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Wieprzowina we wczesnonowozytnej
Koronie Polskiej. Mig¢so lekcewazone?

Wstep

We wprowadzeniu do naukowej edycji Compendium ferculorum
Stanistawa Czernieckiego, najstarszej publikowanej drukiem polskiej
ksigzki kucharskiej (1682), jej wspotwydawca, klasyk polskiej histo-
rii kulinarnej, Jarostaw Dumanowski, podwazyt niektore z popular-
nych pogladow na temat konsumpcyjnych preferencji w dobie staro-
polskiej, w tym ten o upodobaniu naszych przodkow do wieprzowiny.
Pisal: ,,W rzeczywistosci (...) wieprzowina dtugo byla lekcewazona
czy wrecz pogardzana i odgrywata o wiele mniejsza role niz wotowi-
na, drob, dziczyzna, ryby czy nawet nieczesto dzi§ spozywana bara-
nina”'. Ten stan rzeczy utrzymywat si¢ rowniez w pierwszej potowie
wieku XIX. Wedlug ustalen Elzbiety Koweckiej w polskiej kuchni eli-
tarnej — arystokracji, ziemianstwa, bogatego mieszczanstwa — ceniono
wowczas najbardziej wotowing jako najpozywniejsza 1 najzdrowsza,
po niej cielecing i baraning. Wieprzowine autorzy 6wczesnych ksigzek
kucharskich uwazali za mig¢so poslednie, godne bardziej stolu czelad-
nego niz panskiego. Na przyktad wydana w roku 1838 Nowa kuchnia
warszawska stwierdzata kategorycznie: ,,Wieprzowiny nie daje si¢ pie-
czonej na stotach wykwintnych”?. Natomiast migso i podroby wieprzo-
we byly cenione jako sktadnik wedlin i przetworow?.

I S. Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw, wyd. J. Dumanowski, M. Spychaj, War-
szawa 2009, s. 20. Ostatnio J. Dumanowski precyzyjniej o wieprzowinie w kuchni XVIII-wieczne;j:
,» Ten rodzaj migsa powszechnie uwazano za gorszy, zrodto potrzebnego w kuchni thuszczu, nadajacy si¢
raczej do wyrobow kietbas czy wedzonek, a nie sktadnik eleganckiej kuchni”: Zbior dla kuchmistrza
tak potraw jako ciast robienia wypisany 1757 roku dnia 24 lipca, wyd. J. Dumanowski, S. Bulatowa,
Warszawa 2021, s. 100.

2 E.Kowecka, W salonie i w kuchni. Opowies¢ o kulturze materialnej patacoéw i dwordw polskich w XIX
wieku, Warszawa 1989, s. 121.

3 Ibidem, s. 122.
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Na zdystansowany stosunek polskich elit spotecznych do wieprzo-
winy wplywal zapewne takze utrwalony w éwczesnej kulturze euro-
pejskiej negatywny wizerunek §wini, korzeniami si¢gajacy jeszcze sta-
rozytnosci. Rzut oka do Zkonologii Ripy (Padwa 1618)* wskazuje, ze
$winia rowniez w dobie wczesnonowozytnej symbolizowata wady czto-
wieka: krngbrno$¢, prozniactwo, obzarstwo, chciwos¢. Uosobienie ob-
zarstwa stanowi brzydko ubrana tlusta kobieta, prawa r¢ka wspierajaca
si¢ na tarczy, posrodku ktorej namalowany jest obficie zastawiony stot.
Druga dion kobieta opiera na wieprzu’. Symbolem Zarlocznosci albo
chciwoscti ,,jest wieprz, ktory ma juz jednego zotedzia, a mimo to pra-
gnie dostac jeszcze jednego™. Ta scena nawigzuje do utworu greckie-
go poety Alkajosa. Krngbrnos¢ — przedstawia lezaca na ziemi brzydka
kobiete trzymajaca za uzdg osta (symbol ignorancji 1 uporu), wspartg
tokciem na rozciggnigtym na ziemi wieprzu, zwierzeciu ,,bardziej od
wszelkich innych nierozumnym i niepokornym”. Taka opini¢ o §wini
sformutowat juz Arystoteles w swojej Fizjonomice’. Wreszcie prozniac-
two symbolizuje lezacy otyly mlodzieniec, wsparty na wieprzu rozcia-
gnietym na ziemi. Opiera si¢ wtasnie na nim, gdyz ,,prozniak (...) przez
swa podtos¢ i leniwo$¢ podobny jest do S$wini”®. Niezastuzony stereo-
typ swinskiej ghupoty utrzymywat si¢ bardzo dtugo, rowniez w Polsce.
Swiadczy o tym choéby opinia o§wieceniowego przyrodnika, ksiedza
Krzysztofa Kluka. W Zwierzqt domowych i dzikich historii naturalnej
(wydanie pierwsze w 1779 roku) pisat o $winiach: ,,Ze zwierzat u nas
domowych chowanych te sg ostatnie, najniesforniejsze i najgtupsze.
W wychowaniu zwyczajnym mniej s3 zatrudniajace, lecz za to ukar-
mione w gospodarstwie bardzo pozyteczne™.

Rezerwe elit wobec $win umacniat tez najpewniej, przestrzegany
w judaizmie oraz islamie, jeszcze starotestamentowy nakaz: ,,Bedziecie

4 Cesare Ripa (ok. 1560 — przed 1625), szlachcic urodzony w Perugii, zycie spedzit w Sienie w stuzbie
pewnego kardynata, C. Ripa, lkonologia, thum. 1. Kania, Krakow 2008, s. XVIL.

Ibidem, s. 120.

Ibidem, s. 216.

Ibidem, s. 90.

Ibidem, s. 343-344.

K. Kluk, Zwierzqt domowych i dzikich historii naturalnej poczqtki i gospodarstwo, t. 1: O zwierzetach
ssgcych, Warszawa 1795, s. 282.
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jedli kazde zwierzg czworonozne, ktore ma rozdzielone kopyta, to jest
racice, i ktore przezuwa”'’. Podejscie chrzescijan do tych wykluczaja-
cych $winie wymogdéw bylo jednak znacznie bardziej pragmatyczne.
Warto w §wietle roznych zrodet okresli¢, jak szeroki 1 gtgboki wptyw
miat przedstawiony powyzej negatywny stosunek do §wini — zwierze-
cia na ocen¢ produktow jego hodowli. Jak stereotypowe poglady czy
opinie znawcoOw gospodarstwa, medycyny, kuchni wptywaty na hodow-
lang 1 kulinarng praktyke w Polsce 1 niektérych krajach osciennych?

Hodowla Swin

W Koronie Polskiej $winie, tak niedoceniane jako pozywienie przez
elity, byty jednak hodowane powszechnie; w gospodarstwach chiop-
skich, w niemal kazdym majatku szlacheckim, magnackim czy kosciel-
nym, i1 to zar6wno na zachodzie, jak w centrum i na wschodzie Koro-
ny. Na przyklad, w ziemi wielunskiej w wiekach XVI-XVIII folwark
szlachecki bez trzody chlewnej byt zjawiskiem wyjatkowym. Podob-
nie byto w dobrach kos$cielnych. W kluczu wieluniskim kapituly gniez-
nienskiej Swinie byly nawet liczniejsze niz w majatkach szlacheckich''.
W wojewddztwie sieradzkim w 11 folwarkach dobr pabianickich kapi-
tuty krakowskiej — oprocz bydta rogatego 1 owiec (po 200400 sztuk)
oraz drobiu (ok. 1000) — w roku 1561 trzymano 195 §win i wieprzy
oraz 97 prosiat; w roku 1567 — 206 $win i 79 prosiat. Byly wsérod nich:
Swinie stare, kiernozy, wieprze stare ,,do mlyna godne”, wieprze mlo-
de (wicksze — godne mtyna 1 mniejsze), swinki, kiernozki, wieprzki
tegoroczne'2. Swinie hodowano tez powszechnie na Mazowszu, za-
rowno w folwarkach szlacheckich, jak 1 gospodarstwach plebanskich.
W koncu wieku XVII i w XVIII stuleciu trzymato je od 40 do 60 proc.
plebandw; najczesciej po kilka sztuk na potrzeby wiasne, rzadziej sta-
da liczace do ok. 100 sztuk na sprzedaz®.

Kpt 11, 3, w: Pismo Swiete Starego i Nowego Testamentu, Poznan — Warszawa 1980.

1 W. Szezygielski, Produkcja rolnicza gospodarstwa folwarcznego w wielunskiem od XVI do XVIII wie-
ku, £6dz 1963,s. 111, 118.

,,Do mtyna godne” — nadajace si¢ do przyspieszonego tuczu w mtynie. A. Wawrzynczyk, Gospodar-
stwo dworskie w dobrach Pabianice 1559—1570, Wroctaw 1967, s. 66-67.

13 D. Glowka, Gospodarka w dobrach plebariskich na Mazowszu w XVI-XVIII wieku, Warszawa 1991,
s. 58-59, 170, 172.
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Hodowli trzody nie zaniedbywano tez na wschodzie, np. w folwar-
kach dobr Bocki na Podlasiu, nalezacych do Potockich, w drugiej po-
towie X VIII wieku trzymano rocznie 126 sztuk bydta rogatego (krowy
— 51, woly karmne — 13, woty robocze — 4, do tego jatowki, byczki,
buhaje) oraz 88 sztuk trzody (maciory — 33, wieprze — 32, wieprzki
— 13, $winki — 10); do tego drob — indyki, gesi, kury, kaczki'*.

W tempie przyspieszonym tuczono wieprze w mtynach i przy bro-
warach. Z czasem dotaczyty do nich gorzelnie; warto§ciowg paszg byty
tam wyttoczyny ze $rutu stodowego. Wobec wickszej niz w przypadku
innych zwierzat tatwosci zywienia, hodowla trzody chlewnej szybko
przynosita znaczne korzysci w postaci przede wszystkim migsa i wy-
roboéw migsnych oraz thuszczu's.

Swinie — obok innych zwierzat rzeznych — hodowano réwniez
w miastach; zarowno w bardziej zagraryzowanych matych i srednich,
jak 1 najwiekszych (Gdansk, Poznan, Warszawa), we wszystkich pro-
wincjach Korony — od Prus Krélewskich na potnocy poprzez Wiel-
kopolske i Mazowsze po Matopolske i wojewodztwa ruskie na potu-
dniowym wschodzie's. W Gdansku w potowie X VIII wieku stado przy
tamtejszych gorzelniach liczyto do ok. 2000 sztuk'”. W Warszawie
w koncu XVI i pierwszej potowie XVII wieku od jednej do kilku §win
trzymali ludzie r6znych zawodow, np. browarnik, stodownik, kotlarz,
siodlarz. Zdarzaty si¢ rowniez stada wigksze. W roku 1580 kupiec ze
Starej Warszawy, Jan Magnuski, posiadat m.in. 11 krow dojnych i 23
swinie; do tego jatowki, woty, owce, jagnigta. W 1597 roku obywatelka

14 Wezesniej — od poczatku X VI w., dobra i prywatne miasto Bo¢ki nalezaty do Sapiehéw. Instrukcje go-
spodarcze dla dobr magnackich i szlacheckich z XVII-XIX wieku, wyd. B. Baranowski, t. I, Wroctaw
1958, s. 344-346, instrukcja z 1767 r.

