Agnieszka I. Bembnista

Archiwalne przepisy kulinarne
Komierowskich z Komierowa na tle
XVI1ll-wiecznej kuchni polskiej

Abstrakt

W rekopisie Komorowskich z Komierowa, obecnie znajdujgcym sie w Archi-
wum Panstwowym w Bydgoszczy, znajdujg sie przepisy kulinarne pochodzace
z XVIII wieku. Ich domniemanym autorem jest Franciszek Komierowski. Spo-
$réd 49 przepiséw wiekszos¢ ma cechy charakterystyczne dla kuchni staropol-
skiej. Tylko kilka z nich posiada cechy nowej kuchni francuskiej. Analiza zbioru
pozwolita stwierdzi¢, ze kuchnia Komierowa w XVII1 w. byla gteboko zakorze-
niona w barokowej tradycji.

stowa Kluczowe: historia kuchni, kuchnia staropolska, Komierowscy z Komiero-
wa, polska szlachta, wiek XVIII

Archival food recipes of the Komierowski family of
Komierowo in the context of 18th-century Polish food

Abstract

Manuscripts of the Komorowski family of Komierowo, which are currently
stored in the State Archives in Bydgoszcz, feature culinary recipes dating from the
18hcentury. They were allegedly written by Franciszek Komierowski. Among 49
recipes, the majority has features of Old-Polish food. Only several of them have
characteristics of the new French cuisine. An analysis of this collection allowed
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to confirm that the 18h-century food of Komierowo was deeply rooted in Barogue
tradition.

keywords: history of cuisine, Old-Polish food, Komorowski family of Komie-
rowo, Polish nobility, 18-th century

W obszernych zbiorach rekopismiennych pozostatych po rodzinie Komierow-
skich znajdujg sie dwa niewielkie dziaty, obejmujace w sumie 29 kart. Pierwszy
nosi tytut Sekreta rdzne, a drugi Apteczka domowa w ktorej podajg sie sposoby
robienia lekarstw’ na rozne ludzkie bydlece choroby, tudziez informacje robienia
rozmaitych balsaméw’, takze preskrypcje réznych ziét, robienia wddek, konfitur,
ulepkow, zaprawiania potraw’ osobliwszych etc. etc. Zatozona R. P. 17521 W tych
dwoch fragmentach, wsrod receptur na medykamenty oraz porad gospodarskich,
znalazty sie réwniez przepisy kulinarne i uwagi dotyczace przygotowywania,
konserwacji i przechowywania zywnosci. Wiekszo$¢ z nich stanowig wypi-
sy z popularnych w XVIII w., wydawanych drukiem poradnikéw i herbariéw?2
| cho€ przepisy te zostaty juz opracowane w szostym i siocdmym tomie serii ,,Mo-
numenta Poloniae Culinaria”’3wydawanej przez Muzeum Patac w Wilanowie, to
jednak stanowig one samodzielny zbi6r, ktéry jako taki nie zostat jak dotad pod-
dany szczegotowej analizie.

Na Archiwum Komierowskich z Komierowa skfada sie 127 jednostek archi-
walnych. Interesujace nas karty sg czescig jednostki numer 119, w ktdrej znajduja
sie m.in. stowniki polsko-francuskie, dramaty, zagadki i dowcipy, historie doty-
czace biezacych spraw politycznych i spotecznych, porady dotyczace prowadze-
nia gospodarstwa, receptury na $rodki lecznicze, a takze istotne dla badan nad
historig kuchni przepisy kulinarne. Zebranie tak r6znorodnych tematycznie i ga-
tunkowo tekstow, ich przypadkowa kolejno$¢ oraz nie zawsze staranny sposob
zapisu $wiadczg o uzytkowym charakterze rekopisu. A poniewaz znajdowat sie
on w posiadtosci szlacheckiej, zastuguje na miano sylwy. Za takim okre$leniem
przemawiatby réwniez fakt, ze pozostate jednostki archiwalne zawierajg spisy
majatku, akty prawne dotyczace rodziny, wywody genealogiczne, listy czy opisy
wydarzen historycznych, spisano je wjezykach polskim, francuskim, niemieckim

1 Archiwum Panstwowe w Bydgoszczy, 6/815/0 Archiwum Komierowskich z Komierowa,
pow. Sepdlno Krajenskie, sygn. 119, k. 283, 293.

2 Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XV-XVIIl w. Zrédta drukowane,
opraé, i wyd. J. Dumanowski, D. Dias-Lewandowska, M. Sikorska, ,,Monumenta Poloniae
Culinaria”, red. J. Dumanowski, t.VI, Warszawa 2016, s. 33, 35.

3 Por. Ibidem.
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i po facinie, a poczatkowa data zbioru dokumentéw przypada na rok 1647. Po-
czatkiem siega wiec do XV wieku.

Przepisy, ktore znalazty sie w sylwie Komierowskich spisano w jezyku pol-
skim. Zeby precyzyijnie okresli¢ czas powstania oraz autora, potrzeba dodatko-
wych badan pismoznawczych. Jednakze w oparciu o informacje zawarte w mo-
nografiach o komierowskim dworze i jego wilascicielach, a takze o przestanki,
jakie daje sam tekst, podjeto prébe przyblizenia obrazu autora i zapewne uzyt-
kownika dwdch zbioréw, zawierajgcych przepisy kulinarne.

Historia rodziny zostata dobrze zbadana i opisanad. Komierowscy to stary rod
szlachecki, majacy swoje poczatki w $redniowieczu. Pierwszym pewnym szlach-
cicem herbu Pomian byt Piotr, o ktérym wiadomo, ze zmart w 1494 r. Po nim
siedzibe w Komierowie odziedziczyli jego dwaj synowie, dzielgc wtosci miedzy
siebie. | cho¢ siedziba rodowa nie raz jeszcze byta dzielona miedzy kilku witasci-
cieli, to jednak co jaki$ czas ktory$ z bezposrednich potomkdw Piotra odkupowat
jej czesci tak, by posiada¢ cate Kornierowo, a z czasem i powstate nieopodal
Kornieréwko.

W 1721 r. zmart potomek, a zarazem imiennik Piotra herbu Pomian. Po nim
Kornierowo przejeli jego synowie Jakub, Franciszek i Jan, jednak ostatecznie
w 1724 r. cata miejscowo$¢ spoczeta w rekach Franciszka, ktory mniej wiecej
w tym czasie ozenit sie z Marianng Tuchotka. Franciszek zmartw 1753 lub 1757
r., a Komierowem i Komieréwkiem zarzadzat jego syn Stanistaw5

Interesujacy nas okres to nie tylko rok 1752, ktéry widnieje na karcie tytuto-
wej Apteczki domowej. Receptury zawarte w tym dziale mogtly by¢ zapisywane na
przestrzeni kilku lat. Natomiast rozdziat Sekreta rozne umiejscowiony jest przed
Apteczka domowg, mogt wiec powsta¢ wczesniej. | cho¢ potrzeba doktadniej-
szych badan, by okresli¢, czy teksty te spisata jedna reka, to jednak krdj pisma
oraz jezyk wskazujg na niewielka rozbieznos¢ czasowa. Mozna wiec bezpiecznie
zatozy¢, ze wszystkie przepisy zostaty spisane w 2 i 3 ¢wierci XVII1 w.

