).

155 rocznica wybuchu Powstania Styczniowego
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Jacek Malczewski, Ojczyzna,Tryptyk (Prawo, Ojczyzna, Sztuka), 1903 r., olej, deska, 69,5 × 98 cm, Muzeum Narodowe we
Wrocławiu.

Zdzisław Najder

W Iliadzie mało słyszymy o ojczyźnie. Nic dziwnego: Grecy jako
najeźdźcy walczą tu na obcej ziemi, pod Troją. Homer opowiada
tylko, że tęsknią za ziemią ojczystą, podobnie jak potem Odys,
kiedy  tuła  się  po  Morzu  Śródziemnym  i  marzy  o  ukochanej
wyspie.  Odyseja  mówi  o  pragnieniu  tytułowego  bohatera,  by
„zobaczyć bodaj dym wznoszący się” z Itaki, nad którą nie ma dla
niego „nic bardziej słodkiego”.

Starożytni  Grecy  byli  ludem  wędrownym.  Łatwo  i  jakby
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bezboleśnie emigrowali. Osiedlali się masowo z dala od Hellady:
na Sycylii, w dzisiejszej Turcji, w dzisiejszym Egipcie. Łączył ich
wspólny  język.  Motyw głębokiej  miłości  dla  rodzinnego  kraju
występuje w antycznej literaturze greckiej z wielką i pamiętną
mocą.  Zazwyczaj  jest  to  po  prostu  dobrze  znany  i  kochany
kawałek ziemi, gdzie się wyrosło; to, co dzisiaj nazywamy „bliską
ojczyzną”, a Niemcy słowem Heimat. To oczywiste, że należało
jej bronić przed napastnikami. Jakieś sto lat po Homerze poeta
Kallinos napisał:

Rzecz to bowiem chwalebna dla męża i świetna zarazem

Walczyć z wrogiem w obronie ojczyzny, dzieci i żony swej
własnej.

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

Rzecz  to  piękna  zaprawdę,  gdy  krocząc  w  pierwszym
szeregu,

Ginie człowiek odważny, walcząc w obronie ojczyzny.

Walczmy mężnie w obronie tej naszej ziemi i dzieci.



Choćbyśmy zginąć musieli, życia naszego nie szczędźmy.

Kiedy zaś padnie w szeregu i ducha miłego wyzionie,

Miasto chwałą okryje, ojca, a także i ród swój.

Podobne myśli i obrazy są nam znajome. Ale dla nas „ojczyzna”
to  coś  więcej,  niż  tylko  odziedziczony  po  przodkach  grunt,
rodzinna okolica i krewni. To również tradycja upamiętniona w
słowach  i  budynkach,  zbiorowa  pamięć,  obyczaje,  symbole,
prawa,  ubiory,  instytucje.  Takie  szersze  i  głębsze  pojęcie
„ojczyzny” jako wspólnej idei zaczyna się kształtować w Atenach,
w  złotym  wieku  (V  przed  Chrystusem)  kultury  tego  miasta-
państwa.  Sławne  przemówienie  Peryklesa  na  pogrzebie
poległych w I roku wojny peloponeskiej jest zarazem pochwałą
wolności i praworządnego państwa:

Grobem sławnych mężów jest cała ziemia, sławę ich głoszą
nie tylko napisy na nagrobkach w ich ojczystym kraju, lecz
nawet  na  obczyźnie  żyje  o  nich  pamięć,  spisana  nie  na
pomniku, lecz w duszach ludzkich.



Siedemset lat potem (II wiek) Lukian z Samosaty (dziś Samsat w
Turcji, nad brzegiem Eufratu) podsumował starogreckie poglądy
na ojczyznę:

„Nie ma nic słodszego od własnej ojczyzny”, głosi od dawna
utarte zdanie. … Ojczyzna jest przyczyną i mistrzynią tego
wszystkiego,  co ludzie uważają za dostojne i  boskie,  ona,
która zrodziła, wyżywiła i wychowała. …Ojczyzna uchodzi u
wszystkich ludów za rzecz tak cenną, że wszędzie w świecie
prawodawcy  za  największe  przestępstwo  wyznaczają
wygnanie jako karę najcięższą. …Zachętą najskuteczniejszą
dla oddziałów bojowych jest przypomnienie, że wojna toczy
się w obronie ojczyzny. Nie ma człowieka, który słysząc te
słowa chciałby się spodlić. Nawet z tchórza czyni bohatera
hasło: ojczyzna.

Tę samą myśl znajdujemy w sławnym zdaniu Norwida z roku
1850:  „Ojczyzna  jest  to  wielki  –  zbiorowy  –  Obowiązek”.  W
polskiej tradycji narodowej zdaje się ona oczywista. Powinniśmy
sobie jednak uświadamiać, że nie jest to taka sama oczywistość,
jak  twierdzenie,  że  lipiec  jest  cieplejszy  od  stycznia.  To,  czy
uważamy  ojczyznę  za  źródło  obowiązku  –  zależy  od  naszej
decyzji.  I  musimy  wiedzieć,  że  bardzo  wielu  innych  ludzi,
zwłaszcza poza Europą, która jest ojczyzną ojczyzn, wcale w tych
kategoriach nie myśli.
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Skarbnicą  wiedzy  na  temat  obyczaju  kulinarnego  za  czasów
Augusta II i Augusta III Sasa jest „Opis obyczajów…” Jędrzeja
Kitowicza. Ksiądz Jędrzej osobno opisuje potrawy starodawne,
czyli  te,  które od stuleci  stanowiły o charakterystyce polskiej
kuchni  oraz nowe,  zwane tu „wykwintnymi”,  które weszły  do
Polski poprzez coraz liczniejsze związki Polaków z Francją i jej
gustami.  W  rozdziale  „O  potrawach  staroświeckich”  Jędrzej
Kitowicz tak opisuje  staropolską kuchnię:

W  pierwszym  zwyczaju  staroświeckim,  na  początku
panowania  Augusta  III  jeszcze  trwającym,  nie  było  zbyt
wykwintnych potraw. Rosół, barszcz, sztuka mięsa, bigos z
kapustą, z różnego mięsiwa kawalcami, kiełbasą i słoniną,
drobno  pokrajanymi  i  z  kapustą  kwaśną  pomięszanymi,  i
nazywano  to  bigosem  hultajskim;  dalej  gęś  gotowana  z
śmietaną  i  z  grzybkami  suszonymi,  w  kostkę  drobną
pokrajanymi, kaszą perłową zasypana. (…) Dalsze potrawy:
flaki,  czasem  żółto  szafranem  zaprawne,  osobliwie  w
województwie  sendomirskim,  od  których  i  od  cielęciny,
tymże szafranem zaprawianej, nazywano ich żółtobrzuchami,
czasem  bez  szafranu,  w  białym  sosie  mąką  zaklepanym;
cielęcina szaro, cielęcina biało ze śmietaną, kury, kurczęta,
gęsi  rumiano,  indyki,  kapłony,  bażanty,  baranina  z
czostkiem,  prosięta,  nogi  wołowe  na  zimno  z  galaretą,
wędzonka  wołowa,  a  w  Wielkiej  Polszcze  barania  i



wieprzowa.  Wszystko  to  rozmaitymi  smakami,  do  których
zwyczajne zaprawy były:  migdały,  rozenki,  kwiat,  goździk,
gałka, imbier, pieprz, szafran, pistacje, pinele, tartofle, miód,
cukier, ryż, cytryna, ale bardzo jeszcze natenczas mało, jako
droga,  bo  od  tynfa  jedna  sztuka  najtańsza;  nadstawiano
kwasu  potrzebę  octami;  dalej  jeszcze:  kiełbasy,  kiszki  z
ryżem  i  wątrobne;  toż  zwierzyna:  zające,  sarny,  jelenie,
daniele,  dziki,  przepiórki,  kuropatwy,  kaczki  dzikie,
ciećwierze, ptaszki drobne, pasztety, pardwy na Rusi; z tymi
mięsiwami  łączyli  warzywa  ogrodowe,  jako  to:  marchew,
pasternak, rzepę, buraki i kapustę słodką. Takowe potrawy
dawano na pierwsze danie i  było to wszystko gotowane i
przysmażane;  gdy  zaś  takie  było,  zwał  się  po  francusku:
rugu,  frykasse.  Na  drugie  danie  stawiano  na  stół  takież
mięsiwa i  ptastwo pieczone, na sucho całkowicie albo też
jakim sosem podlane.

W tych zaś wszystkich potrawach najbardziej przestrzegano
wielkości, tak iż półmiski i misy musiały być czubate. Między
pomienione pieczyste z mięsa stawiano także torty i ciasta
francuskie,  które  jeszcze  dotąd  widujemy,  ale  te  ciasta
owych  czasów dla  nie  wydoskonalonej  sztuki  kucharstwa
były  bardzo  ciężkie  i  grube  względem  teraźniejszej
delikatności  onych.  (…)  Między  półmiski,  rozmaitym
ptastwem  i  ciastem  napełnione,  podług  wielkości  stołu
stawiano dwie albo trzy misy ogromne, na kształt piramidów



z rozmaitego pieczystego złożonych, które hajducy we dwóch
nosili, boby jeden nie uniósł. Te piramidy na spodzie miały
dwie  pieczenie  wielkie  wołowe,  na  nich  położona  była
ćwiartka  jedna  i  druga  cielęciny,  dalej  baranina,  potem
indyki, gęsi, kapłony, kurczęta, kuropatwy, bekasy; im wyżej,
tym coraz mniejsze ptastwo. Z tych piramid, jako też mis i
półmisków,  goście  sprawniejsi  do  krajania  za  prośbą
gospodarza  brali  przed  siebie  owe  pieczyste,  rozbierali,
częstowali w kolej siedzących u stołu i  nie przepominając
zostawić  dla  siebie  najlepszej  sztuczki,  po  obczęstowaniu
wszystkich sami jedli. (…)

Trzecie danie składało się z owoców ogrodowych i cukrów
rozmaitych na talerzach i półmiskach, między które stawiano
z cukru lodowatego misternie zrobione baszty, cyfry, herby,
domy, dragantami zwane, które biesiadujący łamiąc burzyli.
Postne  obiady  tymże  szły  porządkiem,  co  i  mięśne;  a  że
wtenczas  Polacy  ściśle  zachowywali  posty,  nie  obaczył  u
żadnego pana na stole maślanej  potrawy, ale wszystkie z
oliwą  lub  olejem,  który  wybijano  z  siemienia  lnianego,
konopnego,  z  maku i  migdałów.