15 B. Baranowski, Hodowla, w: Encyklopedia historii gospodarczej Polski do 1945, red. A. Maczak,

t. I, Warszawa 1981, s. 258; Historia kultury materialnej w zarysie, t. 111, Wroctaw 1978; s. 91-97,

Historia kultury materialnej w zarysie, t. IV, Wroctaw 1978, s. 52-58; A. Podraza, Jakub Kazimierz

Haur pisarz rolniczy z XVII wieku. Studium z dziejow polskiej literatury rolniczej, Wroctaw 1961,

s. 186—187; W. Szczygielski, op. cit., s. 111, 118; J. Trzoska, Hodowla trzody chlewnej przy gorzel-

niach gdanskich w drugiej pofowie XVII i w XVIII wieku, ,,Kwartalnik Historii Kultury Materialnej”

([dalej: KHKM], R. XXXT: 1983, nr 1, s. 37; A. Wawrzynczyk, op. cit., s. 66—67.

M. Bogucka, H. Samsonowicz, Dzieje miast i mieszczanistwa w Polsce przedrozbiorowej, Wroctaw

1986, s. 448-451.

17 J. Trzoska, op. cit., s. 38.
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Nowej Warszawy, Dorota Grabska, obok cielat, jagniat, owiec, miata
sze$¢ wieprzy'®.

Wedtug Piotra Kitowskiego w drugiej potowie wieku XVII i w stu-
leciu nastepnym w matych miastach wojewddztwa pomorskiego wsrod
dziedziczonych ruchomosci przewazaly zwierzgta hodowlane; wsrod
nich, oprocz najliczniejszego 1 najwyzej cenionego bydta rogatego,
pojawialy si¢ $winie — wieprze, maciory, prosiaki'’. Bywalo, ze §wi-
nie stanowity w miescie problem porzagdkowy. Rada Nowego (1680)
przypominala mieszkancom, zeby ,,nikt nie wazyt si¢ tak $winie jako
y gesi w szkody wganiac”, jesli ktores z tych zwierzat zostanie zasko-
czone w szkodzie, rada nakazuje jego zabicie. To rozporzadzenie miat
oglosi¢ stuga miejski ,,na czterech rogach” rynku®.

Z kolei potowa analizowanych przez Anett¢ Glowacka-Penczynska
80 inwentarzy mienia mieszczan z drugiej potowy XVI 1 XVII wieku
z kilkunastu miasteczek Wielkopolski odnotowuje inwentarz zywy
—najczesciej bydto (krowy, woty, jatowice), trzode chlewng (maciory,
wieprze, prosigta), owce, rzadziej konie czy drob?'.

Podobnie z najnowszych studiow Katarzyny Justyniarskiej-Chojak
nad inwentarzami majatkowymi z matych i $rednich miast Matopol-
ski z wiekow XVI-XVIII wynika, ze hodowana tam trzoda chlewna
liczebnie ustgpowata tylko bydtu rogatemu. W paru miastach (Chrza-
noéw, Dobczyce) §winie stanowity jednak potowe 1 wigcej spisanych
zwierzat. Z trzody w spisach mienia w pierwszej kolejnosci notowano
wieprze, dalej $winie i prosieta; z reguty 1020 sztuk na gospodarstwo?.

18 M. Bogucka, Z badar nad konsumpcjq zywnosciowg mieszczan warszawskich na przetomie XVIi XVII
wieku, KHKM, R. XXVI: 1978, nr 1, s. 32, 34.

19 P. Kitowski, Sukcesja spadkowa w mniejszych miastach wojewddztwa pomorskiego w I potowie XVII
i XVIII wieku. Studium prawno-historyczne, Warszawa 2015, s. 251-252.

20 Tbidem, s. 253.

2l Na przyktad Magdalena Ptaczkowa z Radziejowa wedlug inwentarza posiadata trzy konie, trzy krowy,
24 owce, dwa wieprze, cztery $winie; Ewa Lidzbina z Wolsztyna: osiem $win, dwa wieprze karmne,
czworo prosiat, cztery dojne krowy, jalowiczke, dwa wotki, konia. A. Glowacka-Penczynska, Kobieta
w matych miastach Wielkopolski w drugiej potowie XVI i w XVII wieku, Warszawa 2010, s. 72.

22 K. Justyniarska-Chojak, Inwentarze posmiertne z matych i srednich miast Matopolsk (w XVI-XVIII
wieku), Kielce 2020, s. 578, 608, 617, 623.
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Konsumenci wieprzowiny

1. Dwor krolewski 1 magnateria

Przyjrzyjmy si¢ blizej strukturze grupy konsumentéw wieprzowi-
ny, zaczynajac od szczytu drabiny spotecznej. Rachunki dworu kré-
lewskiego umozliwiaja okreslenie asortymentu migsa trafiajacego do
kuchni 1 na stoty wladcoéw. Pod tym katem wykorzystali je Jerzy Mi-
chalewicz (przed potwieczem) oraz ostatnio Jarostaw Dumanowski
1 Aleksandra Barwicka-Makuta. Podczas podrézy Zygmunta II1 Wazy
do Gdanska w ciaggu jednego dnia (6 pazdziernika 1587) dwor zuzyt:
trzy woly, ciele, 12 skopow, 30 kur, 16 gesi i dwa polcie stoniny. Z ko-
lei w niedziele wielkanocng (2 kwietnia 1589): dwa woty, czworo cie-
lat, 16 barankéw mlodych, dwa wieprze §wiezo bite, pie¢ potci sto-
niny (jeden na dzien), cztery szynki, sze$cioro prosiat, sarne, zajaca,
kilkadziesiat sztuk ptactwa dzikiego i drobiu domowego?*. Wreszcie
w trakcie przygotowan do uroczystosci weselnych Zygmunta i Anny
Austriaczki (26 maja — 7 czerwca 1592) naradzajacy si¢ w tej sprawie
urzednicy dworscy (10 marca) okreslili potrzeby w zakresie mi¢sa na:
wotow ok. 560, baranéw 500, wieprzy 50%*. Zarowno w trakcie podrd-
zy gdanskiej, Wielkanocy, jak i wesela wieprzowina (stonina, prosie-
ta, szynki) odgrywata na stole krélewskim role drugorzedna, ustgpujac
zdecydowanie wotowinie i w mniejszym stopniu baraninie.

Do podobnego wniosku doprowadzita Jarostawa Dumanowskiego
analiza ksiggi szafarskiej Jana III Sobieskiego z lat 1695—-1696%. Spo-
$rod roznych mies zwierzat rzeznych w menu pary krolewskiej, kro-
lewiczow i1 dworzan wieprzowina pojawiata si¢ najrzadziej, gldwnie
jako schab, gtowy (gtowizna) i prosiecina. Tylko trzykrotnie wspomnia-
no pochrzybcizne (migso z przedniej czesci grzbietu). Czgsciej jada-
no wotowing, cielecing, baraning oraz drob*. Bywaty jednak okresy,

23 J. Michalewicz, Z badar nad konsumpcjg spozywczg w Polsce. Kuchnia krélewska Zygmunta 111,
KHKM, R. XIII: 1965, nr 4, s. 703-704.

24 A. Barwicka-Makula, St6f krélewski podczas uroczystosci weselnych Zygmunta Il Wazy i Anny Au-
striaczki w 15992 roku, w: Historia naturalna jedzenia. Migdzy antykiem a XIX wiekiem, red. B. Mo-
zejko, E. Barylewska-Szymanska, Gdansk 2012, s. 175.

%5 Ksiega szafarska dworu Jana Il Sobieskiego 1695-1696, red. J. Dumanowski, M. Proba, L.. Truscin-
ski, Warszawa 2013.

26 Ibidem, s. 19, 70.
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w ktorych produkty wieprzowe trafiaty na st6t do$¢ czgsto i w sporym
wyborze. W ciagu czterech tygodni sierpnia 1695 roku (od 4 do 31),
obok innych migsiw, w 15 dni, w tym w niedziele, podawano schab,
w dni 14 prosieta, w 12 dni nogi, w 9 dni (w tym dwie niedziele) gto-
wy?’. W niedziel¢ 7 sierpnia na stole krola znalazlo si¢ prosie, schab
1 nogi; krélewiczom podano prosi¢; marszatkowi dworu, wojewodzie
ruskiemu Markowi Matczynskiemu schab i prosi¢?®. W poniedziatek
(8 sierpnia) schab i1 glowe podano na stét krola; prosie krolewiczom,
glowizng i prosi¢ wojewodzie ruskiemu®. W niedziele 21 sierpnia dla
krola przygotowano nogi i prosi¢; dla krolewiczow prosig; dla woje-
wody Matczynskiego schab i prosie¢, wreszcie dla ,,chtopcéw pokojo-
wych” — schab™.

Wazng rolg¢ w krolewskiej kuchni Jana III Sobieskiego odgrywata
stonina, uzywana zar6wno w dni powszednie, jak i §wigta oraz w czasie
postu; w ostatnim przypadku, jak przypuszcza Jarostaw Dumanowski,
by¢ moze dla 0s6b chorych, zwolnionych od rygorow postu?!. Podob-
ne jak na dworach Zygmunta III Wazy i Jana I1I Sobieskiego proporcje
konsumpcji mi¢sa odnotowano podczas wesela Krystyny, corki Jerze-
go Sebastiana Lubomirskiego, magnata fortung i ambicjami doréwnu-
jacego krolom (Lancut, 18 wrzesnia 1661). Pod ndz poszto 60 wotow,
300 cielat, 500 barandw i tylko 30 wieprzkoéw oraz 120 prosiat. Wie-
przowina z pewnoscig nie nalezata do najwazniejszych podawanych na
bankiecie specjatow. Znacznie bardziej poczesne miejsce w weselnym
menu zajmowaly inne rodzaje migsa zwierzat rzeznych, drdb i dzikie
ptactwo oraz ryby*>.

Drugorzedna rola wieprzowiny w kuchni magnackiej (,,panskiej’)
— tu w drugiej potowie wieku XVIIII — znajduje tez potwierdzenie
w dziele Jedrzeja Kitowicza. Wsrdd potraw ,,staro§wieckich™ trady-
cyjnych wspomina bigos z kapusta, ,,z roznego mi¢siwa kawalcami,

27 Ibidem, s. 67—-89.

28 Ibidem, s. 69.

29 Tbidem, s. 70.

30 Ibidem, s. 86-87.

31 Ibidem, s. 42.

32 S. Czerniecki, op. cit., s. 60.
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kietbasg i stoning”, dalej prosi¢ta i wedzonke wieprzowa (ta ostatnia
popularna byta w Wielkopolsce). Nie trafiala natomiast wieprzowina
w trakcie uczt na ,,misy ogromne”, gdzie ,,na ksztatt piramidow” po-
dawano rézne pieczyste: wotowing, cielecing, baranine, drob hodowa-
ny i ptactwo dzikie*. Za nowo$¢ na stotach elity uznaje Kitowicz farsz
migsny (z wotowiny, cielgciny, kaptona, chleba tartego i przypraw), kto-
rym nadziewano mostki cielece lub baranie, drob, ale takze prosieta®.