Poréwnujac przyjete ramy czasowe (z pewnoscig zawyzone) z drzewem ge-
nealogicznym rodu Komierowskich, mozna zauwazy¢, ze w ponad potowie po-
krywaja sie one z zyciem i rezydowaniem w Komierowie Franciszka. Jesli wiec
pismo pochodzi od jednej osoby, to jest nig najpewniej Franciszek Komierowski.
Mozliwe jednak, ze cze$¢ przepisow z Apteczki domowej zostata dopisana przez
Stanistawa.

4 zob. W. Chorgzyczewski, S. Roszak, Pamig¢ Domu Komierowskich: studium z dziejow
rodu szlacheckiego w XV I11 wieku, Torun 2002, passim; A. Boniecki, Herbarz Polski, cz. I
Wiadomos$ci historyczno-genealogiczne o rodach szlacheckich, t. X, Warszawa 1986, s. 369-

373.
5 W. Chorgzyczewski, S. Roszak, op. cit., s. 20.
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Przez ponad dwiescie lat rodzina nalezata do niezamoznej, przewaznie jed-
nowioskowej szlachty. Za czaséw Franciszka Komierowscy zaczeli zyskiwac na
znaczeniu, gléwnie dzieki jego braciom, ktérzy piastowali rdzne urzedy ziemskie
juz nie tylko na Kujawach, ale i w innych regionach kraju6. Dopiero Stanistaw za-
pewne w petni skorzystat z awansu rodu, jaki dokonat sie za sprawg jego stryjow.
Stali sie wiec w XVIII w. Komierowscy szlachtg Sredniozamozna, posiadajaca
kilka wiosek7. Nadal jednak by} to rdd raczej przecietny, niedazacy do wiadzy
i tytutbw8 Franciszek zyt podobnie jak jego przodkowie - posiadat fragment
Kornierowa i stopniowo odkupywat lub dziedziczyt po braciach pozostate czesci9.
Jego wiosci musiaty mu wystarczy¢ na utrzymanie dwunastoosobowej rodziny
(posiadat dziesiecioro dzieci) oraz czeladzi folwarcznej.

Jak pisat Marcin Kamler w artykule Ogrody warzywne szlachty wielkopol-
skiej, takie ogrodki wystepowaty przy 80-90% folwarkéw drobno- i $rednioszla-
checkich. Zazwyczaj jeden ziemianin posiadat ich kilka, najczesciej od 3 do 510
To moze wydawac sie duzo, ale nalezy pamietac, ze starano sie, by folwark byt
w jak najwiekszym stopniu samowystarczalny i by kupowac tylko te produkty,
ktorych nie jest sie w stanie samemu wytworzy¢. Dlatego niemal wszystkie wa-
rzywa i owoce pochodzity z wiasnej uprawy. Podobna sytuacja dotyczyta miesa,
ktore pozyskiwano ze zwierzat wiasnej hodowli.

Waldemar Chorgzyczewski i Stanistaw Roszak w monografii poswieconej
Komierowskim zaznaczyli, ze byfa to rodzina przecietna, przez pokolenia za-
mknieta w ,,optotkach nakielskich”1l Mozna wiec przypuszczaé, ze podobnie jak
pozostali przecietni ziemianie w Wielkopolsce, i oni posiadali folwarczne ogrody.

W takim wypadku nie dziwitby fakt, ze znaczna cze$¢ receptur odnosi sie
do przetwdrstwa owocow. Autor rekopisu jako dobry gospodarz zadbat, by w jego
domu umiano odpowiednio przyrzadzi¢ i zakonserwowaé sezonowe produkty
i by mozna sie byto nimi cieszy¢ rowniez poza okresem ich wegetacji.

Warzywa i owoce miaty duzy udziat w ogolnym wyzywieniu tak panstwa,
jak i stuzby. Powodow byto kilka. Jednym z nich byt dtugotrwaty okres postu,
ktorego w Polsce silnie przestrzegano jeszcze w XVIII w.2Kolejnym powodem

6 Ibidem, s. 25.

7 Ibidem, s. 27-33.

8 Ibidem, s. 8.

9 Ibidem, s. 20-21.

0 Ogrody warzywne szlachty wielkopolskiej, ,,Silva Rerum” 2009 [online] http://www.wila-
now-palac.pl/ogrody_warzywne_szlachty_wielkopolskiej.html [dostep: 24.06.2019],

N W. Chorazyczewski, S. Roszak, op. cit., s. 13.

12J. Dumanowski, Smak i tozsamo$é. Narodowa i regionalna tozsamo$¢ kulinarna w daw-
nej Rzeczypospolitej, [W:] Miedzy barokiem a o$wieceniem. Staropolski regionalizm, red.
S. Achremczyk, Olsztyn 2008, s. 315-317.


http://www.wila-now-palac.pl/ogrody_warzywne_szlachty_wielkopolskiej.html
http://www.wila-now-palac.pl/ogrody_warzywne_szlachty_wielkopolskiej.html

Archiwalne przepisy kulinarne Komierowskich z Komierowa na tle XVI11-wiecznej kuchni polskiej 183

byta stosunkowa tatwos¢ uprawy, a takze jej niskie koszty. Przetwory owocowe
odpowiadaty natomiast XVIIl-wiecznej modzie na stodycze, kreowanej przez eli-
ty13 Tak wiec skromny ziemianin, ktéry z jednej strony czut sie rowny bogatszym
od siebie braciom szlachcicom, a z drugiej réznit sie znacznie w mozliwosciach
i obyciu od magnatéw, pragnat sprosta¢ wymogom nowej mody i realizowat je na
miare swoich mozliwosci - w oparciu o ptody z wtasnych sadow.

Ze 169 przepisow i porad zawartych w dziatach Sekreta rozne oraz Apteczka
domowa do omoéwienia wybrano jedynie 49, przy czym tylko 5 z Sekretow’ i az
44 z Apteczki. Dysproporcja jest wiec znaczna. Decyzja o tym, ktore z zapisanych
receptur majg charakter kulinarny i w zwigzku z tym powinny zosta¢ wigczone
do badan, nie byta prosta. Niekiedy bowiem bardzo trudno jednoznacznie stwier-
dzi¢, czy dany przepis nadal jest lekarstwem, czy juz daniem lub napitkiem. Ma
to zwigzek z wcigz jeszcze silnie zakorzeniong w kulturze dietetykg humoralng14
Dotyczy to zwlaszcza sposobdw sporzgdzania olejkow i wodek. Z przepisow na
olejki wybrano tylko jeden Sposob robienia olejku cynamonowego, a z receptur
na wddke zaledwie sze$¢. Decyzja ta zostata umotywowana w gtdwnej mierze
ranga, jakg przypisywano danym napitkom czy produktom. Olejek cynamonowy
z racji swojego aromatu mogt by¢ wykorzystywany jako produkt kulinarny, nato-
miast wddki aromatyzowane byty czestym napitkiem i cho¢ stosowano je réwniez
leczniczo, to nader chetnie po nie siegano, sprowadzajac do roli trunku. Dlatego
do opisu wigczono alkohole z dodatkiem zi6t i przypraw typowych dla aroma-
tyzowanych napitkéw. Pominieto natomiast wodki przeznaczone do stosowania
zewnetrznego lub waddki ziotowe o watpliwych walorach smakowych, ale za to
0 bardzo wyraznym przeznaczeniu medycznym.