Dwór polski
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Dwór polski

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

Skoro się nacisnęło do Polski kucharzów Francuzów i rodacy
wydoskonalili  się  w  kucharstwie,  zniknęły  potrawy
naturalne, a nastąpiły na ich miejsce jak najwykwintniejsze,
jako to: zupy rumiane, zupy białe, rosoły delikatne, potrawy z
mięsiw  rozmaitych  komponowane,  pasztety  przewyborne.
Zaprawy  nie  wystarczały  z  korzennych  sklepów;  brano  z
aptek spirytusy,  esencje  i  olejki  drogie,  zapachu i  smaku
przydające  i  apetyt  rozdrażniające.  Gęś  czarna  wyszła  z
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mody; nie dawano jej, chyba na obiadach pogrzebowych albo
w partykularnych domach; a gdy się kędy na stole pokazała,
kolor jej dawano nie ze słomy palonej,  ale z miodowniku,
dodawszy do niego cytryn zamiast octu, cukru, goździków.
Miód praśny powszechnie ze wszystkich kuchniów pańskich i
szlachty majętnej został wywołany, na jego miejsce nastąpił
cukier.  Cytryny  były  już  powszednie  i  gdzie  przedtem
nadrabiano octem,  tam potem robiono kwasy z  cytryn,  a
jeżeli  dla  oszczędności  przymięszywano  octu,  to  samego
winnego, i to w małej kwocie. Żaden kucharz nie miał się już
za dobrego,  jeżeli  musiał  gotować bez  cytryny.  Pistacje  i
pinele  wyszły  z  mody,  a  nastały  na  ich  miejsce  kapary,
oliwki, serdele, tartofle i  ostrygi marynowane. Wina także
zaczęto używać do potraw, które miały być [z] ostrym sosem,
mianowicie zaś szafowano nim do ryb. (…) Łososia świeżego
u  panów  wykwintniejszych  gotowano  w  samym  winie
burgunskim.  (…)  Oprócz  sztuki  mięsa,  którą  gotowano w
samej wodzie z  pietruszką i  solą,  inne wszystkie potrawy
nalewano sokiem, z mięsiwa rozmaitego wygotowanym. Ten
sok po kucharsku zwał się alabrys; robiono go tak: w wielki
kocioł, w każdej kuchni będący, nakładł kucharz całą goleń
wołową, z mięsa nieco ogołoconą, w sztuki porąbaną, a jeśli
miał być wielki obiad, to przyłożył pieczenią jednę i drugą,
ćwiartkę  cielęciny,  ćwiartkę  baraniny,  kapłona  jednego  i
drugiego,  słoniny  niesłonej  karwasz,  pietruszki,  selerów,
porów, marchwi; to wszystko wrzało bez soli w owym kotle,



aż  się  mięsiwa  od  kości  oddzieliły.  Tym  sokiem  dopiero
nalewali  potrawy  w  osobnych  rondlach  gotowane,
przyprawując  je  rozmaitymi  kondymentami  wyżej
wypisanymi  i  solą.

Drugi wymysł był farsz, to jest siekanka z łoju wołowego, z
cielęciny,  z  kapłona,  z  chleba tartego,  jajec,  masła,  gałki
muszkatołowej,  pieprzu,  imbieru  i  innych  kurzeniów;  tym
farszem  nadziewano  mostki  cielęce  i  baranie,  prosięta,
kapłony, kury, które nazywano pulardami. Dosyć wyrazić, że
tyle  mięsiwa,  ile  go  psuli  kucharze  na  sosy  i  siekanki,
wystarczyłoby przedtem na cały suty obiad, a przecięż lubo
tak wiele mięsiwów i ptastwa brano do kuchni, na stole mało
tego znać było. Wyszły z mody wielkie półmiski i głębokie,
nastały małe, okrągłe i płaskie; salaterki jeszcze mniejsze;
misy nie służyły już więcej, tylko do sztuki mięsa i pieczeni
albo  ptastwa  wielkiego,  gęsi,  indyka,  głuszca.  Byłoby
grubiaństwem  i  obrzydzeniem,  gdyby  na  jednę  misę
położono dwie pieczenie albo dwóch indyków; półmiski także
nie były zawalone,  ale tak tylko,  żeby potrawa samo dno
zajmowała, przeto jeden kapłon, jedna kura, para kurcząt lub
para kuropatw dosyć była na półmisek każdy z osobna, mając
to  za  jakąś  pewność,  że  wielkość  potrawy  psuje  do  niej
apetyt. Nie uważano za tym, choć się tej i owej potrawy nie
każdemu  dostało,  gdy  natomiast  liczba  potraw,  do
sześćdziesięciu  i  więcej  na  jedno  danie  stawiana,



nadgradzała szczupłość onych; a do tego gdy rosoły, zupy,
sztuka mięsa i pieczenia w tej obfitości były zastawiane, żeby
się  z  nich  każdemu  choć  po  trosze  dostało.  Moda  też
wprowadzona razem z nowymi potrawami ostrzegała gości,
ażeby się nie bardzo potrawami obkładali, kosztując bardziej
tej i owej po trosze niżeli jedząc, chociaż drugi, dobry mający
apetyt, dla tej mody wstał głodny od stołu, co się najwięcej
wstydliwej  białej  pici  i  galantom francuskim  przytrafiało.
Kończąc  o  potrawach  nowomodnych,  to  jeszcze  przydać
należy: kucharze przedni dla pokazania swojej doskonałości
wyjmowali sztucznie z kapłona lub z kaczki mięso z kościami,
sarnę skórę w całości zostawując, to mięso posiekawszy z
rozmaitymi  przyprawami  kładli  nazad  w  skórę  zdjętą,  a
powykrzywiawszy  dziwacznie  nogi,  skrzydła,  łby,  robili
figury do stworzenia boskiego niepodobne; i to były potrawy
najmodniejsze  i  najgustowniejsze.  Rybne  obiady  tymże
sposobem dawali jako i mięsne: jednę połowę ryb rozmaitych
gotowali w kotle na smak z przydatkiem rozmaitej zielenizny
wyżej opisanej, w tym smaku dopiero gotowali ryby, które
się miały prezentować na stole,  przeto były arcysmaczne.
(…) Ciasta także francuskie, torty, pasztety, biszkopty i inne,
pączki  nawet  –  wydoskonaliło  się  to  do  stopnia  jak
najwyższego.  Staroświeckim  pączkiem  trafiwszy  w  oko,
mógłby go był podsinić, dziś pączek jest tak pulchny, tak
lekki,  że  ścisnąwszy  go  w  ręku,  znowu  się  rozciąga  i
pęcznieje jak gąbka do swojej objętości, a wiatr zdmuchnąłby



go z półmiska.

Stawiano na stole przed potrawami w mięsne obiady jednę i
drugą  parę  śledzi  surowych  na  talerzach;  tego  panowie
przed wszystkimi potrawami jedli po dzwonku lub mniej, a to
dla  zaostrzenia  apetytu,  jak  mieli  podanie  od  doktorów,
którzy  z  obżarstwa  panów  spodziewając  się  chorób,
doradzali im to, co psuło zdrowie, aby mieli kogo leczyć. (…)

Nie ustępując nasi Polacy w niczym Włochom i Francuzom,
nawykli powoli, a dalej w najlepsze specjały obrócili owady i
obrzezki,  którymi  się  ojcowie  ich  jak  jaką  nieczystością
brzydzili. Jedli żaby, żółwie, ostrygi, ślimaki, granele, to jest
jądrka młodym jagniętom i ciotkom wyrzynane, grzebienie 
kurze  i  nóżki  kuropatwie  (same  paluszki  nad  świecą
woskową  przypiekane),  w  których  sama  tylko  imaginacja
jakiegoś smaku dodawała, sałaty, ogórki, musztardy i inne
surowizny,  które  dawano  do  stołu  do  sztuki  mięsa  i
pieczeniów. Te nie należały do kuchni, ale do kredensu, i
stawiano to na stole razem z serwisem.



Salon żółty w Zamku Królewskim w Warszawie. Tam odbywały się słynne „obiady czwartkowe” za czasów króla Stanisława
Augusta Poniatowskiego.

Nowinki  kulinarne  XVIII  wieku   na  dobre  zadomowiły  się  w
polskiej kuchni na modnych dworach magnackich za panowania
Stanisława Augusta Poniatowskiego, choć sam król gustował w
umiarze  i  dobrej  staropolskiej  tradycji.  Do  panteonu  kuchni
polskiej  należą  słynne “obiady  czwartkowe”,  wydawane przez
króla  w  latach  1771-1781,  na  które  zapraszano  artystów,
uczonych,  pisarzy.  Potrawy  były  jak  na  ówczesne  gusta
magnackie,  zbyt  proste,  lecz  przyrządzone  i  serwowane
wykwintnie. Przygotowywał je “pierwszy kuchmistrz Europy” –
Paweł  Tremo.  Mistrz  Tremo  potrafił  łączyć  zalety  kuchni
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francuskiej  z  dobrymi  tradycjami  kuchni  staropolskiej  i
serwował:  Staropolską zupę –  barszcz  z  uszkami,  różnorodne
przystawki  z  wędlin,  paszteciki,  pikantne  marynaty,  różne
pieczenie  (najczęściej  baranią),  ryby,  jarzyny.  Zgodnie  z
odpowiednimi potrawami podawano znakomite wina, królowało
hiszpańskie.  Popijano  wodą  źródlaną.  Król  Stanisław  August
Poniatowski   do posiłków pił  tylko wodę zamiast  wina.

Obiad trwał od godziny 3 po południu do 6-wieczorem, menu
musiało  więc  być  wielodaniowe  i  urozmaicone.  Zakończenie
obiadu było dyskretnie zainscenizowane; paziowie podchodzili do
króla i podawali:

–  pierwszy,  niezależnie  od  pory  roku,  trzy  świeże  śliwki  na
porcelanowym talerzyku,

–  drugi,  na srebrnej  tacy zalakowaną kopertę z  napisem “Au
Roi”.

W tym czasie stała się też modne picie kawy, która za Jana III
Sobieskiego  traktowana  była  z  dużą  rezerwą.  Na  dworze
królewskim zatrudniano specjalną osobę do parzenia kawy, tzw.
kawiarkę.  Zaparzenie  kawy  trwało  ok.  4  godzin,  kawiarka
upalała kawę w specjalnym naczyniu, tak więc już z daleka czuć
było  jej  aromat.  Kawa  uważana  była  na  XVIII-to  wiecznym
dworze za napój niezwykły, a książę Adam Kazimierz Czartoryski



poświęcił jej sztukę teatralną pt. „Kawa”.

Nalewki
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Zioła

Kariera  herbaty,  natomiast  była  w  Polsce  bez  porównania
mniejsza  niż  kawy.  Początkowo  traktowano  ją  jako  lek
żołądkowy,  później  napój  wykwintny  podawany  w  modnych
salonach, lecz szczyt popularności osiągnęła w czasie rozbiorów
(na  terenach  rosyjskich)  pito  ją  jako  napar,  ze  śmietanką,  z
cytryną, z sokiem malinowym, wiśniowym i czerwonym winem.,
najczęściej z samowara, stojącego na kominku, jako tzw. „czaj”.