Wieprzowina hodowana w dobrach magnackich w znacznej czesci
byta przeznaczona na sprzedaz. Na panski stot trafiaty tylko niektore
jej rodzaje, m.in. prosi¢cina. Juz w Gospodarstwie Anzelma Gostom-
skiego (1588) zaleca si¢ zarzadcy folwarku, aby przed przyjazdem
wlasciciela dobr zadbat o przygotowanie, procz §wiezych jaj i drobiu,
thustych, mtodych zwierzat, w tym prosiat®. Te ostatnie doceniano nie-
zmiennie takze dwa wieki pozniej. Wedtug instrukcji gospodarskiej
z roku 1763 dla folwarkéw ordynacji zamojskiej niesprzedana czes¢
prosigt powinna trafia¢ do jadlospisu panskiego*. W podlaskich do-
brach Boc¢ki (1767) administrator miat zapewni¢ co roku dostawe ,,na
dyspartymenta kuchenne” prosiat ,,sysunow” — najmtodszych, karmio-
nych jeszcze mlekiem matki*’. Jak stwierdzat ksiadz Kluk: ,,prosiat
(...), ssacych zwlaszcza migso przyjemne (...) jest” 1 nie tak ciezko-
strawne jak zwierzat dorostych®. Podobnie zdrowotne oddzialywanie
wieprzowiny ocenial wspotczesny mu autor Kucharza Doskonatego,
Wojciech Wieladko, ktory pisat: ,,to migso posilne, ale trudne do stra-
wienia i zotgdek ostabia™.

Od standardu magnackiego nie odbiegat asortyment migsa trafia-
jacego na stoly elity duchowienstwa. Dzi¢ki badaniom Stawomira
Koscielaka wiecej wiadomo o konsumpcji na dworze biskupa ptoc-
kiego (1676—-1681), pdzniej kujawskiego (1681-1683), Bonawentury

3 J. Kitowicz, Opis obyczajow za panowania Augusta I1I, Warszawa 1995, s. 227.

34 Tbidem, s. 229.

3 A. Gostomski, Gospodarstwo, wyd. S. Inglot, Wroctaw 1951, s. 26.

36 Instrukcje gospodarcze..., t.1,s.355.

37 Ibidem, t. I, s. 350.

3 K. Kluk, op. cit., s. 287.

3 W. Wieladko, Kucharz doskonaly pozyteczny dla zatrudniajgcych sige gospodarstwem, wyd. J. Duma-
nowski, wspolpr. A. Klesta-Nawrocka, Warszawa 2012, s. 135.
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Madalinskiego. Biskup, cho¢ pochodzit ze $redniej szlachty, jako or-
dynariusz bogatych diecezji (zwtaszcza kujawskiej) dysponowat ma-
jatkiem i$cie magnackim. Z analizy rachunkow wydatkow wynika, ze
do jego kuchni zakupywano cate sztuki zwierzat, w tym woty, cieleta,
barany (skopy), koZleta, prosigta, wieprze; dalej — schab, szynke, stoni-
ng¢, nogi wieprzowe i wotowe (te ostatnie na galarety), podroby (ozory,
cynadry, flaki), wreszcie kietbasy*.

2. Szlachta i $redni kler

Jozef Gabriel Szaniawski, archiwista kaliski z potlowy wieku XIX,
charakteryzujac XVIII-wieczny jadtospis szlachecki w dawnym wo-
jewddztwie sieradzkim, za dania typowe uznat barszcz z rurg (dluga
ko$¢ szpikowa wotu) lub uchem wieprzowym; sztuke migsa z chrza-
nem (wotowg?), pieczone prosi¢ albo drob*!.

Z podobnych, rozproszonych w réznych zrodtach informacji wyta-
nia si¢ obraz fragmentaryczny a zarazem niejednoznaczny. Najwiecej
danych dotyczy jednak instytucji lub srodowisk taczacych element szla-
checki z plebejskim (szkoty, bursy, klasztory, wojsko), zapewniajacych
standard zywienia odpowiedni dla szlachty $redniej lub przynajmniej
drobnej. Jednak nawet rachunki, jadtospisy ramowe czy codzienne
dyspozycje szafarzy nie zawsze pozwalaja na precyzyjne okreslenie
rodzaju konsumowanego migsa (wieprzowina, wotowina, baranina
itp.). Czgsto poprzestawano na podaniu ogoélnego terminu — ,,mig¢so”,
z rozrdznieniem na $wieze lub konserwowane (peklowane, solone, we-
dzone), gotowane lub pieczone®. Zrodta bardziej szczegotowe zdarza-
ja si¢ rzadko. Dzigki nim Antoni Karbowiak odtworzyt odswietny ja-
dlospis profesury Uniwersytetu Krakowskiego. W roku 1557 podczas
uroczystych obiadow dla nich, obok gesiny z migdatami i kaptona z ry-
zem, podawano groch ze smalcem i stoning. Wéréd potraw konsumo-
wanych w roku 1562 znalazty si¢ morele z wieprzowing, oprécz nich

40 S, Koscielak, Spizarnia biskupa — spizarnia zakonnika. Spozywcze gusta duchownych z okolic Gdanska
na przetomie XVII i XVIII wieku, w: Historia naturalna jedzenia..., s. 254-256.

4 J.G. Szaniawski, O dawnym wojewédztwie sieradzkim, ,,Biblioteka Warszawska”, 1852, t. IV, s. 180.

4 Por. np. S. Tync, Jadlospis bursy gimnazjum torunskiego (Oeconomiae Scholasticae) z poczqthku XVII
wieku, ,,Zapiski TNT”, T. VI: 1925, nr 10, s. 132-137; A. Klonder, Wyzywienie ubogie i dostatnie
w miastach Prus Krolewskich w XVII wieku, ,,Etnografia Polska”, T. XXXIX: 1995, z. 1-2,s. 181-212.
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takze kaptony, potrawka z kurczakow, pieczen cielgca i kurczg. W la-
tach 1563 1 1568 o wieprzowinie w ogole nie wspomniano. W tym
ostatnim roku podano pieczong wolowing, cielecing, baranine, gesi-
n¢ oraz ozory wotowe 1 flaki cielgce. W drugiej potowie XVII wieku
w Boze Narodzenie profesorski stot wypetniaty, obok wolowiny, za-
jeczyny 1 kaptondéw, wieprzowa poledwica oraz kietbasy (by¢ moze
wieprzowe) z pieprzem i kminkiem; w Nowy Rok — kietbasy, kiszki
1 glowa wieprzowa (glowizna); w wigilie Trzech Kroli, oprocz pie-
czonej wotowiny, cieleciny i dziczyzny (sarna lub zajace), kielbasa
1 glowa wieprzowa z racicami. W Wielkanoc na st6t trafiata szotdra
— szynka wieprzowa, inne mi¢so wieprzowe, za§ wraz z nim kapto-
ny, jagniecina, cielgcina®.

Do rzadkos$ci naleza zrédta takie jak opublikowana przez Janusza
Tazbira umowa (1638) na utrzymanie na stancji (w tym wyzywienie)
dwoch braci Drohojowskich, synow zamoznego posesjonata z powiatu
przemyskiego. Ich gospodarzem mial by¢ burmistrz Betzyc, miasteczka
z gimnazjum kalwinskim, do ktérego mieli uczeszczac. Zarowno wia-
sciciel miasta Pawet Orzechowski, jak 1 sam burmistrz byli wyznawca-
mi kalwinizmu. Czeg$cig umowy byt ramowy jadtospis. W dni migsne
(poniedziatek, wtorek, czwartek, niedziele) mtodzi Drohojowscy mieli
otrzymywac cztery potrawy: 1 — sztuke migsa, ,,rosta a niechuda”,
2 — kaptona lub cielecing, 3 — jarzyny (marchew albo rzepe) na Swie-
zym migsie, tluste, 4 — inne warzywa na stoninie (kapusta kiszona lub
zielona — §wieza, groch), ,,ale zeby stonina nie byta zo6tta, ale chedoga™.
W niedziele i $wigta miata by¢ podawana potrawa pigta — pieczyste:
kapton lub ge$ albo cielecina lub wieprzowina ,,wedlug czasu 1 okazy-
jej”*. Pieczen wieprzowa mogta pojawiac si¢ na stole §wiatecznym, ale
jako alternatywa ostatniego wyboru — po drobiu i cielecinie. Ceniono
natomiast potrawy tluste, stad dodawanie stoniny do kapusty czy gro-
chu®. Taki jadtospis uznano za odpowiedni dla mtodych szlachcicow

4 A. Karbowiak, Obiady profesorow Uniwersytetu Jagielloniskiego w XVI i XVII wieku, Krakow 1900,
s. 20, 22-23, 30, 34, 50-51, 54.

44 J. Tazbir, Sute positki paniczow przy mieszczanskim stole, ,,Odrodzenie i Reformacja w Polsce”, T. 49:
2005, s. 195-197.

4 Ibidem, s. 196-197.
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inajpewniej rodziny gospodarzy — matomiasteczkowej mieszczanskiej
elity. Notabene w potowie wieku XVII potrawy tak proste jak groch ze
stoning jadali tez, zapewne w czasie positkow prywatnych i w dni po-
wszednie, nawet najwicksi panowie*. Istotng role stoniny potwierdzaja
takze rachunki benedyktynek z Sandomierza (XVII-XVIII wiek). Pan-
ny (szlachcianki, mieszczanki?) przebywajace na pensji prowadzone;j
przez zakonnice oplacaty wyzywienie zaréwno gotdwka, jak i natura-
liami (krowa, ciele, masto, stonina, sadto)?’.

Tylko wyjatkowo jest mozliwe okreslenie w przyblizeniu iloscio-
wych proporcji réznych rodzajow migsa zuzywanego w danej instytucji.
Zapotrzebowanie gdanskiego kolegium jezuickiego (ok. 300 stolow-
nikéw, w tym ok. 260 ucznidéw, ok. 30 zakonnikoéw i stuzby), wedlug
zalecen zywieniowych wizytatora z roku 1772, wynosito miesi¢cznie:
osiem wotow (1000 funtow migsa, 64 nogi, osiem ozordéw, flaki), jed-
nego wieprza, 24 gesi, 48 kur; do tego blizej niekreslona ilos¢ skopo-
winy 1 cielgciny. Z okresu wczesniejszego (od lat 80. XVII wieku po
lata 30. X VIII wieku) dysponujemy tylko ogdlnymi danymi o zakupach
wotow, wieprzy, $win, prosiat, barankow. W spizarni przechowywano
zapasy stoniny, $winskich tbéw, marynowanej wieprzowiny*.

Standardom co najmniej drobnoszlacheckim odpowiadato wyzywie-
nie wojska. Nowsza literatura przynosi nieco ustalen dotyczacych za-
opatrzenia zolnierzy w czasie wojny 1 pokoju. Hetmani okreslali asor-
tyment, normy zaopatrzenia, takze maksymalne ceny zakupu zywnosci
dla podlegtych im oddziatow. W Inflantach w roku 1601, obok zboza
i stodow (na niezbedne w menu piwo), cennik obejmowat: wotu (120
gr litewskich), jatowke (30 gr), krowe (30 gr), barana (10 gr), wieprza
(24 gr), pote¢ (solona polowka wieprza, 12 gr), ges$ (2 gr), kokosz (1/2
gr)®. W latach 1604—1606 na tym samym teatrze wojny polsko-szwedz-
kiej prowiantmistrz zakupywal dla wojsk w polu i zatog zamkowych,

46 P, Meyzie, Kuchnia w Europie doby nowozytnej. Jes¢ i pi¢, ttum. E. Kucinska, A. Drzymata, Warszawa
2012, s. 138, za relacja Gasparda de Tende z 2. pot. XVII w.

47 A. Szylar, Rzecz o tym, jak benedyktynki kuchnig prowadzily, ,,Nasza Przeszto$¢”, T. 103: 2005, s. 193.

4 S. Koscielak, op. cit., s. 255.

4 K. Lopatecki, Charakterystyka ,, miejskich artykutéw wojskowych” na przyktadzie Rigischer Artiles-
brieff z 1600 roku, ,,Zapiski Historyczne”, R. 78: 2013, nr 2, s. 211.