W zbiorze tym, podobnie zresztg jak i w innych rekopisach zawierajgcych
staropolskie przepisy kulinarne, dominujg receptury na stodyczels Az 22 recep-
tury to sposoby przyrzadzania konfitur, julepdw, ciast i sucharkéw. Kolejng co do
wielkosci, cho€ juz znacznie mniejszg grupa, sa receptury na alkohole. Wsrod 12
wystepuje 6 dotyczacych wddki, 4 - piwa oraz 2 odnoszace sie do przyrzadza-
nia wina. Nastepnie w zbiorze znalazto sie 7 przepiséw na konserwacje miesa

BModa bardzo dobra smazenia réznych konfektow i innych stodkosci, a takze przyrzadzania
wszelakich potraw, pieczenia chleba i inne sekreta gospodarskie i kuchenne, opra¢, i wyd.
J. Dumanowski, R. Jankowski, ,,Monumenta Poloniae Culinaria”, red. J. Dumanowski, t. Il,
Warszawa 2011, s. 51.

HMstaropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XV 111 w. Zrédta drukowane,
opraé, i wyd. J. Dumanowski, D. Dias-Lewandowska, M. Sikorska, ,,Monumenta Poloniae
Culinaria”, red. J. Dumanowski, t. VI, Warszawa 2016, s. A6-A1.

Bstaropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIIIw. Zrédta rekopismien-
ne, opra¢. J. Dumanowski, D. Dias-Lewandowska, M. Sikorska, ,Monumenta Poloniae
Culinaria”, red. J. Dumanowski, t. VI, Warszawa 2017, s. 38MO.
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i owocow. Samo za$ mieso, poza 3 sposobami jego zachowania ,,na dlugie cza-
sy”, wystepuje jeszcze w jednym tylko przepisie na Pasztet francuski. Kolejng
grupa, dos¢ zroznicowang wewnetrznie sg porady kuchenne. Zawierajg sie w niej
3 przepisy mowigce o tym co zrobi¢, by chleb byt ,,czerstwy i smaczny”, jak ,,kla-
rowa¢ kawe musztardg” oraz sposéb, by ,,predko zgotowaé potrawe smaczng”.
Poza tymi czterema grupami w rekopisie znalazly sie jeszcze: 1 przepis na danie
z ryb, 1na krajanki z sera, 1sposob przygotowania octu oraz 1przepis na olejek.

Spora czes¢ przepiséw, bo az 19, co stanowi 39% zbioru, pochodzi z XVIII-
-wiecznej pracy medycznej, zatytutowanej Compendium medicum auctum, tojest
krotkie zebranie i opisanie chordb, ich roznosci, przyczyn, znakéw, sposobow’ do
leczenia, takze roznych sposobéw’ robienia wddek, olejkow’, julepéw, syropow:’
konfitur, masci, plastrow’ &c. [...]. To kilkusetstronicowe dzieto, podzielone na
7 traktatow, po raz pierwszy zostato wydane w 1715 r. i stanowito rozszerzo-
ng i nieco zmieniong wersje wczesniejszej pracy o nieznacznie tylko réznigcym
sie tytule: Compendium medicum, tojest krotkie zebranie chorob i ich istnosci,
réznosci, przyczyn, znakéw, sposobdw’ do leczenia, takze réznych sposobéw’ do
robienia waddek, olejkow’, masci, plastrow’, syropéw’, julepéw, konfitur, lekarstw’
purgujgcych, &c.: na szes¢ traktatéw rozdzielone [...], wydanej w roku 1703,
apozniej takze w latach 1704 i 1707.

Z Compendium medicum auctum pochodzg dwa rozdziaty, ktére przepisano
w catosci: O konfiturach oraz Ojulepach, a takze jeden przepis z czesci Addi-
tament nowy, ktorej brak w wydaniach Compendium medicum z lat 1703-1707.
Dzieki temu wiadomo, ze autor rekopisu positkowat sie drukiem (lub odpisami
z druku) z roku 1715 lub pézniejszym. Fakt, ze dwa rozdziaty pochodzace z pra-
cy medycznej zostaly przepisane w catosci z zachowaniem kolejnosci przepiséw
oraz niemal bezbtednie, pozwala przypuszcza¢, ze autor rekopisu miat bezposred-
ni kontakt z drukiem, nie za$ z odpisami.

Compendium medium auctum miato az 7 wydan w przeciagu 75 lat, co moze
Swiadczy¢ ojego popularnosci. Pierwsze wydanie, jak juz wspomniano, pochodzi
z 1715 r.,, kolejne za$ przypadaty na lata: 1719, 1725, 1752, 1767 oraz az dwa
na rok 1789. Z ktérego wydania skorzystano przy sporzadzaniu Apteczki domo-
wejj Niestety, nie udato sie tego doktadnie ustali¢. Wiadomo tylko, ze Sposéb
wprawiania cytryn w cukier catkiem pochodzi z czesSci Additament nowy, wiec
wyklucza to uzycie ktoérego$ z wydan sprzed 1715 r. Natomiast Apteczka domowa
zostata spisana (a przynajmniej zapoczatkowana) w 1752 r. Nalezatoby zatem
wykluczy¢ ostatnie trzy wydaniaz 1767 i 1789 r. Z pomocg moga przyjs$¢ rowniez
pojedyncze wyrazy, ktore zmienialy sie w kolejnych wydaniach. | tak na przyktad
w rekopisie przepisy na julepy i konfitury zaczynajg sie od stowa ,,wez”. Taki
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zapis natomiast widnieje dopiero w wydaniu z 1789 r. W edycjach, ktore ukazaty
sie do 1715 r. czasownik ten ma forme ,wezmi”, a od 1715 do 1767 r. ,,we$”.
To wskazywatoby na korzystanie z ostatniego wydania, znacznie pdzniejszego
niz data pojawiajaca sie w rekopisie. Jednakze nie potwierdza tego zapis innego
stowa, mianowicie w przepisie na Julep cytrynowy, na kartach z Komierowa zapi-
sano: ,,wyciski rzu¢”. We wszystkich wydaniach Compendium medicum auctiim,
poza ostatnim z 1789 r., gdzie uzyto stowa ,wt6z”, widniato ,,wrzué”. To oznacza-
toby, ze autor rekopisu, mimo niewielkiej zmiany, jakg wprowadzit, wzorowat sie
raczej na recepturze wydrukowanej przed 1789 r. Jak to pogodzi¢ z wyzej przy-
toczonym stowem ,,wez”? Mozliwe, ze w drugiej potowie XVIII w. zakoriczona
bezdzwigczng gtoska forma ,,wes” byla juz nieco przestarzata i przez niektérych
nieuzywana. Stad tam, gdzie w druku wciaz jeszcze widniat stary zapis wyrazu,
osoba przepisujgca tekst, zamiast $lepo skopiowac pisownie, stosuje inny, nowy
zapis. Ostatnim wyrazem, ktory moze co$ wnies¢ do ustalenia, ktére wydanie
postuzyto za pierwowzor autorowi rekopisu jest stowo pochodzace z przepisu na
Sok pigwowy w cukrze. W tekscie z archiwum Komierowskich widnieje zapis
»wez pigew”. W zadnym z drukdw nie spotyka sie tej formy. Zamiast niej wyste-
puja dwie inne: w wydaniach od 1752 r. stosowano forme ,,pigwow”, natomiast
w wydaniach wcze$niejszych, to znaczy do 1725 r. wykacznie ,,pigiew”. Ta ostat-
nia jest wiec duzo bardziej zblizona do zapisu w Apteczce domowe;j.