Gorąca  czekolada  była  natomiast  początkowo  napojem
wielkopańskim, podawanym najczęściej do łóżka, lecz jej kariera
została wyparta przez kawę, a dzieci uzurpowały ją sobie, jako
ich napój podawany na podwieczorek.
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Od  najdawniejszych  czasów,  po  dziś  dzień  do  skarbca
staropolskich przepisów kulinarnych należał i należy legendarny
bigos staropolski. Jego tradycje sięgają daleko w przeszłość. W
dawnej  kuchni  polskiej  bigos,  przechowywany w drewnianych
faskach  lub  wielkich  kamionkowych  garnkach,  należał  do
niezbędnego  wyposażenia  dobrze  zaopatrzonej  spiżarni.
Ogrzewany,  zyskiwał  na  smaku i  aromacie.  Można więc  było
ugościć bigosem niespodziewanego gościa, raczono się nim w
czasie  polowań,  odgrzewając  w  kociołkach  zawieszonych  nad
ogniskiem,  zabierano faskę bigosu w „dalszą  drogę”,  jako że
należał  do  zestawu  staropolskiego  prowiantu  podróżnego,
podawano w czasie karnawału,  w czasie uczty wielkanocnej i
przy każdej innej okazji. Prawdziwy staropolski bigos robiło się z
dwóch rodzajów kapusty – kiszonej i surowej, rożnego rodzaju
mięsiw, kiełbasy, grzybów, z przyprawami takimi jak czosnek,
cebula, listek bobkowy, zamiast wody dolewano czerwone wino
oraz zaprawiono sporą ilością miodu. Bigos taki należało kilka
razy  zamrozić  i  rozmrozić,  wtedy  był  najlepszy.  Polski  bigos
opisuje Adam Mickiewicz w „Panu Tadeuszu”:

 W kociołkach bigos grzano. W słowach wydać trudno

Bigosu smak przedziwny, kolor i woń cudną:

Słów tylko brzęk usłyszy i rymów porządek,



Ale treści ich miejski nie pojmie żołądek.

Aby ocenić litewskie pieśni i potrawy

Trzeba mieć zdrowie, na wsi żyć, wracać z obławy.

Przecież i bez tych przypraw potrawa nie lada

Jest bigos, bo się z jarzyn dobrych sztucznie składa.

Bierze się doń: siekana, kwaszona kapusta,

Która wedle przysłowia sama idzie w usta.

Zamknięta w kotle tonem wilgotnym okrywa

Wyszukanego cząstki najlepsze mięsiwa.

I praży się, aż ogień wszystkie z niej wyciśnie

Soki żywe, aż z brzegów naczynia war pryśnie

I powietrze dokoła zionie aromatem.

Bigos jest gotów.



Łańcut, miedziane naczynia
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Lamus dworski

Polska tradycja kulinarna to także sposób podania potraw na
staropolskim stole. Polskie zastawy stołowe mają swoje bardzo
dawne tradycje, sięgające uczty u Bolesława Chrobrego. Zastawy
były  złote  i  srebrne,  cynowe,  drewniane,  potem  również
porcelanowe  i  fajansowe.  Stół  najczęściej  ustawiony  był  na
kształt  podkowy.  Przykrywano  je  białymi  obrusami
adamaszkowymi sprowadzanymi z Holandii i  Kolonii, zdobiono
kwiatami,  często  polnymi  układając  je  nie  wysoko,  ale  w
poziomej linii wzdłuż stołu. W magnackich domach półmisków
nie stawiano bezpośrednio na obrusie,  ale na tzw. prawdach,
czyli metalowych tacach. Przed każdym gościem kładziono talerz
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z małą serwetką zakrywającą chleb i łyżkę. Noży i widelców, a
niekiedy i łyżek nie podawano, ale każdy przynosił je ze sobą.
Łyżki noszono ze sobą za pasem lub w cholewie buta. Złote lub
srebrne  łyżki  grawerowane  były  na  końcach  w  żartobliwe
sentencje i  herb właściciela.  Widelce pojawiły się na polskich
stołach  wcześniej  niż  we  Francji  i  w  XVII  w.  były  już  w
powszechnym używaniu. Jeśli nie było przy stole widelca, a tego
wcześniej nie noszono przy sobie, był zwyczaj jedzenia palcami,
co  nikogo  nie  gorszyło  i  do  dziś  gorszyć  nie  powinno,  gdyż
zwyczaj ten uchował się w Polsce aż do XVII w. we wszystkich
krajach  Europy  z  wyjątkiem  Włoch.  „Nożenek”,  tak  zwano
dzisiejszy nóż, używano w Polsce stosunkowo szybko, bo już XVII
w.  Wtedy  to  zaczęto  go  nosić  ze  sobą  w  futerale  wraz  z
widelcem. Często sztućce oprawiano w kość słoniową, bursztyn,
lub  zdobiono  szlachetnymi  kamieniami.  Jędrzej  Kitowicz  tak
opisuje  zastawy stołowe w XVIII  wieku:



Pałaz Zamojskich w Kozłówce

Pałaz Zamojskich w Kozłówce
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 …Od  połowy  panowania  Augusta  III  nastały  talerze
farfurowe, dalej porcelanowe, nareszcie cała służba stołowa
składała się u wielkich panów z porcelany: wazy, serwisy,
misy, półmiski, salaterki, talerze, solniczki, karafinki, trzonki
nawet u nożów i  widelców porcelanowe; (…) kieliszki  zaś
małe  do  wina  stawiano  z  osobna  przed  każdego  tudzież
butelkę z winem i wodą i szklankę do niej przed każdą osobę.
Jeżeli kto żądał piwa, to na tacy roznoszono w szklankach dla
siedzących u stołu. Gdy zaś ta moda nastała, już wtenczas
przy  całym  stole  od  końca  do  końca  kładziono  talerze,
serwety,  noże  i  widelce,  za  każdą  potrawą  odmieniano
talerze, a nawet noże i widelce, przepłukując je w wodzie. Do
brania potraw z wazów i półmisków były osobne łyżki duże,
także do rozkrawania pieczystego osobne noże i widelce. Na
ostatku,  aby  na  niczym  nie  zbywało  wykwintności,  na
każdym  talerzu  kładziono  po  ki lka  drewienek
bukszpanowych,  cienko  i  kończysto  zastruganych,  do
wykulania  zębów.  (…)  Liberia  służyła  do  stołu,  podając  i
odbierając talerze przez serwetę, ażeby golą ręką niezgrabną
na czas lokaj lub hajduk pieszczonemu smakowi nie sprawił
obrzydzenia. Toż samo zachowywał kuchmistrz, zastawiający
stół potrawami, i roznoszący półmiski lokaje.

Efektem  światowej  globalizacji  jest  ujednolicenie  obyczajów
kulinarnych i  wyparcie  ich  narodowych tradycji.  Już  w wielu



restauracjach  na  całym  świecie  można  spotkać  dokładnie  te
same dania, a i wielkie sieci typu McDonald’s  podbiły już świat.
Dlatego ważne jest, aby pielęgnować tradycję, by wiedzieć o tym
co było i jest walorem polskiej kuchni, by nie zginąć w tyglu
smaków i gustów „podawanych z frytkami i keczupem”. Typowa
kuchnia  polska,  znana  nam z  domów babć  i  cioć  bez  końca
namawiających  do  jedzenia,  może  nam się  wydawać  obfita  i
niezdrowa.  Ale  kuchnia  polska  to  przecież  nie  tylko  pierogi,
kiełbasa  czy  kotlet  schabowy.  Pod  względem wykwintności  i
urozmaicenia,  a  także  wymyślnego  podania  i  dekoracji  stołu
polska kuchnia uchodziła  za jedną z  najbardziej  cenionych w
Europie.  Przyjeżdżano  nawet  i  z  „z  zamorskich  krajów”,  aby
przyjrzeć  się  słynnym przyjęciom na polskich dworach.  Jakże
piękny jest starodawny walor staropolskiej kuchni, otwarta na
kulinarne  nowinki,  ale  nie  zatracająca  tego  co  dobre  i
prawdziwie  polskie.

Źródła:

Zygmunt Gloger: „Encyklopedia staropolska”.

Jedrzej Kitowicz: Opis obyczajów za panowania Augusta III.



Zbigniew Kuchowicz: „Obyczaje staropolskie”.

Maria  Lemnis,  Henryk  Vitry:  W  staropolskiej  kuchni  i  przy
polskim stole.

Halina Szyposzyńska: „Kształtowanie się kuchni polskiej”.

Materiały własne – kserokopie XVII-to wiecznych rękopisów ze
zbiorów Biblioteki Ossolińskich.
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Kuchnia na zamku w Malborku.

Joanna Sokołowska-Gwizdka

Kuchnia  staropolska,  tak  jak  inne  kuchnie,  związana  była  z
regionem  i  klimatem,  dlatego  produkty  łatwo  dostępne,
stanowiące naturalne bogactwo, były jej podstawą. Teren Polski
pokrywały puszcze, lasy i jeziora, nad jeziorami rozciągały się
łąki, a uprawiano tylko niewielkie kawałki ziemi wydarte dzikiej
przyrodzie.  W  lasach  rosły  grzyby,  żyła  dzika  zwierzyna  i
ptactwo,  pszczoły  robiły  miód,  a  wody  obfitowały  w  różne
gatunki ryb. Stąd dziczyzna, miód, ryby i grzyby, były głównymi
składnikami  staropolskiej  kuchni.  W  gospodarskiej  spiżarni
znajdowało  się  kilka  gatunków kasz,  mąka  pszenna  i  żytnia,
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groch,  bób,  olej  konopny,  grzyby  suszone  i  kiszone,  mięso
wołowe  i  wieprzowe  solone  i  wędzone,  dziczyzna,
starosłowiańskie wędliny, słonina, sery, masło, jaja, miód którym
słodzono potrawy oraz miód pitny “sycony”, beczułki piwa oraz
wino. W najdawniejszej kuchni polskiej nie brakowało też jarzyn:
ogórków  świeżych  i  kiszonych,  marchwi,  kapusty  świeżej  i
kiszonej, rzepy, cebuli, czosnku oraz przypraw, które zadomowiły
się  w  Polsce  wcześniej  niż  w  krajach  Europy  Zachodniej  –
kminku i pietruszki. W przydomowych sadach drzewa owocowe
rodziły różne gatunki  owoców, których nie brakowało:  jabłek,
wiśni,  czereśni,  śliw.  W  pewnych  rejonach  Polski  uprawiano
nawet winorośl, ale na szeroką skalę uprawa ta się nie przyjęła.



Naczynia gliniane na wzór naczyń prasłowian w skansenie w Sławutowie.