90 Andrzej Klonder

oprocz zb6z, masto, sery, sadlo, stoning oraz wieprze®®. W 1616 roku
hetman Stefan Zdétkiewski w normach wyzywienia dla jazdy autora-
mentu polskiego na lezach zimowych (zar6wno towarzysze, jak i cze$¢
czeladzi to szlachta) uwzglednil z migsa: barany, jagnieta, stoning, gesi,
kury; hetman Stanistaw Potocki, dla oddziatéw przebywajacych w wo-
jewddztwie sieradzkim (1654\1655): wotowing (?) w ¢wierciach, po-
Icie stoniny, kury, gesi’'.

Dostawy dla wojska polskiego z Zutaw w czasie wojny polsko-
-szwedzkiej (1624) obejmowaly tygodniowo: 100 barandw, pie¢ wo-
tow, 13 potci stoniny™.

Wieprzowiny nie brakowato rowniez na stotach $redniego i nizsze-
go duchowienstwa. O regularnym spozyciu migsa i uzywaniu w kuch-
ni wieprzowego ttuszczu $wiadczg chocby analizowane przez Aling
Wawrzynczyk wspomniane juz powyzej rachunki pabianickiego klu-
cza posiadtosci kapituty krakowskiej z drugiej potowy XVI wieku®.
W wiekach XVII-XVIII go$cita tez wieprzowina, obok drobiu, wo-
towiny, cieleciny, baraniny, na stolach zgromadzen zakonnych. Tak
byto u wspomnianych powyzej jezuitéw gdanskich czy tez w zenskich
klasztorach w Koronie. W tych ostatnich list¢ migs dopetniata prefero-
wana przez szlachetnie urodzonych dziczyzna, za$ do potraw popular-
niejszych nalezaty, takze godne uczt szlacheckich, pieczone prosigta
,»,po wegiersku’,

3. Mieszczanie

Mieszczanskie elity traktowaty wieprzowing podobnie jak szlachta;
w ich jadlospisie odgrywata rolg drugorzedng. W trakcie uczty w pa-
trycjuszowskim domu gdanskim z przetomu XVI/XVII wieku wsrod

50 P. Gawron, Wydatki hetmana wielkiego litewskiego Jana Karola Chodkiewicza na wojne w Inflantach
1604—1606, w: Honestas et turpido. Magnateria Rzeczypospolitej w XVI-XVIII wieku, red. E. Dubas-
-Urwanowicz i in., Biatystok 2019, s. 322.

SIT. Srogosz, Zycie codzienne Zolnierzy armii koronnej i litewskiej w XVII wieku, O$wiecim 2018,
s. 94-95.

2 A. Klonder, Wyzywienie wojsk szwedzkich w Prusach Krélewskich w dobie ,, Potopu”, KHKM,
R. XXXI: 1983, nr 1, s. 30.

3 A. Wawrzyncezyk, op. cit., s. 165.

54 S. KoScielak, op. cit., s. 255-257; A. Szylar ,, Za réze do smazenia, wisnie i maliny...”, czyli smaki,
smaczki i inne osobliwosci kuchni klasztornej w konwentach zenskich w XVII i XVIII wieku, w: Histo-
ria naturalna jedzenia..., s. 265, 272-273, tam wczesniejsza literatura.
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r6éznego migsa pieczystego (danie drugie) wieprzowina zajmowata miej-
sce za wolowing 1 baraning. W ostatnim, czwartym daniu biesiadnicy
mogli zajada¢ wieprzowe: szynke, gtowizne, kietbasy, obok rosotowej
wotowiny 1 wotowych ozoréw oraz pasztetu (sktadniki blizej niezna-
ne)>’. Podczas uczty wydanej w styczniu roku 1656 w warszawskim ra-
tuszu skonsumowano: pot wotu, dwa barany, cielgta, podroby, 15 kietbas
(by¢ moze wieprzowe), ozory, sze$¢ kaczek, inny drob i dziczyzne oraz
tylko czworo prosigt. W domach zwyktych mieszczan warszawskich
przechowywano, odnotowywane w inwentarzach majatkowych obok
innych rodzajow migsa (wotowina, cielecina, baranina), potcie stoniny,
sadto, kietbasy, mi¢so wieprzowe i cale prosiaki**. Wieprzowiny 1i jej
przetwordw nie brakowato rowniez w spizarniach mieszkancow miast
srednich matych. W inwentarzach po$miertnych z Matopolski notowano
m.in. stoning, sadlo, kietbasy®’. Elzbieta Brodzina z Pilzna (1650) np.
pozostawila po sobie stoning, ,.trzy sadta, trzydziesci jeden kietbas”;
Jadwiga Laskosz z Nowego Sacza (1677) ,,stoniny polci cztery i sadet
dwoje™®. Barbara Jarkiewiczowa z Zawichostu (1791) posiadata stoning
(dwa ,,potetki” odnotowane, cho¢ okreslone jako ,,podte”) oraz sadto®.

Migso (solone, wedzone), w tym wieprzowing, stoning, sadto,
uwzgledniano rowniez w dyspozycjach testamentalnych. W testamen-
tach mieszkancow matych miast wojewoddztwa pomorskiego z przeto-
mu XVII/XVIII wieku czytamy np. o przeznaczeniu réznej wielkosci
zapasow stoniny (np. cztery polcie, dziewig¢ funtdéw) na wyzywienie
sierot po zmartym oraz innych domownikow®’. W wiekach XVIi XVII
rozmaite mi¢so i stoning rozdysponowywali mieszkancy miasteczek

55 N. Volckmar, Nicolausa Volckmara Viertzig Dialogi 1612, wyd. E. Kizik, Gdansk 2005, s. 100.

56 M. Bogucka, Z badar nad konsumpcjq..., s. 39.

37 K. Justyniarska-Chojak, Inwentarze posmiertne..., s. 584-586.

58 Ibidem, s. 585.

K. Justyniarska-Chojak, Testamenty i inwentarze posmiertne z ksigg miejskich wojewddztwa sando-
mierskiego, Kielce 2010, s. 184.

60 P, Kitowski, op. cit., s. 252, 258.
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wielkopolskich®' i matopolskich®. Cale sztuki migsa i potcie stoniny
przekazywano m.in. do przytutkow — szpitali®.

Obecno$¢ wieprzowego migsa i thuszczu w matomiasteczkowych
domach potwierdzajg takze zrodta sagdowe. W ksigedze kryminalnej
matopolskich Dobczyc (1697-1737) w wyliczeniach rzeczy skradzio-
nych w miasteczku 1 okolicy cz¢sto sg wzmiankowane stonina w po-
fciach i sadto. Taki tup bywal po czesci sprzedawany, po cz¢sci zjadany
przez cztonkow szajki ztodziei®. Z domu piwowara w Gdowie, oprocz
zboza i jagiel, skradziono kietbasy i sadto®. Ztodzieje zamierzajacy
okras¢ pewnego organiste dowiedzieli si¢ od swego informatora, ze
,.ten dziad ma skryta komore, ma pieniadze i stoniny”®. Ta ostatnia byta
zdobyczg rownie kuszacg jak gotowka. Taki stan rzeczy w drugiej po-
towie wieku XVII 1 XVIII stuleciu potwierdzaja takze akta ztoczyncoéw
z Wisnicza. Wedtug dokumentacji tamtejszego sadu w miasteczku oraz
blizszej i dalszej okolicy tupem ztodziei padaty stonina i sadto z chatup
chlopskich, plebanii, doméw mieszczanskich i spizarni dworskich®’.

Analiza kwantytatywna wielkos$ci 1 struktury konsumpcji migsa
w wigkszosci miast Polski epoki preindustrialnej a zarazem przedstaty-
stycznej jest bardzo utrudniona wobec braku odpowiednich zrédet. Do
wyjatkow naleza miasta duze. Wedtug wyliczen Jana Baszanowskie-
g0, przeprowadzonych na podstawie rejestrow akcyzy z potowy XVIII
wieku, wsrod migsa dostarczanego do Gdanska dominowaty wotowina
z cielecing — ok. 50 proc Na wieprzowine z prosigcing oraz baraning
z jagniecing przypadato po ok. 22 proc. Poniewaz akcyza od zakupu
nie obejmowata zwierzat rzeznych z prowadzonej przez mieszczan ho-
dowli domowej (w przypadku §win tatwiejszej), wielkosci uzyskane dla

6l A. Glowacka-Penczynska, op. cit., s. 73.

92 Np. wojt Przectawia, Maciej Tadera (1602), zapisat swojej Zonie, obok innych zwierzat gospodarskich,
~wieprza, ktorego sobie obierze” [musiat posiada¢ ich wigcej — A.K.] oraz sadto i pote¢ migsa. Cui
contingit nasci restat mori. Wybor testamentow staropolskich z wojewddztwa sandomierskiego, oprac.
M. Lubczynski i in., Warszawa 2005, s. 330.

0 A. Glowacka-Penczyfiska, op. cit., s. 121.

o4 Ksigga kryminalna miasta Dobczyc, wyd. M. Mikula, Krakow 2013, s. 85.

65 Tbidem, s. 37.

66 Tbidem, s. 90.

7 Ksiega czarna ztoczyncow Sqdu Kryminalnego w Wisniczu, wyd. W. Uruszczak, Krakow 2010, s. 56,
66, 75, 84, 140, 143144, 159, 165.
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wieprzowiny nalezy uzna¢ za minimalne. Mimo to przewaga wotowiny
jest zdecydowana®. Jest tez widoczna znacznie weze$niej w podlegltych
miastu instytucjach opieki spotecznej. W XVII wieku migso, przede
wszystkim wolowe, regularnie pojawiato si¢ na stotach podopiecznych
przytutkéw — szpitali w Gdansku oraz w innych duzych miastach Prus
Krolewskich, cho¢by w Elblagu. Standard wyzywienia dorownywat
w nich dostatniej, codziennej kuchni pospdlstwa. W latach 30. XVII
stulecia w szpitalach elblgskich przewaga ilosciowa wotowiny nad wie-
przowing ksztaltowata si¢ jak 2:1, a nawet 4:1; potrawy z wieprzowing
to: groch ze stoning, kietbasa pieczona, gtowizna i n6zki®®. W Poznaniu
w roku 1766, wedtug oszacowan Bogustawa Wigctawskiego, wotowina
stanowita ok. 54 proc. dostarczanego przez rzeznikdw mig¢sa, cielecina
wraz z baraning ok. 23 proc.; na wieprzowin¢ przypadato kolejne 23
proc. W okresie 1750—-1790 w poszczegdlnych latach udziat wieprzo-
winy wahat si¢ od ok. 21 do 25 proc., cielgciny z baraning 15-16 proc.,
wolowiny 59—-64 proc. Przewaga tej ostatniej byta stale wyrazna’.

4. Chtopstwo, czeladz, ubodzy

W calej Koronie $winie hodowali takze chtopi. Posiadali rowniez
zapasy wieprzowiny, szczegodlnie stoniny i sadfa. Ich istnienie potwier-
dzaja zapisy testamentalne jak tez informacje ksigg sagdowych o pospo-
litych kradziezach lub wojskowych rekwizycjach czy wrecz rabunkach.
Wisréd z gora 300 testamentow chtopskich z Korony z okresu od dru-
giej potowy X VI do konca XVIII wieku, publikowanych ostatnio przez
Janusza Losowskiego, wieprzowina jest wzmiankowana w kilkunastu
dokumentach. Agnieszka Szponarowa z Albigowej w ziemi przemy-
skiej (1685) pozostawita po sobie np. rozne zboza, groch, make, suszo-
ne sliwki oraz ,,migsa wieprzowego pote¢ jeden, drugiego trzecig czes¢
i szotder dwie”’!. Jest to jedyna wzmianka o szynce w catym zbiorze.