Oczywiscie istnieje mozliwos$¢, ze przepisujac tekst, kopista sam zmienit spo-
sob zapisu ktérego$ z przytoczonych wyrazéw, co z resztg uczynit, piszac ,,rzu¢”
zamiast ,,wrzuc” oraz ,,pigew” a nie ,,pigiew”. W obu przypadkach jednak zmia-
ny sg niewielkie i wskazujg raczej na literowke lub krétszg wersje tego samego
stowa, czego nie mozna powiedzie¢ o réznicy miedzy wyrazami ,,rzué¢” i ,,wt6z”
oraz o zupetnie innej koricdwcee fleksyjnej w przypadku odmiany liczby mnogiej
stowa ,,pigwa”.

Jesli wiec przyjaé, ze te drobne podobiedstwa i roznice w sposobie zapisu
przytoczonych tu pojedynczych stow nie sg przypadkowe i mogg wskazywac na
to, ktére z wydan postuzyto za pierwowz6r do spisania receptur na julepy i kon-
fitury, to mozna wysung¢ wniosek, ze prawdopodobnie byto to wydanie z 1715,
1719 lub 1725 r.

Poza przepisami pochodzgcymi z Compendium medicum auctiim w rekopisie
Komierowskich znalazty sie takze pojedyncze receptury, ktore odnalezé mozna
rowniez w Kalendarzu gospodarskim na rok Panski 1791 Dubitkowskiego, Ka-
lendarzu nowym ekonomicznym dla gospodarzy w Koronie i W X. Litewskim na
rok 1774, rekopisach w Bibliotece Czartoryskich w Krakowie, raptularzach Flo-
riana Brunona Strawiriskiego, Kalendarzu uniwersalnym na rok 1756 Helwinga
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oraz dziele Jakuba Haura pt. Sktad albo skarbiec znakomitych sekretéw oekono-
miej ziemianskiej.

Dla niemal potowy, bo 24 z 49 przepiséw, nie znaleziono potwierdzenia
wystepowania w innych zrodtach, co oczywiscie wcale nie musi oznaczac, ze
takowych nie ma. By¢ moze wraz z rozwojem gatezi nauki, jaka jest historia
kuchni oraz coraz czesciej przeprowadzanymi badaniami nad tg dziedzing, takie
potwierdzenia zostang odkryte. Mozliwe rdwniez, ze zapiski takie istniaty, ale na
przestrzeni lat zostaty bezpowrotnie utracone. Mogga to by¢ rowniez receptury
opracowane i spisane na podstawie przekazow ustnych. Niestety, kwestia ta przy
obecnym stanie badan pozostaje nierozstrzygnieta.

Kolejnym niezmiernie istotnym zagadnieniem jest sprawa przynaleznosci
przepiséw z Komierowa do jednego z dwdch nurtéw wystepujacych w kuchni
na ziemiach polskich w XVIII w. Mowa o tradycyjnej, powoli tracgcej uznanie,
kuchni barokowej oraz o $wiecacej tryumfy na salonach éwczesnych elit tzw.
»howej kuchni”.

Kuchnia barokowa oparta byfa na wielowiekowej tradycji, wywodzacej sie
jeszcze ze Sredniowiecza. Jej gtéwng cechg byt kontrast. Z upodobaniem taczyta
stodkie z kwasnym czy stodkie z ostrym. Wspaniatosci daniom przydawaty ob-
ficie uzywane korzenie. Duzg wage przywigzywano rowniez do wygladu dan.
Niezwykta barwa potraw (tu przodowaty kolorowe sosy), np. blekitna, zéha,
czerwona czy zielona, byta réwnie wazna, co jej smak1

Od S$redniowiecza na kuchnie bardzo silnie wptywata dietetyka humoralna.
Wierzono, ze w cztowieku krazg cztery humory: $luz, czarna i z6ta 26t oraz
krew. Od utrzymania rownowagi miedzy nimi miato zaleze¢ zdrowie oraz dobre
samopoczucielZ Zywnosci przypisywano nastepujace cechy - mogta by¢ zim-
na, gorgca, mokra badz sucha. Kazda z czterech cech miata mie¢ bezposredni
wptyw na zwiekszanie sie lub zmniejszanie w ciele cztowieka jednego z humo-
réwI8 Dlatego bardzo dbano, by poszczegolne dania sktadaty sie z odpowiednich
sktadnikow i by nie zaktdcaty rownowagi humorow w ciele spozywajacego. Taki
poglad na kuchnie utrzymywat sie bardzo diugo. Jeszcze w XVIII w., gdy (dzieki

BW. Wielgdko, Kucharz doskonaty: pozyteczny dla zatrudniajacych sie gospodarstwem zfran-
cuskiego przettomaczony i wielg przydatkami pomnozony przez Wojciecha Wieladka, wyd.
i oprac. J. Dumanowski przy wspoétudziale A. Klesdy-Nawrockiej, ,,Monumenta Poloniae
Culinaria”, red. J. Dumanowski, t. 111, Warszawa 2012, s. 12.

7M. Sikorska, Czy kucharz to lekarz? O zwigzkach miedzy kuchnig i medycyna, ,,SilvaRerum”
2013 [online] https://www.wilanow-palac.pl/czy_kucharz_to_lekarz_o_zwiazkach_miedzy_
kuchnia_i_medycyna.html [dostep: 4.03.2020],

BJ.-L. Flandrin, Wyréznienie smaku, [W:] Historia zycia prywatnego, t. Ill: Od renesansu do
o$wiecenia, pod red. R. Chartiera, przekt. z jez. fr. M. Zigba, K. Osinska-Boska, M. Cebo-
-Fonik, Wroctaw 1999, s. 306.
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zdobytej wiedzy medycznej o ludzkim ciele i jego funkcjonowaniu) odstapiono
zarowno od dietetyki, jak i medycyny humoralnej, w zachowanych przepisach
kulinarnych mozemy odnalez¢ $lady przyrzadzania positkéw wedtug dawnej teo-
rii humoréw19

Jednak mniej wiecej w potowie XVII w. nastgpit niezwykty zwrot dotyczacy
podstawowych zasad dobrej kuchni elitarnej. Przetom dokonat sie we Franciji,
ajego zrddet upatruje sie w Wersalu2d

Owa przemiana kulinarna opierata sie przede wszystkim na rezygnacji ze

smakow skomplikowanych, na rzecz prostych i jednolitych. Potrawa miata by¢
przyrzadzona jak najdelikatniej, by nie zagtuszy¢ naturalnych aromatéw zasto-
sowanych w niej skfadnikow. Celem takich zabiegow byto osiagniecie tak ta-
godnego i naturalnego smaku, ze rozpoznaé¢ go i prawdziwie doceni¢ mogt tylko
wytrawny smakosz2l. To wihasnie owo posiadanie ,,dobrego smaku” byto wyroz-
nikiem spotecznym22