W  średniowiecznej  kuchni  widoczne  były  też  ślady  dawnych
pogańskich wierzeń i obrzędów, niektóre z nich przetrwały do
dziś w tradycji ludowej. Np. taką rolę odgrywał chleb. Otaczano
go  czcią  religijną.  Gdy  upadł  na  ziemię  podnoszono  go  i
przepraszając  –  całowano.  Przed  rozpoczęciem  bochenka
znaczono  go  znakiem  krzyża.  Chlebem  i  solą  witało  się
dostojnych gości i nowożeńców na progu ich mieszkania. Chleb
Słowianie nauczyli się wypiekać od Gotów. Był to chleb pszenno-
razowy  wypiekany  na  liściach  kapusty  lub  chrzanu.  W
średniowieczu  znano  też  wiele  sposobów przyrządzania  kasz.
Gotowano z nich zawiesiste, pożywne zupy, jadano je z mlekiem,
wypiekano i prażono w piecu, kraszono słoniną, masłem, olejem i
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serem,  przyprawiano  grzybami  i  śliwkami  i  obficie  polewano
sosami. Po pojawieniu się ziemniaków popularność kasz zaczęła
słabnąć, lecz nigdy nie wygasła. Do popularnych potraw należały
też kluski i pierogi, spożywano dużo jaj, mleka i serów. Obok
szynek, kiełbas, różnie nadziewanych kiszek pojawiły się małe
smakowite kiełbaski zwane “circinelae” – prototyp dzisiejszych
parówek.

Ze względu na częste i surowo przestrzegane posty spożywano
duże ilości ryb. Jako przyprawy używano kosztownej wówczas
soli, którą eksportowano też do innych krajów. Dzięki temu, że
przez teren Polski biegły starożytne szlaki handlowe (np. słynny
szlak  bursztynowy)  na  polskich stołach wcześnie  pojawiły  się
zagraniczne  przyprawy  korzenne,  takie  jak:  pieprz,  imbir,
goździki.  Cudzoziemscy kupcy sprzedając korzenne przyprawy
demonstrowali ich zastosowanie, a więc dzięki temu gospodynie
polskie przyswoiły sobie nie jedną kulinarną nowość z obcych
krajów.



Plastry miodu, fot. z książki Hanny i Pawła Lisów „Kuchnia Słowian”.

A co  pito?  Głównie  wodę nalewaną z  dzbana.  A  także  przez
długie  wieki  codziennym  napojem  Polaków  było  piwo  oraz
“sycone” miody. Piwo było lekkie, jasne, zielonkawe, musujące,
pito je dla ugaszenia pragnienia i w czasie posiłków. Warzono je
początkowo w każdym domu i  podawano na śniadanie jako –
polewkę  piwną  z  kostkami  twarogu  lub  grzankami  z  chleba.
Słynna zupa piwna zwana “gramatką” lub “framuszką” cieszyła
się  powszechną  popularnością.  Piwa  i  miody  były  polskimi
napojami narodowymi do początków XVI w. Zachował się rejestr
piw staropolskich wyrabianych w różnych miastach,  obejmujący
kilkadziesiąt  pozycji,  najsławniejsze  po  dziś  dzień  to  piwo
grodziskie.
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Gall  Anonim  w  swojej  kronice,  pisanej  w  latach  1112-1116,
szczególnie zwraca uwagę na dwa wydarzenia, związane z polską
średniowieczną tradycją kulinarną. Pierwszą z nich jest legenda,
funkcjonująca w tradycji ustnej, przekazywanej z pokolenia na
pokolenie, a dotyczy polskiej gościnności. Dwaj wędrowcy, którzy
nie zostali przyjęci przez króla Popiela, zapukali do ubogiej chaty
Piasta i jego żony Rzepki, a ci ich przyjęli z całą otwartością i
serdecznością  i  ugościli  „czym  chata  bogata”.  W  podzięce
wędrowcy sprawili, że podane potrawy w cudowny sposób się
rozmnożyły. Z kroniki dowiadujemy się, że Piast przeznaczył na
przyjęcie  gości  utuczonego  prosiaka,  a  goście  obficie  zapijali
jedzenie “beczułką dobrze sfermentowanego piwa”.

Kwas chlebowy, fot. z książki Hanny i
Pawła Lisów „Kuchnia Słowian”.
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Bób, fot. z książki Hanny i Pawła Lisów
„Kuchnia Słowian”.

Grzyby z polskich lasów, fot. z książki
Hanny i Pawła Lisów „Kuchnia Słowian”.

Druga historia biesiadna opisana przez Galla Anonima jest jak
najbardziej  autentyczna  i  udokumentowana.  Była  to  uczta
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wydana w roku 1000 w ówczesnej stolicy Polski – Gnieźnie, przez
Bolesława Chrobrego na cześć cesarza Ottona III, który odbył
pielgrzymkę do grobu św. Wojciecha, a przy okazji omawiał z
księciem polskim swe dalekosiężne plany polityczne.  Biesiada
nazywana  “polskim  bankietem  dyplomatycznym”,  odbiła  się
echem w całej Europie. Gall Anonim opisuje świetność powitania
i przyjęcia w sposób niezwykle barwny, opierając się na licznych
przekazach.  Polski  książę  urządzając  podczas  trzech  dni,
prawdziwe  królewskie  biesiady  podarował  Ottonowi  stołowe
złote  i  srebrne  naczynia,  dorzucając  wiele  innych,  równie
drogocennych  darów.  Obdarował  również  bardzo  hojnie
towarzyszący cesarzowi orszak, iż „z przyjaznych zrobił ich sobie
największymi  przyjaciółmi”.  Potrawy  podawano  na  złotych  i
srebrnych misach. Pito również wino jako, że Otton rozmiłowany
był w tradycjach rzymskich.

Na co dzień również kuchnia na gościnnym dworze księcia  i
późniejszego króla  Bolesława Chrobrego była bogata,  obfita  i
urozmaicona, a jak ze słów Galla Anonima wynika – swojska i
polska:

Dwór zaś  swój  tak porządnie i  tak okazale  utrzymywał  –
pisze  kronikarz  –  że  każdego  dnia  powszedniego  kazał
zastawić 40 stołów głównych nie licząc pomniejszych, nigdy
jednak  nie  wydawał  na  to  nic  cudzego,  lecz  wszystko  z



własnych  zasobów.  Miał  też  ptaszników  i  łowców  ze
wszystkich  niemal  ludów,  którzy  każdy  na  swój  sposób,
chwytali  wszelkie rodzaje ptactwa i  zwierzyny, z tych zaś
czworonogów, jak i  z ptactwa, codziennie przynoszono do
stołu potrawy każdego gatunku.

Za panowania Kazimierza Wielkiego Kraków, jako stolica Polski,
wszedł w okres swej największej świetności. Kraj pod rządami
tego  mądrego  króla  stał  s ię  państwem  znakomicie
zorganizowanym, potężnym i wywierającym wpływ na politykę
europejską. A po Kazimierzu Wielkim pozostało powiedzenie –
zastał Polskę drewnianą, a pozostawił murowaną. Król Kazimierz
odznaczał  się  nie  tylko  wielkim  temperamentem,  ale   i
wspaniałym apetytem. Wielkim wydarzeniem średniowiecznego
Krakowa był tzw. “zjazd królów i książąt” w roku 1364, który w
finalnym  stadium  stał  się  oszałamiającym  pokazem  polskiej
gościnności i  nierozłącznie z nią związanej ówczesnej polskiej
sztuki kulinarnej.



Restauracja „Wierzynek” w Krakowie.
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Obraz wiszący w jednej z sal w krakowskiej restauracji „Wierzynek” przedstawiający legendarną „uczte królów”.

W czasie trwających przez trzy dni zaślubin Elżbiety, wnuczki
Kazimierza Wielkiego, z cesarzem Karolem w Krakowie, rajca
miejski  Mikołaj  Wierzynek zaprosił  na  ucztę  do  swego domu
pięciu królów, wszystkich książąt panów i gości. Według kroniki
Jana Długosza, patrycjusz krakowski przyjął gości “wyszukanymi
potrawami”. Krakowski zjazd odbił się  echem w całej Europie.

Król Jagiełło i królowa Jadwiga prowadzili na dworze oddzielne
kuchnie. Królowa jadła niewątpliwie wykwintniej i “modniej” od
swojego  litewskiego  małżonka.  Na  jej  stole  pojawił  się  drogi
importowany cukier i ryż. Gustowała w przyprawach korzennych,
takich jak: szafran, pieprz, gałka muszkatołowa, imbir, goździki
oraz w bakaliach: rodzynki, figi, migdały. Kosztowne te specjały
przechowywała w zamkniętym na klucz skarbczyku. Zachowane
zapiski  informują o sposobie podawania potraw. Za przysmak
uchodziły  –  ryba  w  sosie  szafranowym,  gęś  przyprawiana
migdałami, kurczęta z farszem suto przyprawionym rodzynkami,
ryż przyprawiany papryką. Przygotowywano mięsiwo i dziczyznę
pieczoną,  duszoną  i  gotowaną,  zawsze  podlaną  sosem
korzennym, podawanym również na zimno w korzenno-kwaśnej
galarecie. Z owoców południowych używano w kuchni królowej
bardzo drogich cytryn.

Król  Jagiełło  przepadał  natomiast  za  potrawami  litewskimi  i
bardzo solidnymi potrawami staropolskimi. Oboje chętnie jadali



flaczki oraz różnie przyrządzane zrazy – specjały kuchni polskiej.
W czasie posiłków podawano wina węgierskie sprowadzane z
ojczyzny  królowej.  Nie  gardzono  również  piwem,  które  było
powszechnie  używane.  Obok  wielkiego  wyboru  i  dobrego
gatunku  chleba,  sprzedawano  w  Krakowie  ciasta  “deserowe”
nadziewane  słodkim  serem,  przyprawiane  miodem,  makiem i
korzeniami.  Masowo  importowano  śledzie,  które  były
niezastąpioną potrawą umilającą liczne posty. Z wielu potraw o
litewskim rodowodzie  przyjęły  się  w kuchni  polskiej  kołduny,
chłodnik litewski, szynka “po litewsku”.

Kuchnia  staropolska  była  zawsze  otwarta  na  wpływy  innych
kuchni,  ze  względu  chociażby  na  koligacje  z  dworami
europejskimi. Np. królowa Bona wprowadziła do diety Polaków
tzw.  „włoszczyznę”.  Gorliwymi  propagatorami  nowinek
kulinarnych byli też licznie napływający i wynajmowani kucharze
z Zachodniej Europy. Wielkim walorem polskiej kuchni jest to, że
przyjmując  nowinki  smakowe,  potrafiła  je  przystosować  do
typowo polskich upodobań, nie zatracając swojego, odrębnego,
narodowego  charakteru.



https://www.cultureave.com/staropolska-sztuka-kulinarna-czesc-i/obwoluta-druk-end-indd/


Pierwsza  polska  książka  kucharska  “Compendium felculorum,
albo  zebranie  potraw  przez  urodzonego  Stanisława
Czernieckiego – kuchmistrza” ukazała  się w 1682 roku i jest dziś
uważana za pisany pomnik wykwintnej kuchni staropolskiej. Na
wstępie podano wymagania dotyczące kucharza:

kucharz  ma  być  ochędożony,  z  czupryną  albo  głową
wyczesaną,  podgoloną,  rękami  umytymi,  paznokciami
oberżnionymi,  opasany  fartuchem  białym,  trzeźwy,  nie
swarliwy,  pokorny,  chyży,  smak  dobrze  rozumiejący,
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potrzeby do potraw dobrze znający i  wszystkim usługujący.