68 J. Baszanowski, Konsumpcja zboz, miegsa i masta w Gdansku w potowie XVIII wieku, KHKM,
R. XXXII: 1984, nr 4, s. 511-512.

% A.Klonder, Wyzywienie w szpitalach Elblgga w 1 potl. XVII w., KHKM, R. XXXVI: 1988, nr 3, s. 449,
456, 462; idem, Wyzywienie ubogie i dostatnie..., s. 190, 192—194.

0 B. Wigctawski, Zaopatrzenie i konsumpcja w Poznaniu w drugiej potowie XVIII wieku, Warszawa —
Poznan 1989, s. 106, 108, 164.

7 J. Losowski, Testamenty chtopow polskich od drugiej polowy XVI do XVIII wieku, Lublin 2015, s. 120.
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Z tego pote¢ stoniny darowuje Agnieszka komornicy [zamieszkalej
u niej?]. Z urzedowej adnotacji wynika, ze reszta wymienionego w te-
stamencie mig¢sa wystarczyta tylko ,,na potrzebe pogrzebowa” — pocze-
stunek, jatmuzny?’? Stoning wspomniano w pigciu testamentach. Mi-
kotaj Lechowicz z Czukwi w ekonomii samborskiej (1684) byt m.in.
dtuzny niejakiemu Aleksandrowi Storonskiemu za pote¢ stoniny 2 zt
15 gr”. Z kolei Maciej Kotas, gospodarz z okolic Bochni (starostwo
krzeczowskie — krolewszczyzna), zapisat zonie: krowe, cielg 1 wie-
przka, a do tego dwa potcie stoniny’. Jego krajan Andrzej Kiczowski
przeznaczyt pote¢ stoniny na stype”.

W wojewodztwie sieradzkim w drugiej polowie wieku X VI tupem
ztodziei, a takze zotnierzy padaty chtopskie zapasy: potcie stoniny, sa-
dlo, wyjatkowo szynki. Wigksze zapasy (np. u jednego z wiesniakow 15
sadet i 12 polci stoniny) byly zapewne przeznaczone na sprzedaz; mniej-
sze (jedno sadlo, pote¢ stoniny) raczej na whasne potrzeby’. W ksie-
gach kryminalnych Wisnicza i Dobczyc w wiekach XVI-XVIII wsrod
rzeczy skradzionych okolicznym chtopom notowano stoning i sadto”’.

Otwarte pozostaje pytanie, w jakim stopniu przechowywana w go-
spodarstwach wieprzowina wzbogacata jadlo chlopskie. Blizej nie-
okreslona cz¢$¢ pochodzita przy tym z zakupoéw (przyktad z Czukwi).
Wedhug przywolywanego juz Szaniawskiego w XVIII wieku jedyna
codzienng potrawg ,,migsng” chlopow w Sieradzkiem byt zur ze sto-
ning. Inne potrawy migsne byty atrybutem stolu od§wigtnego. Lepiej
bywato od wielkiego §wigta. Chlopi proszacy o panska zgode na slub
zapraszali dziedzica na: ,,(...) war piwa, na pieczywo chleba. (...) Na
kieliszek wodki (...) na wotu tucznego, na wieprza karmnego (...) na
parg kuropatw, zeby pan mtody, panny mtodej dopadt”’®. Na uczte po-
prawinowa (nazajutrz po weselu) sami goscie przynosili podarunki,

72 Ibidem, s. 121.

73 Ibidem, s. 116.

74 Ibidem, s. 174, rok 1731.

75 Ibidem, s. 166, rok 1737.

76 A. Sucheni-Grabowska, Materialy do dziejow kultury materialnej chlopow w wojewédztwie sieradzkim
i ziemi wielunskiej w XVI wieku, cz. 11, Wroctaw 1959, s. 292, 296.

77 Ksigga czarna..., s. 56, 75, 84, 144; Ksigga kryminalna... Dobczyc, s. 28, 30, 37.

78 J.G. Szaniawski, O dawnym..., ,,Biblioteka Warszawska”, 1852, t. IIL, s. 365; t. IV, s. 184.
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ktore spozywato si¢ wspolnie: ges, kurg, kaptona, kasze, make, sol, wod-
ke, za$ z wieprzowiny — prosi¢ 1 stoning. Od §wigta na stoning mogli
tez liczy¢ ubodzy — zebracy. W Sieradzkiem tacy uczestnicy pogrzebu
szlachcica otrzymywali od rodziny zmartego, oprocz jatmuzny pieni¢z-
nej, porcje stoniny, grochu, kaszy, soli, maki, chleba™.

Na powszechniejsza konsumpcje wieprzowiny, jesli nie wsrod sa-
mych wiesniakow, to przynajmniej rekrutujacej si¢ w znacznej czg-
$ci sposréd nich stuzby folwarcznej, czeladzi rzemie$lniczej 1 stuzby
w miescie czy tez wsrod ubogich, wskazuja natomiast opinie znawcoéw
gospodarki 1 kuchni z epoki. W XVI wieku Crescentyn podkreslat za-
lety sadta, odpowiedniego ,,zwlaszcza chtopom do grochu™¥. Zdaniem
Gostomskiego (1588) dworki w mniejszych folwarkach majg karmi¢
wieprze lub §winie ,,na swoje wychowanie”. W ten sposob odciazy si¢
spizarni¢ dworska i uzyska dodatkowg stoning®!. Catosciowg a zarazem
wywazong informacje o kregu konsumentow wieprzowiny podat Jakub
Kazimierz Haur, znawca sposobow gospodarowania z drugiej potowy
XVII wieku. Pisat: ,,Rodzaj chlewnego bydla alias $win zda si¢ by¢
z widzenia 1 opiniej nieczysty 1 obmierzly, jednak ludziom ubogim do
wyzywienia bardzo pozyteczny i na omasty wygodny, takze i na pan-
skg kuchnig nieposledni, albowiem wiele z nich smakowitych do ukon-
tentowania znajduja specjatow”*?. Co do pozytkdéw z tuczu wieprzow
(,,wieprze karmne”) w majatkach szlacheckich stwierdzat: ,,Nieposledni
to w gospodarstwie dla dworskiej i folwarcznej czeladzi na okrase su-
plement”®. W wyzywieniu ubogiego, pracujgcego gminu najwazniej-
szy byl wiec wieprzowy tluszcz (thuste migso, stonina, sadlo), ktorym
kraszono roézne potrawy.

Okoto 100 lat pdzniej wspominany juz Krzysztof Kluk tak cha-
rakteryzowat mi¢so wieprzowe: ,,Daje wprawdzie obfite pozywienie,
lecz cigzkie jest do strawienia i tym tylko jest zdatne, ktorzy sa mocni

79 Tbidem, s. 366.

80 P. Crescentyn, Ksiegi o gospodarstwie, Krakow 1549, s. 563.

81 A. Gostomski, op. cit., s. 89-90.

2 J.K. Haur, Skfad abo skarbiec ekonomii ziemianskiej, Krakow 1689, traktat VI, rozdz. I, s. 51-52.
83 Idem, Ekonomika ziemianska generalna, Krakow 1675, s. 21.
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i przy cigzkiej pracy”. Bylaby to wigc strawa najodpowiedniejsza dla
prostego ludu.

Produkty, potrawy, przetwory

Z calej tuszy najbardziej ceniono thuszcze, zwlaszcza stoning. Juz
Gostomski w koncu XVI wieku radzit, aby §win i wieprzéw chowac
mniej, ale thustych — chudych nie warto trzymac®. Wedtug instrukcji,
poradnikow 1 rachunkéw gospodarskich z kazdej tuszy dorostego zwie-
rzgcia otrzymywano dwa polcie stoniny i sztuke sadta, czyli —,,thusto-
$ci z wnetrznosci zebranej 1 w siatke, czepek w podobienstwie holen-
derskiego sera zawinigtej”. To ostatnie byto uzywane bezposrednio
do smazenia albo przesmazane na smalec®®. Wedlug norm z potowy
XVIII wieku stonina dobrze wykarmionego tucznika powinna mieé
3 cale, czyli ok. 7-8 cm grubosci. Inne pozyteczne czesci tuszy to migso
— podgardle, pochrzepcizna (ttuste migso z przedniej czgsci grzbietu),
schab, poledwica, szynki (kgpie/kompie), glowizna, nogi®’. O przygo-
towywanych z nich potrawach informuja przepisy kulinarne, gldwnie
z XVII-XVIII wieku. Potrawy te nalezaty przede wszystkim do kuchni
elit — magnaterii, szlachty, zamoznego mieszczanstwa.

W otwierajacym Zebranie potraw Czernieckiego ,,Memoriale ge-
neralnym” wsérod artykutdéw niezbednych do przygotowania bankietu
godnego krola — po migsie zwierzat rzeznych i1 dziczyznie, wsrdd ,,po-
trzeb domowych” na pierwszym miejscu jest umieszczona stonina,
po niej masto, dalej maka, nabiat, kasze, przyprawy®®. Stonina wystepu-
je w kilkunastu przepisach, w tym dwoéch na rosét. Przygotowujacym
np. rosot wegierski Czerniecki zalecat: ,,(...) wezmij materyjg migsna
jaka chcesz (...), wtoz w garnek, nakraj stoniny przerastatej [prze-
rosnigte] migsem — A.K.] w talarki 1 pietruszki wzdtuz, wt6z masta,
soli, czosnku, pieprzu, imbieru. A gdy dowre, nakraj z chleba biatego

84 K. Kluk, op. cit., s. 287.

85 A. Gostomski, op. cit., s. 89.

86 K. Kluk, op. cit., s. 288.

87 8. Ladowski, Historya naturalna Krélestwa Polskiego, Krakow 1783, s. 18; Instrukcje gospodarcze. ..,
t. I, s. 350, 355; Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII wieku. Zrodla
rekopismienne, wyd. J. Dumanowski i in., Warszawa 2017, s. 73; A. Wawrzynczyk, op. cit., s. 66—67.

88 S. Czerniecki, op. cit., s. 95.
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grzanek, daj goraco i zalawszy rosotem na stot’®. Z zup powszechnie
spozywany byl barszcz (zur), wspominany w X VI stuleciu przez Mar-
cina z Urzgdowa, za§ w poczatku XVII wieku przez Syreniusza jako
»smaczna i wdzigczna polewka”. Jej podstawa byly §wieze lub kiszone
pedy barszczu zwyczajnego, rosliny z selerowatych. To dziko rosnace
ziele siekano 1 gotowano w polewce migsnej z dodatkiem maki owsia-
nej. W XVIII wieku uzywanie tej rosliny jako sktadnika zup uwazano
za postgpowanie staro$§wieckie, typowe dla kuchni chtopskiej®. W kon-
cu XVII wieku w kuchni panskiej podawano barszcz postny z dodat-
kiem maku lub migdatow®'. W archiwum Lubomirskich z Matej Wsi
na Mazowszu zachowat si¢ przepis z konca XVIII wieku na barszcz
»klarowny”, gotowany na mig¢sie (po 2 funty wotowiny i wieprzowiny,
po jednej topatce skopowej i cielecej, kura) z dodatkiem cebuli, poréw,
grzybow; podawany z uszkami i kaszg pertowg®>.