Aby przyrzadzane potrawy mogty zachwyca¢ swg delikatnoscig nie tylko
zmieniono sposéb ich doprawiania, ale réwniez zaczeto stosowac inne sposoby
taczenia sktadnikow i nowe metody obrobki. Przede wszystkim zwrdcono sie ku
lokalnym i sezonowym owocom, warzywom, ziotom i przyprawom. Egzotyczne
korzenie zastgpiono m.in. estragonem, trybulg, bazylia, tymiankiem, szczypior-
kiem, pietruszka i cebulg. Do nadania kwaskowatos$ci nie stosowano juz octu, lecz
cytryny, dla podkreslenia smaku uzywano wina, oliwek, anchois oraz grzyb6w23
Miesa, sosy i zupy juz nie byty gestymi, rozgotowanymi zawiesinami, ale deli-
katnymi duszonymi potrawkami, porcjami miesa smazonymi w panierce, lekkimi
sosami przygotowywanymi na bazie bulionu czy warzywnymi zupami, przyrza-
dzanymi bez zbednych przypraw24

Niezwykle istotnym elementem ,,nowej kuchni” stat sie cukier. Jego przej-
rzystos$¢, podobienstwo do krysztatu oraz czysta, niczym niezagtuszona stodycz
Swiadczyly, zgodnie z klasycystyczng estetyka, o jego doskonatosciz Skiadnik

Bstaropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XV 111 w. Zrédta rekopismien-
ne, op. cit., s. 10-12.

D Ibidem, s. 23.

21J. Dumanowski, Idem, Smak podrézy. Francuzi o polskim jedzeniu w XVII wieku. Jedze-
nie, kuchnia i smak w relacjach podréznikéw, [w:] ,,Rzeczpospolita w oczach podréznikdw
z Francji i Niemiec”, pod red. A. Mikotajewskiej, W. Zientry, thum. z jez. ang. E. Maliszew-
ski, thum. zjez. franc. J. émigiel, ., Silva Rerum”, Warszawa 2014, s. 118.

2J.-L. Flandrin, op. cit., s. 311-312.

2 Ibidem, s. 284.

2 Ibidem, s. 285; J. Dumanowski, Smakpodrézy..., op. cit., s. 118.

5 J. Dumanowski, Tatarskie ziele w cukrze, czyli staropolskie stodycze, Warszawa 2011, s. 51;
W. Wielgdko, op. cit., s. 19.
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ten zaczat krélowac na stotach. Stracit na znaczeniu jako przyprawa. Nie bytjuz
zalecany jako dodatek do mies czy soséw, jak czyniono to wcze$niej, lecz zaczat
by¢ traktowany jako baza, gtéwny sktadnik potraw stodkich. To whasnie o$wie-
ceniowa rewolucja kulinarna wprowadza desery, jakie znamy dzisiaj%. Odeszty
w zapomnienie barokowe wety podawane po obiedzie, na ktére skiadaty sie tak
stodkie konfitury czy owoce, jak rowniez sery, orzechy i mtode warzywaZ’. Ich
miejsce zajat deser, ktdry podczas wydawanych przyje¢ stanowit w zasadzie
oddzielny positek. Sktadato sie nan wiele potraw, symetrycznie roztozonych na
pieczotowicie zakrytym i udekorowanym stole. Stodycze miaty zatrzymywaé na-
turalne smaki owocdw, by mozna bylo sie nimi cieszy¢ rowniez poza sezonem28
Oswieceniowe zamitowanie do prostoty i naturalnosci nie pozwalato na kontra-
stowe mieszanie smakéw, dlatego zaprzestano dodawania do deserow palgcych
korzeni, jak imbir, pieprz, tatarskie ziele czy szafran Jedyng przyprawg uznawa-
ng za odpowiednig do owocow byt cynamon, znacznie rzadziej gozdziki i kwiat
muszkatotowy30

Smak uznawany byt za najistotniejszy element oswieceniowej kuchni. Nie
oznacza to jednak catkowitej rezygnacji z dbatosci o forme podania. Nadal two-
rzono fantazyjne potrawy. Nie opieraty sie one jednak na barokowym koncep-
cie, ktorego gtéwnym celem byto stworzenie iluzji i zaskoczenie biesiadnikow.
W klasycystycznej kuchni liczyto sie piekno formy zwiastujgce doskonato$¢ sma-
ku. W tym celu uciekano sie do efektownego utozenia positku czy estetycznego
faczenia koloréw. Zrezygnowano z elementdw o funkcji wytgcznie dekoracyjne;j.
Wszystko, czego uzywano do stworzenia kompozycji byto jadalne3l Starano sie,
by nic nie zostato zmarnowane. Zasada ta dotyczyta nie tylko dekoracji, ale je-
dzeniaw ogdle i stanowita jedng z cech ,,nowej kuchni”. Wystarczy tu wspomnie¢
o poradach Menona zawartych w Kucharce mieszczanskiej odnosnie wykorzysty-
wania resztek do przyrzadzania positkdw3

Byta wiec kuchnia o$wiecenia czym$ zupetnie nowym, rewolucyjnym, i cho¢
korzystata z dorobku poprzednich epok (jak chociazby barwienie sosow i de-
serow3 tworzenie dan na bazie cukru, dbatos¢ o estetyczng strone positku),

2 J. Dumanowski, Tatarskie ziele w cukrze..., op. Cit., . 52-53.

21 Ibidem, s. 19.

BA. Klesda-Nawrocka, Kucharz doskonaty. Historyczno-kulturowyfenomen kuchni staropol-
skiej, op. cit., s. 129.

2J. Dumanowski, Tatarskie ziele w cukrze..., Op. Cit., passim.

PIbidem, s. 68.

3 A. Klesda-Nawrocka, Kucharz doskonaty. Historyczno-kulturowyfenomen kuchni staropol-
skiej, ,,Chronos/Anthropos”, nr 3, Warszawa 2016, s. 148-150.

2W. Wieladko, op. cit., s. 48.

3BJ.-L. Flandrin, op. cit., s. 299.
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to jednak uzywata ich w zupetnie nowym kontekscie. Zmierzata ku odmiennym
celom, z zatozenia stojgcym w opozycji do barokowych dazen kulinarnych.

Mimo ze rewolucja kulinarna bardzo szybko przeniosta sie z Francji na po-
zostate panstwa zachodniej Europy, to jednak w | Rzeczypospolitej nie zosta-
fa przyjeta rownie ochoczo. Sarmatyzm, ze swoim upodobaniem do odrebnosci
i kultywowania tradycji, spowodowat, ze niechetnie spoglgdano na ,,nowomodng
zagraniczng kuchnie”. Nie oznacza to jednak, ze Polska znalazia si¢ zupetnie poza
zasiegiem jej wptywdw. Francuski styl kulinarny trafit na teren Rzeczypospoli-
tej juz w XVII w., gtownie za sprawg zwigzkdw miedzy polskim a francuskim
dworem34 Z czasem nowe smaki zaczety dociera¢ réwniez za posrednictwem
przybywajacych do Rzeczypospolitej podréznych z Francji, Niderlandéw czy
Burgundii3B