Książka   cieszyła  się  wielką  poczytnością  aż  do  XIX  wieku.
Stanisław  Czerniecki,  Podstoli  Żytomirski,  zostawił  też  wiele
ciekawych  pod  względem  historycznym  i  obyczajowym
materiałów, przechowywanych w zbiorach rękopisów Biblioteki
im.  Ossolińskich.  W  opisie  dworu  Stanisława  Lubomirskiego
„Hrabi na Wiśniczy i Jarosławiu” z 1697 roku czytamy, że na
dworze było:

Kuchmistrzów szlachty  dwóch.  Kucharzów tak  Francuzów
jako  i  Niemców z  Polakami  było  dwanaście  i  wozów  po
sześciu koni dla nich i dla naczynia dwa. Francuzowie jednak
swoje  powozy  mieli.  Pasztetników  trzech,  a  piekarzów
czterech.

Gdy zaś umarł „ten świątobliwy Pan Roku 1649”, zostawił po
sobie wielkie dobra, a w piwnicach zamkowych było wówczas:

wina węgierskiego pół-czwartasta beczek, które nawiedzając
ciało zmarłego Ś. Pamięci J.M. goście wypili i ośm lad wina
włoskiego.



W innym rękopisie Czerniecki opisuje wesele, które odbyło się w
Łańcucie w 1661 roku. Przepych i bogactwo staropolskiej kuchni
widać  wyraźnie  w  ilości  produktów,  które  posłużyły  do
przygotowania  tydzień  trwającej  biesiady.  Nie  sposób  tu
wymienić wszystkich wiktuałów, bo spis zajmuje kilka stron, ale
jako ilustracja niech posłuży fragment rękopisu.

Jaki  rozchód  był  na  tym  weselu,  który  był  w  mojej
dyspozycyjej,  snadno  się  domyślić  może  każdy  z  liczby
kucharzów,  których  było  siedemdziesiąty  pięć,  a  tych
zwożono z różnych miejsc, z Warszawy, Krakowa i Lwowa.
Kuchen wielkich cztery i Kuchmistrzów czterech. Z osobna
pasztetników sześć, cukierników czterech Francuzów, którzy
na  miejscu  w  Łańcucie  cukry  do  uctów  robili,  które
kosztowały dobrej monety dwadzieścia tysięcy. (…) A to na
same stoły rozchód był takowy: Wołów karmnych – 60, Cieląt
– 300, Baranów – 500, Kapłonów karmnych – 3000, kapłonów
nowych – 3000, Kur prostych – 8000, Kurcząt par – 1500,
Gołembi  par  –  1500,  Indyków młodych  –  1500,  Indyków
starych – 1500, Kaczek swojskich – 1500, Gęsi karmnych –
500, Wieprzów karmnych – 30, Prosiąt – 120, Jeleni – 24,
Danieli  –  30,  Zajęcy –  300,  Koz dzikich –  10,  Sarn – 45,
Dzików – 4 (…) obfitość była wszystkiego, jakoby wszystko z
nieba spadało.



Opis ten świadczy też o tradycjach myśliwskich w dawnej Polsce.
W  puszczach  i  lasach  roiło  się  od  zwierzyny  (żubry,  łosie,
niedźwiedzie,  dziki,  jelenie,  sarny,  zające)  i  wiele  gatunków
dzikiego  ptactwa  (głuszce,  cietrzewie,  kaczki,  kuropatwy,
przepiórki, bekasy). Dziczyzna w kuchni staropolskiej odgrywała
więc wielką rolę i żadna wystawniejsza biesiada nie mogła się
bez niej obejść. Uszlachetniano sosy uzyskane w czasie pieczenia
dziczyzny gęstą kwaśną śmietaną oraz przyprawiano jagodami
jałowca.  Konfitury  z  czerwonej  borówki,  buraczki  i  czerwona
kapusta  były  ulubionymi  dodatkami  do  dziczyzny.  Do  mięs
dodawano też grzyby, w które obfitowały polskie lasy. W kuchni
staropolskiej  przyrządzano  je  rozmaicie,  jako  danie  główne,
przystawkę, lub jako dodatek aromatyczno-smakowy sosów i zup.
Były też niezastąpionym dodatkiem do wielu pieczeni, dziczyzny,
drobiu, ryb, kapusty, bigosu i innych staropolskich potraw.



https://www.cultureave.com/staropolska-sztuka-kulinarna-czesc-i/kuchnia1/


Dokument-umowa,  z  1638  roku  zawarta  między  szlachcicem
Drohojowskim, a burmistrzem Niemoreckim z Bełżca, dotycząca
wiktu  jaki  mieli  otrzymywać  dwaj  synowie  szlachcica
mieszkający u niego na stancji, jest świetną ilustracją, co jadano
wówczas w typowym, gościnnym domu szlacheckim:

– obiad, składający się z czterech potraw, w tym dwie mięsne
(kapłon jeden na sześć osób, cielęciny – spore sztuki, sztuka
mięsa z rosoła i nie chuda) i dwie “jarzynne” (marchew albo
rzepa w świeżym mięsie, kapusta kwaśna albo świeża, albo
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groch – wszystko na świeżej słoninie), sera do obiadu czy
wieczerzy “ile zechcą”,

– w niedzielę i święta, piąta potrawa mięsna – gęś, kapłon,
cielęcina albo wieprzowina,

– w święta uroczyste “jeszcze coś nadto”,

– na wieczerzę trzy potrawy: mięsna, jarzynowa (z dostatnimi
sztukami mięsa) i kasza na mięsie omaszczona dobrze,

– w środy, piątki i  soboty na obiad “po dwa dzwona ryb,
jarzyna z masłem, jarzyna z nabiałem); na wieczerzę “jajca
smażone albo warzone, ciasta na sześć osób”,

–  na  podwieczorek  “albo  chleb  z  masłem,  albo  kiełbasę
upiec, albo bigosu usmażyć”,

– śniadanie “wedle potrzeby”,

– piwa do obiadu, do wieczerzy i między jednym, a drugim
“według pragnienia”.

Za panowania Jana III Sobieskiego, pojawiły się tak popularne w
polskiej kuchni ziemniaki. Król po zwycięstwie pod Wiedniem,



posłał kilka bulw do Polski z poleceniem zasadzenia ich w swojej
rezydencji dla ozdoby, ze względu na piękne kwiaty. Ziemniaki
dobrze zadomowiły się w polskiej glebie i za panowania Augusta
III zaczęto uprawiać je na dużą skalę. Za Jana III Sobieskiego
pojawiła się w Polsce kawa. Po zwycięstwie nad Turkami pod
Wiedniem, zdobywając ogromne zapasy kawy, król ofiarował ją
dzielnemu Polakowi – Kulczyckiemu, a ten otworzył w Wiedniu
pierwszą  kawiarnię.  Kawa  nie  od  razu  przypadła  do  gustu
Polakom, początkowo była bardzo droga, ale gdy potaniała, stała
się  napojem  ogromnie  i  powszechnie  popularnym,  choć
przyrządzenie  jej  wymagało  nie  lada  kunsztu.

Druga część „Staropolskiej sztuki kulinarnej” ukaże się w
poniedziałek,  15 stycznia 2018 r.

Tadeusz Jaworski.

https://www.cultureave.com/tadeusz-jaworski-filmowa-wedrowka-przez-zycie/


Filmowa wędrówka
przez życie.

Tadeusz Jaworski (1926-2017) w swoim domu w Toronto w 2011 r., fot. arch. Grzegorza Królikiewicza.

Joanna Sokołowska-Gwizdka

Tadeusza Jaworskiego poznałam, kiedy opracowywałam materiał
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o  jego  żonie,  Tamarze  Jaworskiej  dla  „Listu  oceanicznego”  –
dodatku kulturalnego „Gazety” w Toronto, w 2007 r. Pomagał mi
wtedy usystematyzować wiedzę na temat wystaw słynnej artystki
tworzącej gobeliny. Ponownie zgłosiłam się do niego po śmierci
Tamary Jaworskiej w 2015 roku, ponieważ chciałam pokazać jej
twórczość w magazynie internetowym Culture Avenue. Tadeusz
Jaworski  pomógł  mi  uzupełnić  wiadomości.  Pisał  mi  też,  jak
bardzo brakuje mu żony i jak za nią tęskni. Zobaczyłam wtedy w
nim nie tylko artystę czy słynnego reżysera,  ale głębokiego i
wrażliwego człowieka,  który  został  sam i  któremu samotność
bardzo doskwiera. Starałam się ciepło mu odpisywać i wspierać.
Widziałam, że potrzebuje rozmowy. Nawiązał się wtedy między
nami serdeczny kontakt.

Gdy ukazał się na Culture Avenue artykuł o Tamarze Jaworskiej
„W magicznym świecie gobelinów”, zapytałam, czy może i  on
chciałby  mi  udzielić  wywiadu  i  opowiedzieć  o  swoich
dokonaniach.  Zgodził  się,  wyglądało  nawet,  że  bardzo  się
ucieszył. Powiedział, że z reguły nie rozmawia z dziennikarzami,
bo dziennikarze nie słuchają swojego rozmówcy i piszą, co sami
uważają za stosowne, popełniając przy tym błędy. Ale widzi, że ja
jestem  skrupulatna,  biorę  sobie  do  serca  wszystkie  uwagi  i
dobrze mu się  ze mną współpracowało.

Długo przygotowywałam się do wywiadu, czytałam wszystko, co
było dla mnie dostępne. Ale przede wszystkim obejrzałam jego



filmy dokumentalne z różnych lat i spektakle Teatru Telewizji z
lat 60,, które miało w swoim archiwum Muzeum Kinematografii
w Łodzi. Byłam wtedy w Łodzi, opiekowałam się chorą mamą i
nie było dla mnie proste, żeby znaleźć czas na wielogodzinną
projekcję. Mobilizowała mnie wtedy Kika Misztela, archiwistka i
promotorka Tadeusza Jaworskiego, dużo mi o nim opowiadała i
pomagała nawiązać kontakty.

Przygotowałam  dwadzieścia  siedem  przekrojowych  pytań,
dotyczących  zarówno  poszczególnych  filmów,  stanowiących
kolejne etapy w twórczości Tadeusza Jaworskiego, jak i różnych
okresów w jego życiu. Pytałam o podsumowanie życiowej drogi i
wydarzeń z perspektywy lat,  o kondycję człowieka XX wieku,
jego zachowania i  etykę,  o  ludzkie wybory wobec zagrożenia
własnego istnienia i utraty człowieczeństwa, o różnice pomiędzy
światem  „cywilizowanym”  a  „prymitywnym”,  na  podstawie
doświadczeń związanych z pracą filmową w Afryce i Azji w latach
50. i  60. Pytałam też o kontakty ze znanymi osobami, ludźmi
kultury,  sztuki,  polityki,  koronowanymi  głowami  czy  wodzami
plemion  afrykańskich,  a  także  tymi  zupełnie  nieznanymi,  a
niezwykłymi,  przywracającymi  wiarę  w  człowieka.  Tadeusz
Jaworski w swoim długim, aktywnym i bogatym życiu, poznał ich
przecież bardzo wielu.