Stonina byta czesciej stosowana w przygotowaniu mi¢s smazonych,
pieczonych, duszonych. W przepisie na pieczonego kaptona zaleca si¢:
pier$ kaptona wypetnié¢ farszem z drobno siekanego migsa tegoz ka-
ptona, jaj, kruchego toju, chleba tartego i przypraw (rodzynki, pieprz,
cynamon, s6l, gatka). Na tak wypetniang piers naktada¢ plastry stoniny
,.pieknej” i pokrojonej ,,dtugo jako palec, a cienko jako tylec noza™.
Wedtug innego przepisu kapton mial by¢ smazony z drobno pokrojo-
ng stoning®*. W stuleciu X VIII mtoda, §wieza stonina byta sktadnikiem
sosu dodawanego do bulionu, pulard lub kaptonow?.

Wedlug Czernieckiego zabiegiem rutynowym byto szpikowanie sto-
ning dziczyzny, drobiu, wotowiny lub cieleciny, nawet jaj; te ostatnie,
ugotowane na twardo, szpikowano ,,stoning dobrg drobno’*. Z kolei

89 Ibidem, s.105.

% Moda bardzo dobra smazenia réznych konfektow...,wyd. J. Dumanowski, R. Jankowski, Warszawa
2011, s. 212; Staropolskie przepisy kulinarne... Zrodla drukowane, wyd. J. Dumanowski i in.,
Warszawa 2016, s. 57.

91 Moda...,s. 185.

92 W przepisie brak wzmianki o barszczu — ro$linie, Staropolskie przepisy... Zrédia rekopismienne, s. 60.

9 S. Czerniecki, op. cit., s. 117.

94 Ibidem, s. 123.

9 Staropolskie przepisy kulinarne... Zrédla rekopismienne, s. 80, koniec XVIII w., Lubomirscy z Malej
Wsi.

9 S. Czerniecki, op. cit., s. 119.
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comber z dziczyzny (np. jeleni) przed gotowaniem szpikowano dtugi-
mi kawalkami stoniny®’. Podawang na zimno pieczen z kaptona, cieleci-
ny lub wolowiny wczesniej szpikowano ,,grubo stoning przez srodek™.
Tak spreparowane migso zaleca tez Czerniecki jako sktadnik pasztetu
francuskiego. Szpikowanie mig¢sa stoning radzi takze w kilku przepisach
na zrazy”. Ta praktyka utrzymata si¢ co najmniej do konca XVIII wie-
ku. Okoto roku 1780, w Matej Wsi Lubomirskich befsztyki wolowe byly
szpikowane szynka surowg i stoning. Stoning szpikowano pieczenie wo-
towe, cielece, udo zajecze. Z jej ptatkami pieczono na roznie uprzednio
podgotowane ozory woltowe!®, Gdy baranina na pieczen nie byta dos$¢
thusta, w rondlu na warstwie jarzyn nalezato ,,potozy¢ zrazik stoniny'°'.

O réznych zastosowaniach stoniny w kuchni zamoznej i elitarnej
wspomina rowniez Wojciech Wieladko w ksigzce kucharskiej wyda-
nej po raz pierwszy w roku 1783. Szpikowane lub przektadane stoning
byly pieczenie wotowe i baranie (np. udziec-dyszek), podroby — 0zo-
ry wotowe 1 skopowe, m.in w formie zrazoéw, médzg skopowy duszo-
ny z listkami stoniny. Ze stoning, marchwig i pasternakiem gotowano
kotlety po ,,flisowsku”. Z gaszczem z soczewicy i stoning podawano
ogony skopowe. Byta tez stonina sktadnikiem ,.kietbasek™ wotowych.
Drobno posiekane, zmieszane ze stoning mi¢so wotowe nalezato umie-
$ci¢ na pokrojonej gotowanej wotowinie. T¢ ,,zwing¢ na ksztatt kiet-
baski”. Nastepnie posypang chlebem (panierowang) piec w thuszczu.
Podawac z sokiem i sosem winnym'®. Stoning dodawano wreszcie do
nadzienia kielbas, kiszek, salcesonow, o ktorych nize;j.

Bez stoniny — zarowno w wieku X VI, jak i p6zniej — nie obywaty
si¢ tez dania z warzyw. Wedhug Crescentyna stoniny ,,do jarzyny kazdej
godza si¢”'®. Chocby to tylko uzasadniato powszechne ich stosowanie
w kuchni, zar6wno gminnej, jak i1 panskiej. Przepis na kapuste (jedno

97, Wezmyjj (...) stoniny, nakraj dlugo i przez migsiste, a chudsze miejsca przespikuj, potem owin w ptétno
i warz”, ibidem, s. 127.

98 Tbidem, s. 128.

9 Ibidem, s. 161, 111-113, 124.

100 Staropolskie przepisy kulinarne... Zrédla rekopismienne, s. 58, 68, 78, 83-84, 86, 90, 100.

101 Tbidem, s. 101.

102 W, Wieladko, op. cit., s. 100.

103 P, Crescentyn, op. cit., s. 563.
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z najpopularniejszych warzyw) znajdujemy tez w dziele Wieladki. Ka-
puste ,,po miejsku” nalezato gotowaé w proporcji pét glowy z ¢wiercia
lub p6t funtem stoniny. Potrawy nie trzeba byto soli¢, poniewaz stona
byta sama stonina!®. Stoniny nie zabrakto rowniez w przepisach Wie-
ladki na drob, dziczyzng, ryby, pasztety, grzanki.

Stonina przenikata nawet do kuchni rybnej. Z XVI wieku pochodzi
(notowany réwniez dwa wieki pdzniej) przepis na szczupaka gotowa-
nego w wodzie wraz z siekang stoning. Na pieczonej stoninie przygo-
towywano sos (czarng juch¢), w ktorym podawano karpia'®. Szczupak
po wegiersku bywat konsumowany z chlebem smazonym na pokraja-
nej w kostke stoninie!®.

S zynki solone, a nastgpnie wedzone (szotdry) wychwalatl juz
w X VI wieku Kochanowski. Jakub Haur w X VII stuleciu zachwycat si¢
szynkami wielkanocnymi. Czerniecki w spisie do produktow potrzeb-
nych do przygotowania bankietéw zaliczyt szotdry wedzone do ,.korze-
ni”’; zdaniem Jarostawa Dumanowskiego tym samym traktowat szynke
,Jako smakowy dodatek do innych potraw”!”’. Owo ,,udo wieprzowe
przyprawione i uwegdzone” docenial rowniez w koncu XVIII wieku
ksigdz Kluk. Jako najlepsze — ,,najstawniejsze” wskazywat — westfal-
skie'®. Obok wedzonej na panskie stoty trafiata tez szynka gotowana,
podawano na zimno jako przystawka'®.

U Wieladki wsréd kilkunastu przepisOw na wieprzowing znajdu-
jemy trzy na prosie¢, wtym dwa na sposob francuski. Poprzedza-
ja je ogdlne wskazoéwki na temat pieczenia: ,,prosi¢ (...) oparzywszy
1 oczy$ciwszy, nadkroj skory nad karkiem i pod topatkami, zeby skora
nie pekta, piekac, smaruj thustoscig lub stoning, upieczone daj na stoty
swieze dla skorki, zeby nie zmigkta”''°. Podobnie postgpowano z pro-
sieciem w kuchniach magnackich na Wotyniu. Uprzednio oprawione,

104 'W. Wieladko, op. cit., s. 200.

105 Zbior dla kuchmistrza tak potraw jako ciast robienia wypisany 1757 roku dnia 24 lipca, wyd. J. Du-
manowski, S. Butatowa [w druku], nr 160, 170; za: Kuchmistrzostwo z XVI w.

106 S Czerniecki, op. cit., s.135.

107 Tbidem, s. 96, 204.

108 K. Kluk, op. cit., s. 289.

109 W. Wieladko, op. cit., s. 136.

110 Tbidem, s. 138—139.
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ochedozone, natarte solg i kminkiem, gdy jest,,na poty” upieczone, na-
lezato pomazac skorke solonym mastem'!!. Dowodem na oszczednosé
kuchni elit jest przepis na podawane na ciepto zrazy z mig¢sa prosig-
cia pieczonego, ktore ,,zeszto ze stolu” — nie zostato zjedzone podczas
wczorajszej uczty''?,

Czeg$¢ migsa 1 podrobow trafiata do najrézniejszych przetworow
—kietbas, kiszek, salcesonow. Wedhug zalecen Anzelma Gostomskiego
z konca X VI wieku zarzadzajaca gospodarstwem szlacheckim dworka
powinna umie¢ nadziewac kietbasy i kiszki, zarbwno wotowe, jak i wie-
przowe'®. Do pozytecznych pokarméw ze $wini zaliczal je w drugiej
potowie XVII wieku wspominany juz powyzej Haur. W tym samym
czasie Czerniecki uwzglednit rézne kietbasy w zestawieniu migs
1 przetwordw migsnych godnych nawet krolewskiego stotu''. Podat
przepisy na trzy wieprzowe, trzy z dziczyzny (sarna), po jednej z dro-
biu (kapton) i cieleciny; kietbasy wiedenskie, kietbasy z parmezanem,
serem holenderskim albo serem prostym!". Te ostatnie trafiaty na stot
jako danie ciepte. Ta z serem, z migsa wieprzowego posiekanego tak
drobno ,,jako jagly”, byta doprawiona sola, pieprzem i kwiatem musz-
katotowym. Cienkie kietbaski podawano ugotowane w winie. Kiel-
baski wiedenskie, takze z wieprzowiny, mogty by¢ doprawiane sola,
pieprzem, kwiatem muszkatotowym lub czosnkiem, serwowane goto-
wane lub pieczone!'®.

Walory kietbas docenial rowniez w 100 lat p6zniej ks. Kluk. Kisz-
ki wieprzowe dzielit na szersze (kiszki wtasciwe) — o nich dalej, oraz
na wezsze, czyli kietbasy, wsrod tych ostatnich wyrdzniajac pospolite
1 wloskie. Do pospolitych bierze si¢ ,,wieprzowe mi¢so jak najdrobniej
posiekane i miesza si¢ ze stoning w drobne kostki pokrajang”. Z przy-
praw dodaje si¢ pieprzu i czosnku (dla ludzi prostych) lub pieprzu,
skorek cytrynowych i wina (produkt luksusowy). W przypadku kietbas

1L 7Zbior dla kuchmistrza, nr 816.
112-W. Wieladko, op. cit., s. 138.
13- A. Gostomski, op. cit., s. 95.
148, Czerniecki, op. cit., s. 95.
115 Tbidem, s. 101, 106, 177-178.
116 Tbidem, s. 177-178.
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wloskich kiszke baranig wypelniano nadzieniem z drobno posiekanego
migsa cielgcego 1 prosiecego z dodatkiem sadta wieprzowego, przypra-
wionym sola, pieprzem, gozdzikami, kwiatem muszkatotowym i skor-
kami cytrynowymi!'’. Z konca wieku XVIII pochodzi przepis na kiet-
basy bononskie — z siekanej wieprzowiny chudej i ttustej (25 funtow)
z dodatkiem funta soli, 4 uncji pieprzu, kwarty krwi wieprzowej, kwar-
ty wina''®, Kietbasa wieprzowa byla takze (obok wotowiny, baraniny,
kaptona, chrzastek cielgecych) jednym z czegsciej uzywanych dodatkow
do gotowanej kapusty'”’. Mogta tez by¢, wedtug rad Czernieckiego,
jednym ze sktadnikéw pasztetu'?°.