Nie bez znaczenia dla zmian w kuchni polskiej byto wydanie dwoch ksigzek
kucharskich: Kucharzafrancuskiego autorstwa Franeoisa La Varenne’a w 1651
r. oraz Kucharki mieszczanskiej Menona w 1746 r.3 Pierwsza, cho¢ nigdy nie
przettumaczona na jezyk polski, znajdowata sie w bibliotecznych zbiorach ma-
gnackich. Wiadomo na przyktad, ze Jan Ill Sobieski posiadat jeden egzemplarz.
Mozna wiec przyjac, ze na polskich dworach magnackich korzystano z zawar-
tych w Kucharzufrancuskim przepiséw albo przynajmniej zapoznano sie z opisy-
wanymi tam nowinkami kulinarnymi3/. Druga, przettumaczona przez Wojciecha
Wielagdka i opublikowana w 1783 r. pod zmienionym tytutem Kucharz doskonaty,
stata sie gtownym narzedziem popularyzacji kuchni francuskiej w Polsce3®

W 2 pot. XVIII wieku francuska kuchnia na dobre zadomowita sie wsrod elit.
W dobrym tonie byto nie tylko gotowanie na wzér francuski, ale rowniez zatrud-
nianie kucharzy i cukiernikéw bedacych Francuzami. Chociaz szlachcice i ma-
gnaci ulegli zachodnim wptywom, to wsréd drobnej szlachty oraz mieszczanstwa
wcigz krolowaty dawne stodko-kwasne i stodko-ostre smaki®

Fakt, ze przyprawy korzenne byty coraz tafsze sprawit, ze w XVIII w. staty
sie one dostepne dla nizszych warstw spotecznych. Gotowanie z ich dodatkiem
oraz w oparciu o dawne magnackie przepisy miato przybliza¢ mieszczan do stanu
szlacheckiego. Tymczasem elity zrezygnowaly juz z palagcych smakéw na rzecz
delikatnej kuchni francuskiej, tylko w niektorych przypadkach tgczonej z pozo-
statosciami dawnych tradycjid0.
AW. Wieladko, op. cit., s. 23.
3J. Dumanowski, Tatarskie ziele w cukrze..., op. cit., s. 93.
PHW. Wieladko, op. cit., s. 11.
F Ibidem, s. 95; J. Dumanowski, Tatarskie ziele w cukrze..., s. 64.
BW. Wieladko, op. cit., s. 41-43.
3J. Dumanowski, Tatarskie ziele W cukrze..., op. cit., S. 59.

PA. Klesda-Nawrocka, Kucharz doskonaty. Historyczno-kulturowyfenomen kuchni staropol-
skiej, op. cit., s. 125-127.
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Podczas dworskiej edukacji uczono nie tylko francuskiej etykiety, mody i je-
zyka, ale rowniez dobrego smaku, tak w kwestii sztuki jak ijedzenia4l Réwno-
cze$nie drobna szlachta, przez swoje zamitowanie do tradycji przy jednoczesnej
niecheci do wszystkiego co obce, dos¢ dtugo obstawata przy kuchni staropolskiej,
bedacej w rzeczywistosci kontynuacjg smakdéw wypracowanych juz w $rednio-
wieczuf Taki podziat na dwie, réwnolegle istniejgce kuchnie, ktore jednoczesnie
wptywaly na siebie wzajemnie, utrzymywat sie przez caty wiek XVI11143

Nalezatoby sie zatem zastanowi¢, gdzie na tak zarysowanym tle XVI1Il-wiecz-
nych nurtéw kulinarnych, mieszczg sie przepisy z archiwum Komierowskich.
W poszukiwaniu odpowiedzi zdecydowano sie na przeanalizowanie wszystkich
49 przepisow archiwalnych pod katem posiadanych przezen cech charaktery-
stycznych dla kuchni staropolskiej badz francuskiej. Szczegolnie istotne byly
zagadnienia: tendencji do tgczenia lub oddzielania smakéw stodkich od ostrych
i kwasnych, zainteresowania cukrem jako takim lub wykorzystywania go jako
sktadnika bardziej ztozonych deseréw, czestotliwosci wystepowania sktadnikéw
charakterystycznych dla kuchni barokowej lub oswieceniowej.

Dla utatwienia przepisy z Komierowa podzielono na 6 kategorii: 1) konfitury,
2) julepy, czyli syropy, 3) alkohole, 4) wypieki, 5) sposoby konserwacji zyw-
nosci, 6) porady kuchenne. Poza tym 5 receptur nie zaliczono do zadnej z grup,
poniewaz kazdy z nich reprezentuje inny dziat sztuki kulinarnej. Sa to przepisy
na: pasztet, rybe, olejek, krajanki serowe oraz smazone jabtka. Co prawda decy-
zja o wyodrebnieniu przepisu na smazone jabtka moze dziwié¢, gdyz konfitury to
wiasnie owoce smazone w cukrze. Receptura ta jednak rozni sie od pozostatych
konfitur. Wedtug niej jabtka majg by¢ nadziane korzeniami i obgotowane w cu-
krze w catosci tak, aby sie nie rozpadty. Brak tez wskazowki, by na koniec smaze-
nia zala¢ owoce pozostatym syropem. Wrecz przeciwnie - jabtka nalezy wiozy¢
w syrop cukrowy dopiero, gdy tego bedzie niewiele, ma on bowiem tylko oblepi¢
owoce. Taki spos6b przygotowania sugeruje, ze danie to miato raczej petnic funk-
cje deseru podawanego w do$¢ krotkim czasie po przygotowaniu, nie byto zas,
w przeciwienstwie do konfitur, przeznaczone do dtugiego przechowywania.

Podobnie jak ,rewolucja kulinarna”, tak i moda na wyroby z cukru trafita do
Polski z opéznieniem. W 2 poi. XVII w. produkt ten byt jeszcze rzadki i drogi.
Mimo, ze wyroby cukiernicze byly znane we Witoszech juz od XVI wieku, a we
Francji od XVII, to w Polsce dopiero odkrywano cukier jako sktadnik deseréw,
anie przyprawe
41 ). Dumanowski, Smak podroézy..., op. cit, s. 128.
£ ldem, Tatarskie ziele w cukrze..., op. cit.,, s. 59; A. Klesda-Nawrocka, Kucharz doskonaty.

Historyczno-kulturowyfenomen kuchni staropolskiej, op. cit., s. 114.
Lstaropolskieprzepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XV Il w. Zrédta rekopismien-

ne, Op. Cit., S. A6-AL.
4 ]. Dumanowski, Tatarskie ziele w cukrze..., Op. Cit., S. 34.
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Barokowe stodycze, ktérymi zajadano sie na 6wczesnych dworach krélew-
skich i magnackich, charakteryzowaty sie taczeniem cukru z palagcym aroma-
tem korzeni. Imbir, tatarak, kmin, a takze wszelkiego rodzaju pierniki doskonale
wpisywaty sie w 6wczesne umitowanie kontrastuds Poza tym sam cukier stat sie
obiektem pozadanym. Stad popularnos$¢ deserdw, czy raczej wetow, sktadajacych
sie z syropow, cukrowych figur i aromatyzowanych cukréw4a

Konfitury na dworach krolewskich byty cenione juz pod koniec XVII w. Jed-
nak mineto sporo czasu, nim wykwintny przysmak wyszedt poza sfere kuchni eli-
tarnej. Dopiero dzieto Wieladki rozpropagowato ten rodzaj deseru wsrod szerszej
grupy odbiorcOwd4/.