Zdawałam sobie  sprawę,  że  odpowiadanie  nie  będzie  proste,
wymaga selekcji i syntezy wydarzeń z własnego życia. Ale, że



reżyser z tak dużym zaangażowaniem i skrupulatnością podejmie
wyzwanie  oraz,   że  pisanie   odpowiedzi  będzie  dla  niego
motywacją, żeby walczyć o każdy dzień swojego życia, tego się
nie spodziewałam.

Reżyser przez wiele lat prowadził dziennik, notował to, co go
zafrapowało,  swoje  przemyślenia,  fakty,  miejsca,  spotkania.
Kiedy był w podróży pisał długie listy do żony Tamary. Jak widzę,
po otrzymanym potem materiale notatki pisane na bieżąco, były
bardzo  pomocne,  aby  usystematyzować  wspomnienia.  Były
punktem  wyjścia  do  życiowych  rozważań.  Tadeusz  Jaworski
uprzedzał mnie, że pisze „barokowo”, że rozbudowuje dygresje
od dygresji, daje obszerne komentarze, barwne opisy, mnóstwo
detali,  w  związku  z  tym  pisanie  odpowiedzi  będzie  długie  i
żmudne.  Zdawał  mi  też  na bieżąco relację  z  tego co  robi,  z
kłopotów z komputerem i ze zdrowiem. I tak to trwało, trwało,
trwało….

Droga Pani Joanno – pisał  do mnie w jednym z e-maili  –
proszę się nie gniewać, że do tej pory nie odpowiedziałem na
Pani interview. Codziennie od czasu, kiedy otrzymałem Pani
pytania,  siedzę  po  kilka  godzin  dziennie  i  próbuję
odpowiadać.  Nie  będą  to  odpowiedzi  na  zasadzie  „ping
ponga”, ale jak uprzedzałem, jestem „barokowiec”, więc na
dzień dzisiejszy napisałem 140 stron komputerowych. Piszę o



rzeczach  sprzed  pół  wieku,  dlatego  korzystam  z  moich
notatek, jeśli chodzi o miejsca czy ludzi, resztę muszę sobie
na tej podstawie przypomnieć. Używam starą nomenklaturę
miast i krajów, będzie więc potrzeba je zaktualizować. np.
Złote Wybrzeże to Ghana itd.

Droga Pani Joasiu – pisał w innym momencie – już dochodzę
do spotkań z ludźmi, takimi jak Bertold Brecht. Będąc przez
65 lat reżyserem, mając za sobą dość pokaźną ilość filmów z
różnych gatunków, czyli z racji mojej pracy filmowej, miałem
do  czynienia  z  masą  ludzi  wielkiego  kalibru,  będących
znanymi w różnych dziedzinach. Większość z nich jest już na
łonie  Abrahama:  mój  przyjaciel  prof.  Leszek  Kołakowski,
Ludwig  Alfred  Windisch-Graetz,  książę  austriacki
pochodzący  z  rodziny  Habsburgów,  Olof  Palme,  Herbert
Marcuse, Saul K. Padover, Tadzio Przypkowski z Jędrzejowa,
potomek polskich  arian  i  ostatni  polski  Sarmata  czy  mój
przyjaciel  Marian Brandys. Są też Afrykanie tacy jak król
Busoga Uganda Nadiope I, Léopold Sédar Senghor, poeta i
prezydent Senegalu – piękna postać, Jomo Kenyatta z Kenii,
Julius  Nyerere  z  Tanzanii,  Ahmadu  Bello,  Sardauna  of
Sokoto, premier Nigerii, nie mówiąc już o Staszku Sapiesze i
jego wspaniałej  żonie Didi  Sapieha.  Mam też w zanadrzu
kilka  typowo  afrykańskich  „przygód”,  jak  Masajowie  czy
Fuzzy Wuzzy.



Wśród ciekawych osób ubiegłego stulecia – pisał dalej – jest
też student Bernard-Henri Lévy (późniejszy wielki francuski
filozof,  przyp.  red.)  i  młodzi  filozofowie  z  Paryża,  którzy
zorganizowali rewoltę w 1968 r., jest jeden z największych
filozofów francuskich prof. Raymond Aron. Mam ich wielu na
wokandzie. Jutro właśnie się za nich zabieram. Spotkania i
rozmowy z nimi są unikalne, ponieważ nigdzie i nigdy nie
były publikowane. A te postacie są już historią. Będzie tego,
sądzę,  ok.  200 stron.  Zostawiam Pani  decyzję,  kogo Pani
wybierze. Zdaję sobie sprawę z tego, że mój język polski jest
archaiczny i wymaga poprawek. Ale w końcu to nie ja jestem
pisarzem, tylko Pani, a ja nigdy takich ambicji nie miałem.
Łączę serdeczności, Tadeusz.



Tadeusz Jaworski w Łodzi w 2012 r., fot. arch. Tadeusza Jaworskiego.

Wielokrotnie  reżyser  żalił  się  na problemy z  komputerem, że
myszka mu nie działa, że to co napisze gdzieś znika, że komputer
się zawiesza.  Bardzo to go frustrowało,  tak jakby bał  się,  że
zawodna technika kradnie jego cenny czas i wysiłek:

Z  komputerem  mam  dwa  światy.  Gdybym  miał  6  lat  to
pisałbym na tej maszynie bardzo dobrze. Ale mam więcej.
Nacisnę jakiś klawisz i nagle coś się zmienia, font, wielkość
czcionki…

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

Mijały tygodnie, a ja dostawałam kolejne informacje na temat
powstającego tekstu:

Droga Pani Joanno, próbuję pisać mój elaborat biograficzny.
Ale nie umiem pisać „tak” albo „nie”.

Przypomniałem  coś  sobie.  Zrobiłem  kiedyś  f i lm
„Zegarmistrz”  na  Międzynarodowe  Targi  w  Montrealu
bodajże w 1967 r. Temat – największe problemy jakie stoją
przed światem. Warunek – film ma trwać 54 sekundy, ani
mniej ani więcej. Na kilka tysięcy zgłoszeń z całego świata
mój  „Zegarmistrz”  znalazł  się  w  pierwszej  setce
wyróżnionych. Było to w czasie, kiedy bomba atomowa była
straszakiem całego świata. Więc i ja na to się złapałem.

Zaułek w mieście, dead end  z każdej strony, bez wyjścia.
Zamknięty  sklep  zegarmistrza.  Drzwi  zabite  deskami.
Wewnątrz  –  na  samych  zbliżeniach  –  siedzi  zegarmistrz
mający przed sobą na stole wśród zegarowych rupieci dużą
„cebulę”, którą próbuje naprawić. Znakomita twarz aktora
Tadeusza  Byrskiego,  luminarza  polskiego  teatru  i  radia.
Ręka dokręca mini śrubkę i zegar cebula zaczyna „tykać”.
Następne ujęcia to wybuch bomby atomowej i grzyb.



Jednak to Czesi zdobyli pierwszą nagrodę. Trzy akwaria z
rybami  –  duże  ryby  zjadają  średnie,  a  średnie  małe!!!
Świetny,  symboliczny  pomysł.  I  nie  na  temat  bomby
atomowej.  Czesi  nie  poszli  na  łatwiznę.

W innej korespondencji  uczulał mnie, na temat błędów, które
pojawiały się w jego biografii:

Wielokrotnie  zauważyłem  mnóstwo  błędów  w  moim
życiorysie publikowanym tu i  ówdzie,  łącznie z publikacją
Muzeum Kinematografii.  To  tak  jak  z  moim przyjacielem
Christopherem Plummerem. Jak pierwszy raz go spotkałem,
był  starszy  ode  mnie  o  2  lata.  Kiedy  kręciłem  „Proces
Jezusa”, miał tyle samo lat, co ja, a więc 1926 rocznik. Od
tego  czasu  co  roku  jest  młodszy  w  informacjach
biograficznych.

Postaram się napisać całość w możliwie krótkim czasie, ale
psiakość ten „barok”. Oczywiście, z tego, co napiszę, będzie
Pani mogła wykroić to, co uzna za właściwe.

Abrazo!

Łączę serdeczności, Tadeusz.



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

Reżyser wtajemniczał mnie też w swoje problemy ze zdrowiem,
żalił  się  na  różnego  rodzaju  badania  i  dyskomfort  z  tym
związany.  Nie  chciałam  więc  go  męczyć  ponaglaniem  i
dopominaniem się odpowiedzi. Proponowałam, żeby mi wysyłał
to co ma, ale on twierdził, że wciąż uzupełnia poprzednie części.
Kika Misztela mnie prosiła, żebym go mobilizowała i podkreślała
jak bardzo liczę na jego wspomnienia, bo to mu daje motywację
do walki z chorobą i poczucie, że jego życie nie zniknie bez 
śladu.

Gdy odszedł w lipcu 2017 roku, zrobiło mi się smutno. Zabrakło
mi   tej  korespondencji,  poczułam swego  rodzaju  pustkę,  nie
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mogłam sobie znaleźć miejsca. Wtedy otrzymałam materiał, nad
którym dla mnie tak długo pracował  – jeden plik komputerowy
zatytułowany „Wywiad Joanna Sokołowska” – 760 stron i drugi
p.t. „Reszta wstawek dla Joanny Sokołowskiej – portrety i inne”
–  56 stron uzupełnień. Byłam w szoku. Zaczęłam czytać i nie
mogłam  się  oderwać.  Tadeusz  Jaworski  pisał  filmowo,  raz
„kamera”  się  oddalała,  raz  zbliżała.  Tyle  szczegółów
obyczajowych,  tyle  ciekawych  osób  opisanych,  tyle  refleksji
związanych z jego filmami. Poczułam, jakbym dostała niebywały
prezent. W środku w tekście są do mnie listy – pani Joanno, jeśli
miałaby pani wątpliwości, a mnie już nie będzie to proszę zajrzeć
do artykułu (i tu pełna bibliografia), albo: proszę sprawdzić tę
nazwę, ja ją pamiętam w formie sprzed 50 lat itd.

Wiem, że opracowanie takiej ilości materiału wymaga ogromnej
pracy,  selekcji  faktów,  wyczyszczenia  powtórzeń,  poprawienia
dziesiątek literówek, często napisania  tekstu od nowa. Zdaję
sobie sprawę z tego, że 90-letni reżyser był ciężko chory, trudno
było mu się skupić, mógł też mieć niesprawne palce i nie trafiać
w klawisze. Ale to nic. Ważne, żeby zachować intencje autora,
fakty  z  jego  życia  i  unikalny  styl  jego  języka.  Czuję  się
wyróżniona, że Tadeusz Jaworski mi zaufał i dołączam do Kiki
Miszteli, która tak dzielnie walczy od lat o przywrócenie pamięci
obydwojga Jaworskich.