Grubsze od kietbas kisz ki w XVI stuleciu byly standardowym
produktem szlacheckiego gospodarstwa'?!. Wedlug Szymona Syren-
skiego (1613) w ,,gospodarstwie prostym’ (mieszczanskim, chtopskim)
napetniano je jagtami gotowanymi uprzednio z thustoscig wotowg lub
wieprzowa. W domach szlacheckich i magnackich jadano takze kisz-
ki baranie, skopowe, cielgce z jagltami gotowanymi w mleku, czasami
z pieprzem, szafranem'??. W koncu XVIII stulecia kiszki ,,kasza ttusta
napetnione” nadal byty czym$ zwyczajnym w menu ludzi prostych. Na
stolach bogatszych pojawiaty si¢ inne, np. ,,watrobne” i krwawe. Na-
dzienie pierwszych stanowity siekane — watroba, serce, ptuca, stoni-
na; drugich — serce, $ledziona, watroba, stonina i krew'?. Doktadniej-
szy przepis na watrobianke zachowat si¢ w archiwaliach aspirujacych
w poczatku XVIII wieku do magnaterii Sczanieckich z Nawry w zie-
mi chetminskiej. Po starciu gotowanej watroby nalezato ,,wzig¢ mle-
ka stodkiego, biatego chleba utrze¢, cebule upiec i posiekac, stoniny
w kostki nakraja¢, cukru, cynamonu, pieprzu, kozdzikow, kordemomy,
rozynek, soli i tak nadzia¢”'**. Z potowy wieku X VIII pochodzi przepis
na kiszki z magnackiej kuchni ze wschodnich kresow Rzeczypospolitej

17 Cyt. za: Staropolskie przepisy kulinarne... Zrédla drukowane, s. 90-91.
18 Staropolskie przepisy kulinarne... Zrédla rekopismienne, s. 98.

119 W. Wieladko, op. cit., s. 200.

120 S Czerniecki, op. cit., s. 162.

121 Por. wyzej zalecenia Gostomskiego.

122 Cyt. za: Staropolskie przepisy kulinarne... Zrédla drukowane, s. 135.
123 K. Kluk, op. cit., s. 287-288.

124 Staropolskie przepisy kulinarne... Zrédla rekopismienne, s. 67.
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(Wolyn). Nadzienie jelit wieprzowych stanowily jagty albo ryz (drugi
wariant drozszy), dalej w réwnej proporcji (po 1/3) siekane: wotowi-
na, cielecina i wieprzowina oraz przyprawy'%.

Cenionym produktem z wieprzowiny byt rowniez salce s on.
Wedtug Haura (druga potowa XVII wieku) mogt by¢ wedzony w zo-
tadku wieprzowym (maciek) lub wezszym jelicie (dorotka)'?¢. Wspot-
czesny mu Czerniecki zaleca pokrajac¢ solong (,,niethusty’’) wieprzowing
w niezbyt drobng kostke, do tego dodac ttustg z grzbietu, zesrutowany
pieprz, nastepnie wedzi¢ w dymie'?’. Tenze przepis z drobnymi mody-
fikacjami — mowa wprost o dodaniu stoniny, z przypraw procz pieprzu
takze siekanego czosnku — byl w uzyciu w drugiej potowie XVIII wie-
ku'?8, Z lat 70. tego stulecia pochodzi przepis na salceson, najwyrazniej
przeznaczony na stoty elity, z mieszaniny chudego mig¢sa wotowego,
wieprzowego, gesiny i dziczyzny z dodatkiem calego bukietu korzeni:
pieprzu, kardamonu, gozdzikow, ziela angielskiego'®.

Podobny przepis z konca X VIII wieku zachowat si¢ w archiwum Lu-
bomirskich z Matej Wsi. Do masy migs r6znych (dziczyzna, poledwice
wotowe 1 wieprzowe) dodawano pokrojong w kostke stoning roczna,
»zwiedla”, niemtoda, ,,byleby nie byta z6ita”!*’, Inaczej, blizej stan-
dardom nam wspotczesnym, definiowal salcesony Kluk (1779). Jego
zdaniem to gotowane ,,glowa i nogi” z dodatkiem soli, gozdzikow, ko-
rzenia fiotkowego i majeranku'!.

Wieprzowina w krajach Rzeszy

Swinie, obok innych zwierzat rzeznych (woléw, owiec), hodowano tu
powszechnie, zar6wno na wsi (wielkie 1 mniejsze posiadtosci szlachty,
duchowienstwa, gospodarstwa chlopskie), jak i w miastach. Wrecz ste-
reotypowy obrazek znajdujemy juz w XVI-wiecznych przygodach So-
wizrzata (Eulenspiegel). Gdy w Halberstadt, w poblizu katedry ,,swoje

125 7Zbior dla kuchmistrza..., nr 335.

126 J K. Haur, Skfad abo skarniec..., Traktat VI, s. 59.

127 S. Czerniecki, op. cit., s. 178.

128 Staropolskie przepisy kulinarne... Zrédla rekopismienne, s. 71.
129 Tbidem, s. 74.

130 Tbidem, s. 82.

131 Staropolskie przepisy kulinarne... Zrédla drukowane, s. 91.
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figle (...) okazowal”, odtozyt na stole wczesniej kupione chleby. Nagle
do stotu podskoczyt pies i porwal bochenek. Sowizrzatl zaczat go go-
ni¢. Tymczasem ,,przyszta §winia z prosigty, trac si¢, przewrocita stot
z chlebem, a kazde porwato jeden chleb, a tak z nim poszto”!*2, Nawet
w duzych, stotecznych miastach (np. Berlinie w drugiej potowie XVII
wieku) zdarzalo si¢, ze Swinie biegaty samopas po ulicach'®.
Rozpowszechnienie hodowli §win potwierdzaly tez opinie z epoki
— uczonych, praktykoéw, znawcow gospodarki i przyrody. Wedtug nich
w kazdym domu powinny znajdowac si¢ zapasy produktow z wieprzo-
winy, w kazdym folwarku, obok bydta rogatego — wotowing uznawali za
migso najpozywniejsze i najzdrowsze — powinny by¢ hodowane $winie.
Z reguly zastrzegali jednak, ze cze$¢ uczonych uwaza migso Swinskie
za niezdrowe'**. Niektore produkty wieprzowe, m.in. wedzone na suro-
wo szynki lub kietbasy, miaty by¢ niestrawne dla zotadk6é6w spotecznej
elity, delikatnych —,,jedwabnych” (seydenen Magen), za$ nieszkodliwe
dla przyzwyczajonych do takiego jedzenia zotadkow mocnych (starc-
ke Magen). Tym pierwszym w uniknigciu klopotow z trawieniem miat
pomagac tyk wina renskiego!'*>. Wysoko cenit §winie Johann Gottlieb
Corvinus, notariusz z Lipska, autor pisanego na poczatku XVIII wie-
ku Frauenzimmer — Lexicon (wydanie pierwsze 1715). Wedtug niego
kazda gospodyni (szlachcianka, zamozna mieszczka) powinna trzymacé
od jednej do kilku $win na wtasne potrzeby — jako zrédto szynek, sto-
niny, serdelkéw. Migso wieprzowe jest bowiem najlepsze ze wszyst-
kich. W tej kwestii autor powotat si¢ na anonimowego [sic!] medyka'®.
Wreszcie w koncu XVIII stulecia §winia doczekata si¢ w Niemczech
swojej Historii naturalnej, za$ jej autor okreslit jg jako ,,zwierze naj-
pozyteczniejsze w gospodarstwie zarowno duzym, jak i malym”'¥’.

132 Sowizrzal krotochwilny i Smieszny, wyd. R. Grzeskowiak, E. Kizik, Gdansk 2005, s. 59-60.

133 E. Schubert, Jedzenie i picie w sredniowieczu, Torun 2019, s. 166; H.Schulz, Berlin 1650-1800.
Sozialgeschichte einer Residenz, Berlin 1987, s. 277.

134 Np. J. Colerus, Oeconomia ruralis et domestica, Mayntz 1665, s. 449; W. Helmhardt, Georgica
Curiosa Aucta, Niirnberg 1701, s. 291, 307.

135 J. Colerus , op. cit., s. 469.

136 J.G. Corvinus, Frauenzimmer — Lexicon, Halle — Leipzig 1739, s. 150.

137 (...) das niitzlichste Tier in der groffen und kleinen Haushaltung”. J.A. Hermstédt, Naturgeschichte
der Schweine, Rotenburg an der Fulde 1793, s. 2.
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Takze on przyznawat jednak, Zze zdaniem czg¢$ci ekspertow wieprzo-
wina jest niezdrowa.

W poczatku wieku XVIII przywigzanie do szynek, wieprzowych kiel-
bas czy tez kapusty z wieprzowing miato odrdznia¢ mieszkancéw krajow
niemieckich od np. Francuzéw. Tak przynajmniej twierdzil niemiec-
ki podroznik Nemeitz, bawigcy przejazdem w Paryzu w roku 1709'3%,

Skape ifragmentaryczne informacje Zrodet i literatury uniemozliwiaja
jednak w pelni wiarygodna, kwantytatywna analize wielkos$ci konsump-
cji wieprzowiny na tle innych migs. Jeszcze w §redniowieczu, podczas
wesela ksiecia Rzeszy Henryka Karynckiego z Adelajda z Brunszwiku
(1325) spozyto: 69 wotdw, 252 owce, 242 barany oraz tylko 58 §win,
357 topatek wieprzowych!*°. Rzuca si¢ w oczy podobienstwo propor-
cji roznych mies z pdzniejszym o z gora 300 lat menu na weselu corki
polskiego magnata — Jerzego Lubomirskiego'¥. Z kolei liczace kilka-
nascie tysigcy zohierzy wojska arcybiskupa Kolonii podczas trwajace-
go przez rok (1448—-1449) oblezenia miasta Soest (188 dni migsnych)
skonsumowaty ok. 29 tys. kg wotowiny, ok. 7600 kg wieprzowiny
(w tym 141 kg szynek i ok. 1760 kg stoniny) oraz ok. 1900 kg barani-
ny'!. Wieprzowina ma tu niepodwazalng druga pozycj¢. Wojska arcy-
biskupa nie sktadaty si¢ najpewniej wylacznie z elity stanu szlachec-
kiego. Standard wyzywienia zohierskiej masy odpowiadal zapewne
dostatniej kuchni mieszczanskiej lub §rednioszlacheckie;.