Zatem dwie pierwsze kategorie komierowskich przepiséw obejmujg desery
znane w Rzeczypospolitej juz w poprzednim stuleciu, a od 2 poi. XVIII w. przy-
gotowywane réwniez przez pomniejsze rody szlacheckie48 Ws$réd 14 przepiséw
na konfitury az 4 przedstawiajg sposoby przyrzadzania klasycznych, barokowych
wetow. Sa to receptury: Tatarskie ziele w cukrze na sucho, Szatwia w cukrze albo
w miodzie, Imbier w cukrze oraz Sok pigwowy w cukrze, ktéry zawiera dodatek
miety, rozy, octu winnego, cynamonu, skorki cytrynowej oraz gatki muszkatoto-
wej. Kolejne 4 przepisy sg bardzo podobne do przepiséw z barokowego rekopisu
pochodzacego z dworu Radziwittdéw pt. Moda bardzo dobra smazenia roznych
konfektow i innych stodkosci, a takze przyrzadzanie wszelkich potraw’, piecze-
nia chleba, i inne sekreta gospodarskie i kuchenne. Sg to przepisy: Wisnie biate
i czarne w cukrze49, Skérki cytrynowe w cukrzed) Sposéb wprawiania cytryn w cu-
kier catkiem8L Orzechy wtoskie niedojrzate w cukrze® Dodatkowo orzechy byty

4% |bidem, s. 13-15.

4% |bidem, s. 68.

4'W. Wieladko, op. cit., s. 66, 68.

87ob. Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVI11 w. Zrddta rekopi-
$mienne, op. cit., s. 25-26.

DW rekopisie radziwittowskim przepis nie precyzuje kolom wisni, por. Moda bardzo dobra
smazenia roznych konfektéw i innych stodkosci..., op. cit., s. 95. Jednakze w opisie spizami
Anny z Sanguszkéw Radziwittowej wsrdd konfitur wymienione sg ,,wisznie czarne w cukrze
smazone” oraz ,wisznie biate w cukrze”, zob. A. Klonder ,,Mierny zbytek”. St magnacki
w Rzeczypospolitej XVII-XVI11 wieku ogladany z nieco odmiennej perspektywy, [w:] Uzywki
w $wietle zrodet archeologicznych i historycznych, pod red. J. Zychlinskiej, A. Glowackiej-
-Penczynskiej, A. Klondera, ,,Jedza Pija Lulki Palg. Kulturowe aspekty korzystania z uzywek
na przestrzeni dziejow”, 1.1, Bydgoszcz 2016, s. 146.

D Por. Moda bardzo dobra smazenia réznych konfektéw i innych stodkosci..., op. cit., s. 101.

8 W Modzie bardzo dobrej znajduje sie analogiczny przepis dotyczacy catych pomaranczy
smazonych w cukrze. Jest on dodatkowo rozbudowany o instmkcje opisujgcg sposéb usu-
niecia z pomaranczy biatej skdrki, pozostawiajac pomaranczowa, por. Moda bardzo dobra
smazenia réznych konfektéw i innych stodkosci..., op. cit., s. 105.

B Por. Ibidem, s. 96.
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czestym przysmakiem stawianym na wety, a ich gorzki smak wraz z cukrowym
syropem tworzyt potgczenie charakterystyczne dla kuchni staropolskiej.

Julepy natomiast, cho¢ pod nazwg syropéw stanowig caty rozdziat w Kucha-
rzu doskonatym, to podobnie jak konfitury, znane byty juz w XVIl w. Dwa z 4
przepiséw na komierowskie julepy w nieco odmiennej wersji mozna odnalez¢ na
kartach Kucharza doskonatego (Jutepfiotkowy33 Jutep cytrynowy5d. Trzeci syrop
zapisany pod nazwg Jutep atho syrop rézany zwyczajnys wpisuje sie smakiem
w upodobania tak starej, jak i nowej kuchni. R6za byta wyjatkowo cenionym do-
datkiem w kuchni staropolskiej% a pomystow na jej uzycie nie brakuje rowniez
w nowomodnych przepisach. Wyjatek stanowi czwarty jutep - z octu winnego,
ktory w sposéb charakterystyczny dla baroku taczy stodycz cukru z kwasnym,
octowym smakiem5/.

W kategorii ,,alkohole” znajdujg sie przepisy dotyczace sposobdw sporzadza-
nia szesciu wodek, dwdch win oraz cztery porady dotyczace warzenia i popra-
wiania smaku piwa. W tym wypadku ciezko méwi¢ o cechach staropolskiej lub
francuskiej kuchni. Do alkoholi podchodzono w nieco odmienny sposéb niz do
potraw. Piwo stanowito podstawowy napdj, szlachta wazyta je wiec na wiasny
uzytek® Ziotowe czy korzenne wodki i ratafie ceniono tak w XVII, jak i w XVIII
w.BNatomiast stodkie wina obecne byly na polskich stotach od potowy XVI w.,
az po wiek X1X&

Kategoria ,,wypieki” sktada sie z zaledwie dwoch przepiséw: na suchar-
ki oraz na ciasto na masle. Obydwa przepisy reprezentujg kuchnie staropolska,
aw Modzie bardzo dobrej znajduje sie przepis na ciasto oparty o te same skiadniki
w zmienionych proporcjach6l

BPor. W. Wielgdko, op. cit., s. 273.

S Por. Ibidem, s. 275.

% Podobny przepis w: Moda bardzo dobra smazenia réznych konfektéw i innych stodkosci...,
op. cit. s. 98.

% Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVI11 w. Zrodta rekopismien-
ne, op. cit., s. 41.

5 J. Dumanowski, Tatarskie ziele w cukrze..., op. cit., s. 47.

BZ. Kuchowicz, Obyczaje staropolskieXVII-XVIII wieku, £6dz 1975, s. 62-63.

D Ibidem, s. 65-66.

@ D. Lewandowska, Stodkie winaw szlacheckim kielichu, ,,Silva Rerum” 2010 [online] https://
www.wilanow-palac.pl/slodkie_wina_w_szlacheckim_kielichu.html [dostep: 8.07.2019];
Eadem, Nie tylko musujgcy szampan - XVII i XVIIlI wieczne trunki z Szampanii na polskich
stolach, ,Silva Rerum” 2010 [online] https://www.wilanow-palac.pl/nie_tylko_musuja-
cy_szampan_xvii_i_xviii_wieczne_trunki_z_szampanii_na_polskich_stolach.html [dostep:
8.07.2019],

@l Por. Moda bardzo dobra smazenia réznych konfektow i innych stodkosci..., op. cit., s. 152—
153.
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Ostatnie dwie kategorie zawierajg porady kulinarne oraz wskazéwki doty-
czace konserwacji i sposobéw przechowywania owocOw oraz mies i z uwagi na
czysto praktyczny charakter nie dostarczajg informacji w kwestii przynaleznosci
przepiséw do kuchni barokowej badz klasycystycznej. Mozna by zapewne okre-
$li¢ czy opisane metody znane sg od dawna, czy tez majg charakter nowinek.
Jednak takie ustalenia pomogtyby jedynie wskazaé, w jakim stopniu prowadzone
przez rodzine gospodarstwo domowe korzystato z tradycyjnych lub innowacyj-
nych metod, a nie to jest przedmiotem niniejszych badan.