O Tamarze i Tadeuszu Jaworskich na Culture Avenue:
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tadeusz-jaworski-1926-2017/
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grzegorza-krolikiewicza/

Belle Époque. Łańcut
i powozy.
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Teresa Żurawska

Bogata, sielsko piękna Belle Époque. W stolicach Europy tętniło
życie.  Pospiesznie  budowano  miejskie  pałace  o  wysokich  i
obszernych  bramach  wjazdowych,  luksusowe  hotele,  solidne
banki  i  instytucje  użyteczności  publicznej.  Wzmagał  się  ruch
uliczny.  Stare,  wąskie,  zbyt  ciasne  szlaki  komunikacyjne
przebudowywano  na  szerokie  arterie  dla  licznych  pojazdów
konnych i  coraz częstszych automobili.  Pruto dawne dzielnice
Paryża,  burzono  niepotrzebne  już  wały  obronne  Wiednia.
Wypiętrzał  się  elegancki  Budapeszt.  Wokół  zabytkowego
centrum czeskiej Pragi dostawiano drogie hotele na wzór pary-
skich pałaców. W Warszawie powstawały wielkomiejskie Aleje
Jerozolimskie.  Budowlany  rozmach  i  entuzjazm  tworzenia
ogarnął całą Europę. Wielkie stawały się miasta,  wielkie były
domy,  wielkie  w  nich  mieszkania,  meble,  przedmioty
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codziennego  użytku,  wielkie  też  myśli  towarzyszyły  ludziom
nawet w godzinach rekreacji.

Życie  w metropoliach  miało  szczególny  smak,  smak nowości,
nęcących reklam, różnorodnych towarów pachnących egzotyką
krajów  kolonialnych.  Urok  wieczornych  spotkań  w  operze,
rautów i  karnawałowych bali  nieodmiennie  towarzyszył  porze
jesienno-zimowej.  Latem miasta stawały się męczące, duszne,
mniej  ludne.  Życie  towarzyskie  europejskiego  high  life’u
przenosiło  się  na  wieś,  do  dworów  i  pałaców  –  rezydencji
wiejskich,  gdzie  w  rozległych  plenerach  angielskich  parków
spędzano czas na spacerach w powozach eleganckich, miękko
resorowanych, wygodnych. Zdawały się być one dostosowane do
wytwornych, długich sukien z tiurniurą, ściśniętych w pasie, opię-
tych  w  gorsie,  eksponujących  kobiecą  sylwetkę.  Gigantyczne
kapelusze z pękami kwiatów romantycznie ocieniały delikatne,
blade  twarzyczki  o  naiwno-dziecięcych  oczach.  Czar  kobiety,
czar  powozu,  czar  wiejskiej  sielanki.  Taką  atmosferą  tchnęło
życie codzienne w rezydencji łańcuckiej, jednej z największych i
najsłynniejszych w Europie pod koniec XIX i w pierwszej ćwierci
XX wieku.



Dzisiejszy  Łańcut  –  niewielkie  miasteczko  (około  15  tys.
mieszkańców)  położone  w  południowej  Polsce,  przy  ważnym
szlaku turystycznym i międzynarodowej trasie E4, odległy jest od
Warszawy o  340 km na południe,  od  Krakowa –  175 km na
wschód.

Wzniesiono  tu  w  XVII  wieku  fortyfikowany  zamek,  z  czasem
powiększony, rozbudowany i przekształcony na pełną rozmachu
siedzibę otoczoną parkiem. Była ona własnością dwóch słynnych
rodów  arystokratycznych  w  Polsce:  książąt  Lubomirskich
(1623-1817)  i  hrabiów Potockich  (1817-1944).  Po  działaniach
drugiej  wojny  światowej,  w  1944  roku,  rezydencja  stała  się
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pierwszym muzeum w  Polsce.  Nosi  obecnie  oficjalną  nazwę:
Muzeum-Zamek w Łańcucie. Do Muzeum należy ogromny zamek-
pałac z jego wnętrzami  urządzonymi w stylu baroku, rokoko,
 klasycyzmu  i  powtórzonych  w  Belle  Époque  stylach
historycznych  oraz  dawne  stajnie  budowany  cugowe  i
powozownia  z  jej  bezcennymi  zbiorami.

Zamek  otoczony  jest  znakomicie  zachowanymi  fortyfikacjami
bastionowymi,  w  obrębie  których  znajduje  się  klasycystyczny
budynek  oranżerii,  pawilon  biblioteki  zamkowej  w  stylu
wiktoriańskim i część pomocniczo-gospodarcza pałacu. Całość tę
otacza piękny,  trzydziesto-hektarowy park z  licznymi okazami
rzadkich  drzew  i  krzewów,  ze  słynną,  już  nie  istniejącą,
storczykarnią,  kortami  tenisowymi,  ujeżdżalnią  zimową,
zameczkiem w stylu romantycznym i domem ogrodnika. Obecnie
mieści się w nim szkoła muzyczna.

Nieopodal  zamku,  po  drugiej  stronie  parku  od  południa,
zbudowano w końcu XIX wieku dwa imponujące  wielkością  i
szatą architektoniczną budynki przeznaczone dla koni i kolekcji
pojazdów. Francuski architekt, Armand Bauquè, zaproszony do
Łańcuta  przez  Romana  Potockiego,  ojca  ostatniego  ordynata,
nadał budynkom charakter monumentalny w stylu francuskiego
klasycyzmu,  z  piętnem  baroku  i  secesji.  Budynek  stajni
wyjazdowych  mógł  pomieścić  49  koni  pod  wierzch  i  do
zaprzęgów, używanych codziennie. W powozowni, podzielonej na



dwie części: czarną i żółtą, przechowywano ponad 50 pojazdów
sprawnych do użycia natychmiast i na każdą okazję.

Komplet podróżny, kareta dormeza i furgon bagażowy, Wiedeń, poł. XIX wieku, fot. Jerzy Jawczak.

Powozownia  zamkowa  wraz  z  jej  kolekcją  pojazdów,  pełnym
wyposażeniem w urządzenia i akcesoria do zaprzęgów, stanowi
dziś  jedno  z  nielicznych  tego  rodzaju  muzeów  na  świecie.
Wszystko tu jest autentyczne i  sprawne tak, jak było w Belle
Époque. Jest unikatem w Europie.

Już  wchodząc  do  hali  zaprzęgowej  zauważa  się  podłogę  z
drewnianej  kostki  oraz  z  kamienia  w  tej  części,  gdzie
umieszczono krany i  baseny do mycia  pojazdów.  Ściany hali,
udekorowane  egzotycznymi  trofeami  z  afrykańskich,
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kosztownych  safari  Alfreda  Potockiego,  stwarzają  specyficzny
klimat polowań charakterystycznych dla stylu życia w rezydencji
łańcuckiej.

Przy  wejściu  do  powozowni  „czarnej”  nastrój  zmienia  się  na
zobowiązująco-wytworny,  wieczorowo-wyjazdowy  z  powodu
znajdujących się tutaj reprezentacyjnych karet i najelegantszych
powozów.  Patrząc  na  wielką  berlinę  ozdobioną  podwójnymi
herbami  Sanguszków  i  Potockich  możemy  wyobrazić  sobie
ceremonię  zaślubin  znanej  pary  właścicieli  Łańcuta.  Wszak
Maria z Sanguszków słynęła ze swej urody i znakomitych kreacji,
a także ze swych salonów w Wiedniu i Lwowie. Mąż jej, Alfred
Józef Potocki, sterował polityką przez wiele lat będąc ministrem
spraw zagranicznych, później premierem Austrii i namiestnikiem
Galicji. Do tej pary małżeńskiej należała również druga berlina
paradna,  zawieszona  na  ośmiu  resorach,  z  kryształowymi
latarniami  w  srebrnych  oprawach.  Używali  jej  w  Wiedniu,  u
dworu cesarskiego. Unikatowy komplet podróżny, składający się
z karety sypialnej „dormeuse”, zwanej w Polsce „leżajką” oraz
furgonu  bagażowego,  służył  im  do  dalekich  podróży  np.  do
Paryża. Trasę Łańcut – Paryż pokonywano w ciągu 17 dni. Była
to w połowie XIX wieku najszybsza podróż po Europie. Można
dodać, że również najwygodniejsza, ale i najdroższa. Komfortowe
wyposażenie  karety  w  lustra,  składane  stoliczki,  oświetlenie
wewnętrzne,  materace  z  safianu,  schowki,  żaluzje,  firanki,
kieszenie i poręcze dawało gwarancję wygody podczas długiej



drogi. Najliczniejszą wszakże grupę stanowią wiedeńskie powozy
i karety z późniejszej epoki, fin de sicle’u. Wszystkie resorowane,
niektóre  o  kołach z  gumowymi  bandażami,  co  było  nie  tylko
dowodem  luksusu,  lecz  także  nowoczesności.  Przypominają
bujne czasy karnawału, wieczorne wyjazdy do teatru, opery, na
koncerty,  bale,  rauty  i  assemblées.  Wśród  powozów  zwraca
uwagę calèche á la Daumont z paryskiej fabryki Mühlbachera.
Zadziwia  ona  elegancją  kształtu  i  lekkością.  Ten typ  powozu
uważano w XIX wieku za najwytworniejszy. Dlatego spełniał rolę
reprezentacyjną. Do Łańcuta został sprowadzony koleją w 1923
roku,  jako część spadku po Mikołaju Potockim, zamieszkałym
stale  we  Francji.  Po  kilkakrotnym  eksponowaniu  go  na
wystawach  lokomocji  światowej  w  Paryżu,  miał  odegrać  w
Łańcucie najważniejszą rolę podczas oficjalnej wizyty księstwa
Kentu w Polsce w 1937 roku. Pełen wytworności zaprzęg złożony
z  czwórki  pięknych  hackney’ów,  powożonych  z  siodeł,  stroje
służby, paryska uprząż i niezwykłość scenerii do dzisiaj pozostały
w pamięci najstarszych mieszkańców Łańcuta.



Omnibus sześcioosobowy, z bagażnikiem na dachu, Schustala, Wiedeń, ok. 1900 r., fot. Jerzy Jawczak.

Porzucając  klimat  podróży,  reprezentacji  i  karnawałowych
„obowiązków”,  przenieśmy  się  do  powozowni  „żółtej”  w
atmosferę  polowań,  spacerów  i  wiejskiej  sielanki.  A  więc
towarzyskie pikniki na polanach pachnących lasów, grzybobrania
pełne przygód i posmaku hazardu, kosze rydzów, dzbanki malin,
zapach poziomek i czarnych jagód.

Na  te  małe  wypady  jeżdżono  dużym  brekiem,  bryczką,
szarabanem  lub  wagonette.  Na  poranne  przejażdżki  bardziej
odpowiednie  były  kariolki,  charette’ki,  parkwageny,  gigi  i
damskie duc’i. Prezentowano kunszt powożenia prowadząc parę,
trójkę czy czwórkę koni. Zmieniano style zaprzęgów, by pokazać
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wysokie umiejętności panowania nad ognistymi rumakami.

Najwięcej  emocji  dostarczały  jednak polskie  polowania,  które
rozpoczynano  wczesną  jesienią,  a  kończono  z  pierwszymi
chłodami  zimy.  Myśliwych  i  towarzyszące  im  odważne  damy
wieziono do lasu ogromnymi linijkami o podwójnych ławach dos-
a-dos, przy których umocowane fuzje i torby na naboje dodawały
szczególnego  „uzbrojonego”  wyglądu.  W  gruncie  rzeczy  te
wielkie  i  ciężkie,  wieloosobowe  pojazdy  z  fabryki  Schustala-
Nesselsdorf  w Czechach odznaczały  się  szczególną elegancją.
Pozorne  resory  stojące  stwarzały  wrażenie  luksusu  swoją
archaizowaną  konstrukcją.  Skórzane  błotniki,  tapicerowane
materace kryte  modnym wówczas  „manchesterem” w kolorze
piaskowym dawały wygodę jazdy. Specjalny daszek brezentowy
osłaniał  panie  przed  nadmiarem  słońca.  Lubiły  towarzyszyć
męskim rozrywkom,  podziwiać  odwagę  i  refleks,  ale  również
zażywać  własnych  emocji.  Najmilszą  perspektywę  zapewniał
powrót  z  polowania,  gdy  w  cieple  kominka  i  zaciszu
myśliwskiego pałacyku w Julinie rozprawiano o męstwie, ryzyku,
pełnych grozy i napięcia scenach przeżytych w kniei.



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

Na wsi  również balowano podczas „zielonego” karnawału.  Te
wieczory dostarczały najwięcej dreszczy spodziewanych konkiet
serc w blasku księżyca i przy śpiewie słowików. Zjeżdżano się na
wieczorki  letnimi  powozami,  takimi  jak:  vis-a-vis,  sociable,
mylord, a w dni chłodniejsze kazano zaprzęgać konie do zamknię-
tych landoletów ogrzanych „szofretką”. W kameralnym, ciepłym
wnętrzu  karety  dwoje  przytulonych  snuło  balowe  marzenia.
Kołysały  lekko  resory  na  wyboistych,  wiejskich  drogach,
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turkotały  żelazne obręcze kół.

W niedzielne  popołudnie  chętnie  wyprawiano  się  na  partyjkę
wista  lub  z  wizytą.  Porą  dżdżystą  i  wietrzną  dobrze  było
podróżować cabem francuskim. Wnętrze wprawdzie dość ciasne
i powietrza w nim zbyt mało, ale od wiatru skutecznie chroniły
składane szyby i klapa drewniana, podbita suknem. Podróżnych
wszakże  czekała  mała  niewygoda,  bez  pomocy  służby  nie
wysiedli. Sygnałem porozumiewawczym ze stangretem byty pętle
na ramię, gwizdki ustne i ręczne gruszki gumowe.

Gdy na wielkanocne święta zjeżdżali goście z bagażami i liczną
służbą osobistą, wysyłano na dworzec kolejowy kilka karet lub
powozów i omnibus. Kufry, walizy, nesesery podróżne ładowano
na dach omnibusu, służba siadała do przestronnego wnętrza, a
goście sadowili się w karetach. Przed pałac podjeżdżał sznur po-
jazdów,  witano  miłych  przyjaciół  i  wśród  gwaru,  nawoływań,
wykrzykników, powitań proszono do uprzednio przygotowanych
pokoi  gościnnych.  Mieściły  się  one na drugim piętrze.  Każdy
otrzymywał swój apartament składający się z kilku pomieszczeń:
salonu,  sypialni,  pokoju  dla  służby  i  łazienki.  Właśnie  zamek
przeszedł  modernizację,  w  czasie  której  zmieniono  system
ogrzewania  z  piecowego  na  wdmuchowe  oraz  założono
trzydzieści sześć luksusowych pokoi kąpielowych z nowoczesnym
systemem wodno-kanalizacyjnym. Ci goście nie musieli już przy-
jeżdżać  z  własnymi  gumowymi  wannami,  jak  to  bywało



wcześniej, za czasów państwa namiestnikostwa. Poza obowiązują-
cymi wspólnymi porami posiłków i zgromadzeniami na wieczorne
salonowe rozmowy, koncerty i inne wspólne rozrywki, panowała
duża  dowolność  zajęć.  Dla  miłośników  książek  i  czasopism
zagranicznych,  wszelkich  aktualności  dostarczała  biblioteka
zamkowa, do dziś jedyna zachowana, prawie kompletna, wraz z
urządzeniami,  dawnymi  meblami,  rzadkim  i  wspaniałym
księgozbiorem.

Kareta galowa berlina, Marker i Karasch, Wiedeń, I pol. XIX w.
Na stopniach przy koźle data „1830” i monogram „H.W.”, fot.

Jerzy Jawczak.

https://www.cultureave.com/belle-epoque-lancut-i-powozy/powoz2/


Powóz jesionowy typu „milord” , Polska XX wiek, fot. Jerzy
Jawczak.

Zwolennicy sportów konnych mieli własne królestwo i prawdziwy
raj. Do ich dyspozycji były piękne, wypielęgnowane wierzchowce
ze  stajni  hrabiego,  którymi  codziennie  przejeżdżano  się
cienistymi alejami do konnej jazdy. W dni chłodne i deszczowe
gromadzono  się  w  ujeżdżalni  zimowej  zażywając  tam  sportu
konnego lub przyglądając się ujarzmianiu (końskiej) młodzieży.
W  wielkiej  szorowni  stajni  cugowych,  która  de  facto  była
salonem, rozprawiano później żywo o przygodach i wydarzeniach
sportowego  poranka.  Kto  nie  jeździł  wierzchem,  mógł  kazać
zaprząc konia lub konie do pojazdu spacerowego, do bryczki lub
gigu i zażywać spaceru samemu lub w towarzystwie, ze służbą
lub samodzielnie dobierając pojazd odpowiedni do sytuacji.  W
każdej chwili zarówno pojazd, jak i konie, uprząż i służba była
gotowa i stosownie ubrana. Paradne liberie przechowywano w
pokojach  służbowych  mieszczących  się  przy  powozowni.  Tam
każdy  masztalerz  miał  swoje  łóżko  z  czystą  pościelą  i
angielskimi, wełnianymi kocami, toaletkę z umywalką i szafę z
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liberią. Służba odpoczywała codziennie od godziny 11-tej do 14-
tej,  po zaobroczeniu koni.  Po południu masztalerze i  chłopcy
stajenni zajmowali się czyszczeniem i porządkowaniem użytego
sprzętu, pojazdów i uprzęży. Czas pracy trwał od 5-tej do 18-tej z
trzygodzinną przerwą na posiłek i odpoczynek. Organizacja była
doskonała, a stajnie i powozownia słynęły z porządku i czystości.
Trzeba dodać, że o konie wierzchowe szczególnie dbano. Pielę-
gnacja  ich  była  trudna,  ponieważ  każdy  koń  był  strzyżony
(wierzchowe inaczej,  zaprzęgowe inaczej),  kąpany,  czyszczony
do lśnienia i przykrywany deką letnią lub zimową, paradną lub
codzienną. Uździenice, tręzle i uprząż także wymagały starania.
Części  skórzane  nacierano  natłuszczającymi,  delikatnymi
pastami sprowadzanymi z Anglii.  Okucia metalowe czyszczono
specjalnymi środkami w zależności od rodzaju metalu. W efekcie
wszystko błyszczało i lśniło. Nic dziwnego, bowiem należało do
obyczaju  właścicieli  zamku,  że  zwiedzanie  stajni  cugowych  i
powozowni  przez  przyjezdnych  uważano  za  jedną  z  atrakcji
rezydencji  łańcuckiej.



Powóz sześcioosobowy zwany „Kongres Wiedeński”, Emberg i Glass, Wiedeń ok. 1800 r., data na stopniu 1833, i
monogram „J.K.”. fot. Jerzy Jawczak.

Podziwiano stojące tam nieużywane już „wozy starożytne”, do
których  należał  wspaniały  „Kongres  Wiedeński”,  pamiętający
czasy wesołego i tańcującego zjazdu monarchów Europy i ich
dworów.  Opowiadano  konfidentnie  słynne  afery  i  romanse  z
czasów prababki, księżnej marszałkowej Lubomirskiej. Nikt nie
śmiałby jednak popełnić niedyskrecji w stosunku do tej słynnej i
niezwykłej postaci, małej ciałem, lecz wielkiej rozumem. Duch
księżny Izabeli, biało-błękitnej damy, po dziś dzień jeszcze unosi
się w atmosferze komnat i w powozowni, gdy zdaje się, iż przed
chwilą wysiadła ze swojej muszelkowatej kariolki, którą jeździła
dookoła fosy zamkowej.
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Miała też i czym się pochwalić Elżbieta z Radziwiłłów Potocka,
druga  żona  Romana,  ojca  ostatniego  ordynata  na  Łańcucie.
Oboje z mężem przecież uczynili tę rezydencję wielką i bogatą.
Prowadzili  prawdziwy  europejski  dwór  pełen  służby  i  gości.
Kwitło w Łańcucie życie kulturalne ze wszystkimi jego urokami
Belle Époque. Chyba najbardziej o tym świadczą owe wiedeńskie
i paryskie powozy, karety, breki, szarabany zakupione przez tę
gospodarną  parę.  Jest  ich  stosunkowo  najwięcej.  Romana
Potockiego uznać powinniśmy za kolekcjonera pojazdów, bowiem
zamawiał  on nie  tylko popularne typy pojazdów i  karet,  lecz
także inspirował powstanie egzemplarzy unikalnych, takich jak
powóz z  odwróconym siedzeniem, mylord na ośmiu resorach,
które sprezentował swej żonie.

W Polsce  ordynat  zamawiał  sanie,  bo  gdzież  je  lepiej  mogli
wykonać niż w kraju, gdzie zimy z reguły bywają śnieżne. Sanie
wyjazdowe,  zwykle  dwuosobowe  z  kozłem,  posiadały  wysoko
wygięte  śnieżniki  i  charakterystyczne odboje.  Gruba baranica
podszyta  futrem niedźwiedzim  lub  kożuchem ogrzewała  nogi
najbardziej  narażone na  ziąb  i  bryłki  lodu wykopywane spod
kopyt koni. Długie futra, czapy i mufki zabezpieczały od mrozu.
Ileż radości dostarczała szybka jazda w słoneczną pogodę, gdy
śnieg  skrzył  się  diamentowymi  iskierkami,  dziarsko  parskały
konie  albo  rozgwieżdżoną  nocą  przy  blasku  pochodni  i
dalekonośnym  dźwięku  janczarów.



Dzisiaj podziwiamy te eksponaty muzealne na kołach i płozach,
czarne  i  żółte  z  jesionowego  drewna,  kolorowe  w  zestawie
ciemnego  brązu,  mahoniu  i  jasnych  części  konstrukcji.
Wypieszczone  rękoma  znakomitych  majstrów,  zmontowane  w
fabrykach Wiednia, Londynu i Paryża, świadczą dziś wymownie o
minionych  bezpowrotnie  czasach,  gdy  w  życiu  mieszkańców
łańcuckiego pałacu sytość, mnogość i najwyższa jakość szły w
parze z niczym nie zakłóconym spokojem dnia codziennego.