Znacznie wiecej o upodobaniach smakowych Komierowskich powiedzie¢
mogg przepisy niezakwalifikowane do zadnej z kategorii. Przepis na Pasztetfran-
cuskijuz nazwg sugeruje swoje pochodzenie. Sama forma pasztetu, a wiec farszu
zapiekanego w ciescie znana bytajuz w Sredniowieczu. Najwiekszy rozwoj pasz-
tetnictwa miat miejsce we Francji, jednak nie byta to potrawa zwigzana wytgcznie
z kuchnig francuska® Juz w XVII w. pasztety stanowity wazng cze$¢ kuchni
staropolskiej. Ich farsz obficie doprawiano przyprawami, nastepnie zalewano je
stodko-kwasnymi sosami, a wierzch wymysinie dekorowano&

Pasztetnicy ,,nowej kuchni” odeszli od tak wyrazistych kompozycji smako-
wych. Miesnym i rybnym farszom smaku nadawaty cebula, ziota, stonina, masto
i bulion. Przyprawy korzenne, takie jak pieprz, gatka muszkatotowa, dodawane
byly bardzo oszczednie i nie stanowity obowigzkowego skfadnika pasztetu. Sos
wlewany pod koniec pieczenia opierat sie na winie zaprawianym sokiem z cytru-
sow, a nie jak czyniono wczes$niej, octem. Smak i w tej dziedzinie ulegt ztagodze-
niuét Role ozddb réwniez ograniczono, skomplikowane tréjwymiarowe figury,
niejednokrotnie wykonywane z elementdw niejadalnych, zastgpiono wycinanka-
mi z ciasta.

Pasztet opisany w rekopisie z Komierowa pod wzgledem smaku, zastosowa-
nych sktadnikow, a takze dekoracji, wpisuje sie w styl ,,nowej kuchni”. Nic dziw-
nego, ze okreslono go przymiotnikiem ,,francuski”.

Zupeinie inaczej prezentuje sie przepis na rybe, zatytutowany: Z grochem go-
towac okonie. Sam spos6b przyrzadzenia ryb, to jest z grochem i przypiekanymi
na masle grzankami z chleba, kilkakrotnie wystepuje w Modzie bardzo dobrejé
Natomiast w Kucharzu doskonatym gaszcz z grochu w przepisach na ryby nie
pojawia sie ani razu O barokowej estetyce dania $wiadcza rowniez zalecane
przyprawy: ocet, gatka muszkatotowa, gozdziki i cukier.

@ Pasztetnictwo, [wCodziennos$¢ dawnej Francji. Zycie codzienne w czasach ancien regime u,
pod red. M. Figeaca, przekt. zjez. fr. D. Sienko, Warszawa 2015.

@ Obyczaje w Polsce: od $redniowiecza do czaséw wspdtczesnych, red. Andrzej Chwalba, War-
szawa 2008, s. 153.

& Por. W. Wielgdko, op. cit., s. 234-236.

& Por. Moda bardzo dobra smazenia réznych konfektéw i innych stodkosci..., op. cit., s. 113.

& Por. W. Wielgdko, op. cit., 173-195.
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Nastepne dwa przepisy: na krajanki serowe i olejek cynamonowy réwniez re-
prezentujg kuchnie staropolska. Krajanki byty typowym daniem serwowanym na
wety6/, natomiast aromatyzowane olejki, m.in. cynamonowy, stanowity dodatek
do potraw, napojow i deserow, ktory nadawat im korzenny aromat.

Ostatni z omawianych przepiséw - na smazone jabtka, mogtby uchodzi¢ za
typowo barokowy deser. Jednak zaréwno wystepujacy w nim cynamon, jak i goz-
dziki tgczono z owocami takze w kuchni o$wieceniowej@ Przepis ten ma zatem
charakter uniwersalny i wpasowuje sie w gusta tak jednej, jak i drugiej epoki.

Wsrod wszystkich 49 receptur i porad, az 24 (co stanowi niemal 49%) to wska-
z6wki dotyczace prowadzenia gospodarstwa domowego, typowe dla ziemianstwa
zarowno w XVII, jak i w XV 11l w. Dotyczg sposobéw przechowywania miesa, jaj
i owocow, by te dhugo zachowaty Swiezo$¢, warzenia domowego piwa, doprawia-
nia win czy pedzenia wédek. Kolejng pod wzgledem wielkosci grupe (liczaca 10
przepiséw, czyli 20%) stanowig receptury na dania o tradycyjnym, staropolskim
smaku. Jednoczesnie az 12% wszystkich receptur ma swoje analogie w baroko-
wej ksigzce kucharskiej Moda bardzo dobra. Tymczasem jedynie w 2 przypad-
kach (co stanowi zaledwie 4%) udato sie odnalez¢ podobiefstwo do przepiséw
w Kucharzu doskonatym, reprezentujgcym ,,nowg kuchnie”. Dania, ktére znane
byty polskiej kuchni barokowej, ajednoczesnie ich smak wpisywat sie réwniez
w nowg estetyke kuchni oswiecenia, stanowig 4%. Tylko 1przepis (2%) reprezen-
tuje smak typowy dla ,,nowej kuchni”, stojacy w sprzecznos$ci do staropolskiego
umitowania pikantnych, mocno doprawianych potraw. Jest to przepis na Pasztet
francuski i w potaczeniu z 4% receptur, do ktérych udato sie znalez¢ analogie
w Kucharzu doskonatym daje zaledwie 6% udziatu przepisom kuchni o$wiece-
niowej. Tymczasem az 28% przepisow reprezentuje kuchnie staropolska (czy to
pod wzgledem potaczen smakowych, czy tez analogii odnalezionych w radziwit-
towskim rekopisie); 4% nie posiada cech wtasciwych tylko jednej epoce, ma cha-
rakter uniwersalny.

Na podstawie wynikdw badan nad przepisami z archiwum Komierowskich
mozna zaobserwowac¢ znaczng przewage receptur staropolskich, przy jednocze-
snym niewielkim udziale przepisdw reprezentujagcych nowe tendencje kulinarne.
Oznacza to, ze posiadtos¢ w Komierowie nie wyrozniata sie na tle wspotczesnych
mu prowincjonalnych dworkéw, gdzie wcigz byty obecne relikty dawnej kuchni
Najwidoczniej poszerzajace sie kontakty i awanse spoteczne rodziny nie wywarty

67J. Dumanowski, Tatarskie ziele w cukrze..., op. cit., s. 14.

@ Staropolskieprzepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVI11 w. Zrédta rekopismien-
ne, op. cit., s. 47.

®J. Dumanowski, Tatarskie ziele w cukrze..., op. cit., s. 61.
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w tym czasie wiekszego wptywu na ksztattowanie sie ich gustow kulinarnych.
Co prawda obecno$¢ nielicznych przepisow ,,nowej kuchni” moze sugerowac,
ze wsrod cztonkéw rodu zaczynato sie rodzi¢ zainteresowanie przemiang spo-
teczng, jaka dokonata sie w dziedzinie smaku. Petniej jednak rozwineto sie ono
w ostatniej ¢wierci stulecia; tyle ze pod koniec XV w. tagodne, naturalne smaki
zakorzenity sie w narodzie na tyle mocno, ze kuchnia polska stata sie wowczas
blizsza francuskiej niz dawnej, sarmackiej7
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