Proporcje konsumpcji migs w siedzibach szlachty i magnaterii
w Czechach w latach 1550—1650 zarysowat, gtéwnie na solidnej pod-
stawie rachunkow dworskich, Josef Hrdlicka. Na szlacheckich stotach
krolowaty wolowina, cielecina 1 skopowina; w zrdédtach wymieniane
z reguty w tej kolejnosci. Na poszczegodlnych dworach magnackich
wotowina stanowita od nieco ponad potowy do 3/4 calego spozywa-
nego migsa. Wieprzowina pod wzgledem ilosciowym odgrywata role

138 P. Meyzie, op. cit., s. 235.

139 E. Schubert, op. cit., s. 411.

140 Por. wyzej, s. [7].

141 Wedtug wyliczen U. Baumker, »...men gaff allemenne ind reedliken...« zur Truppenverpflegung wdh-
rend der Soester Fehde (1448/49), w: Nahrung und Tischkultur im Hanseraum, wyd G. Wiegellmann,
R.E. Mohrmann, Miinster — New York 1996, s. 215, 220-223.
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drugorzedna'*. Pozostaje jednak pytanie o jej znaczenie w jadlospisie
1 forme, w jakiej trafiata na stoty elit spotecznych (szlachty, arystokra-
cji, miejskiego patrycjatu) i pospolstwa (mieszczan, chlopéw). Wedtug
Hrdli¢ki na panskich dworach w Czechach wieprzowina pojawiata si¢
przewaznie jako pieczen. Dla poprawy smaku zalecano popijanie jej
winem. Najbardziej ceniono prosi¢ta, zwlaszcza mate, kilkutygodnio-
we — ,,mleczne”. W 1564 roku znalazty si¢ w menu weselnym Ewy
z Rozemberka, siostry Petra Voka, ostatniego meskiego potomka tej
najpotezniejszej z czeskich rodzin magnackich. Rzadziej u tamtejszych
arystokratow podawano takie przysmaki, jak gtowizne (veprova hlava
z octa). Za to w kuchni masowo byty uzywane: sadlo (do podlewania
pieczeni) oraz stonina (m.in. do szpikowania ro6znych migs). Z mig¢sa
1 podrobow przygotowywano tez kiszki: watrobiane (jitrnice, polska
jatrznica) 1 kaszane, wreszcie pieprzne kietbasy. Te ostatnie, podobnie
jak migso wieprzowe, dodawano rowniez do polewek lub allaputriny
— jednogarnkowej, znanej tez w Polsce i catej Europie, potrawy z rdz-
nych rodzajow delikatnego migsa, wedlin 1 warzyw'®.

Przygotowane z dodatkiem stoniny wieprzowing lub inne rodza-
je miesa konsumowata takze szlachta niemiecka. Wspominany juz
Frauenzimmmer — Lexicon Corvinusa zawiera ok. 70 przepiséw na po-
trawy z wieprzowing (w tym kilka z prosi¢cing). Doréwnujg one liczeb-
noscig potrawom z wolowiny (ok. 80) i cielgciny (ok. 70)'*4. W ksigz-
ce kucharskiej Hansa Schuppego (Liibeck — Leipzig 1698) znajdujemy
przepis na szpikowany (nadziewany) stoning mostek wotowy ,,po kro-
lewsku”. Wraz z przyprawami (kwiat muszkatotowy, gozdziki, pieprz,
li§¢ laurowy, rozmaryn) byt przez calg noc duszony w szczelnie za-
mknigtym kotle'®. Zdaniem cytowanego juz wyzej Hermstddta smak
wieprzowych szynek 1 kietbas zachwycal zarowno arystokratow, jak
i szlachtg'*®. Przywigzanie niemieckiej arystokracji do tradycyjnych,

142 ] Hrdlitka, Hodovni stiil a dvorska spolecnost, Ceské Budéjovice 2000, s. 188—189, 192.
143 Tbidem, s. 188, 192, 251; o allaputrinie szerzej: Moda bardzo dobra..., s. 211.
144 G.S. Corvinus, op. cit., passim.

145 M. Sikorska, Smak i tozsamos¢. Polska i niemiecka literatura kulinarna w XVII wieku, Warszawa 2019,
s. 138.
146 J A. Hermstédt, op. cit., s. 2.
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takze niezbyt wyrafinowanych dan z wieprzowing w przypadku nie-
ktorych osob byto zywe i mocne, nawet mimo ich dlugotrwalej roztaki
z krajem. Elzbieta Charlotta, ksi¢zniczka Palatynatu, Zona Filipa Orle-
anskiego, szwagierka Ludwika XIV, tesknita w Wersalu za pospolitymi
daniami niemieckimi, w tym za kapusta z boczkiem, za szynka, met-
kg (mogta by¢ produkowana z delikatnej wieprzowiny lub wotowiny)
1 suszonymi kielbasami. Te ostatnie produkty regularnie dosytali jej na
wersalski dwor krewni z Niemiec'?’.

Kapusta ze stoning lub migsem wieprzowym byta tez typowym da-
niem mieszczanskim, w tym takze miejskiej elity. W wydanej w Brunsz-
wiku w roku 1697 ksigzce kucharskiej Marii Schellhamer znajdujemy
znamienng uwage dotyczacg topatki wieprzowej w kapuscie. Jak inne
potrawy pospolite, moze by¢ podawana w czasie positkéw prywat-
nych — dla domownikow, bliskich przyjaciot, nie godzi si¢ jej jednak
serwowac podczas gosciny, oficjalnego bankietu. Jest przeciez jadtem
pospoélstwa'®®. Szperkg — smazong stoning (péftowym miesem) — z ka-
pusta posilit si¢ rowniez na pewnej plebanii w Hildesheim wspominany
juz bohater literacki, cztowiek luzny — Sowizrzat'*., W Meklemburgii,
jednym z biedniejszych krajow Rzeszy, typowym jadlem pospolstwa
byta kapusta zielona gotowana z cebula, odrobing masta lub kawatkiem
stoniny albo ttustego migsa. Istniato kilka jej wariantéw. Popularny byt
takze groch po czesku ze stoning'>’.

Daniem elitarnym a zarazem od$swigtnym byto pieczone prosig,
ale takze galareta z prosigcia. Wedtug Colera mogta by¢ przyrzadza-
na na stodko lub na kwasno. Powinna ja (w wersji od§wietnej?) zdo-
bi¢ glowa prosiecia ,,picknie ztocona”'®!. Podobnie jak dla szlachty,
takze dla mieszczan oczywiste byto uzywanie stoniny do wszelkich
pieczeni, szpikowanie nig mi¢sa. Takze ta praktyka znalazta odbicie
w przygodach Sowizrzata. Gdy ten przebywajac w Brunszwiku, kazat
nattusci¢ cholewy swoich butow, szewc zrobit mu kawal: ,,urzngwszy

147 M. Sikorska, op. cit., s. 136-137.
148 Tbidem, s. 149.

49 Sowizrzat...,s. 119.

150 J. Colerus, op. cit., s. 54-57.

151 Tbidem, s. 69.



Wieprzowina we wczesnonowozytnej Koronie Polskiej. Migso lekcewazone? 107

sztuke stonin od polcia, naszpikowat je tak jako pieczenig”'*?. Stoni-
na byta takze sktadnikiem sosow 1 kietbas. Cytowany juz wielokrotnie
Coler wspomina m.in. o mlodych kurczakach w polskim sosie. Jego
podstawowymi sktadnikami byly stonina i cebula'¥. Tenze Coler po-
daje przepis na kietbas¢ — Bratwurst, z migsa wieprzowego 1 stoniny
z dodatkiem $mietany, soli, pieprzu i gozdzikéw. Umieszczona w zo-
tadku $winskim masa byta wedzona w dymie. W wersji mniej wyszu-
kanej nadzienie przyprawiano pieprzem i kminkiem. Stonina byta tez
sktadnikiem nadzienia kietbasy cielgcej'>*.

Thuste potrawy 1 wyroby migsne byly cenione szczegolnie, Swiadczy
o tym powiedzenie zawarte w wydanym w Krolewcu w 1580 roku
polsko-niemieckim zbiorze sentencji: ,,Ttusta ges, ttuste prosi¢, wot
thusty, thuste ciele, jest kazdemu milsze, nizli co chude jest”'>. Jesli
w migsie czy potrawie brakowalo tluszczu, brak ten uzupeiniano tra-
dycyjnie — stoning, sadtem lub zgodnie z nowa moda francuska (druga
potowa XVII-XVIII wiek) mastem. Stad nieodzowna wydaje si¢ obec-
no$¢ wieprzowiny i jej thustych przetwordw réwniez w diecie nizszych
warstw spolecznych — chtopow gospodarzy, czeladzi (stuzby) wiejskiej
1 miejskiej, robotnikow dnidwkowych — stowem, ludzi zyjacych z pra-
cy fizycznej. W XVII wieku, wedtug Colera, oprdocz stoniny typowym
jadlem ludu prostego (grobvolck) oraz czeladzi i robotnikow (Gesin-
de und Arbeit Volck) bylty smalec, kietbasy, serdelki'**. Podobnie Ber-
nard Buchinger, opat cystersow z alzackiego Liitzel/Lucelle, stwierdzat
w ksigzce kucharskiej wydanej po raz pierwszy w roku 1671, ze wie-
przowy smalec jest potrzebny dla czeladzi ,,na dni migsne jako okrasa
do warzyw”">’. Wedtug Colera w X VII wieku w Vogtlandzie na zachod-
nich krancach Saksonii podstawowymi sktadnikami zupy chtopskiej
byty: woda, kawatek stoniny, kawatek chleba!*. W koncu wieku XVIII
wspominany juz Hermstadt pisat o typowym ubogim wies$niaku, ktory

152 W cholewach zrobiono dziury i wsadzono w nie paski stoniny, Sowizrzat..., s. 144—146.
153 J. Colerus, op. cit., s. 469.

154 Tbidem, s. 69, 468—-469.

155 Cyt. Za: M. Sikorska, op. cit., s. 142.

156 J. Colerus, op. cit., s. 449.

157 Cyt. Za: M. Sikorska, op. cit., s. 6263, 141.

138 J. Colerus, op. cit., s. 69.
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czulby sie zle, gdyby raz do roku nie zabil tucznika, za$ jego zona nie
podataby mu kraszonej stoning wodzianki lub innej zupy'>°.

Zakonczenie

Cho¢ hodowla $win, zwierzat ,,nieczystych, obmierztych ”, nie byta
w Koronie Polskiej zajgciem prestizowym, to mimo wszystko prowa-
dzono ja powszechnie. Swinie trzymano w catym kraju, w wielkich
1 matych dobrach szlacheckich i koscielnych, gospodarstwach chiop-
skich 1 mieszczanskich. Tak szeroki — geograficzny i spoteczny — za-
sieg hodowli nie byt rownoznaczny z rownie powszechng konsumpcja
wieprzowiny. Z szacunkowych, dotyczacych gléwnie XVIII stulecia,
wyliczen wynika, ze ilosciowo zdecydowanie ustgpowata ona spozyciu
wolowiny, o drugie miejsce rywalizujac z baraning. Dla elit szlachec-
kich 1 mieszczanskich wieprzowe tluszcze — stonina i sadto — byty nie-
zbedne w kuchni do smazenia, pieczenia, gotowania. Z mig¢sa $win-
skiego z reguty nie powstawaty natomiast dania godne uroczystych
wielkopanskich biesiad. Pieczen wieprzowa mogta pojawic si¢ na §$wig-
tecznym stole zamoznego szlachcica lub mieszczanina, ale jako danie
ostatniego wyboru, gdy zabraklo wyzej cenionych wotowiny, drobiu,
dziczyzny. Wyjatkami godnymi nawet krolewskiego podniebienia byty
natomiast takie specjaly, jak pieczone prosi¢ta (najwyzej ceniono kar-
mione mlekiem matki — ,,mleczne”), szynki, glowizna i galareta z no-
zek. Wieprzowina byta tez sktadnikiem bogato przyprawianych kiel-
bas, kiszek 1 salcesonow.

W ogo6lnej opinii migso $winskie byto jednak pokarmem najbardziej
odpowiednim dla ludzi ubogich, prostych, pracujacych fizycznie. Tu
takze najwazniejszy byl thuszcz — przero$nigta migsem stonina, sadto,
ale tez kiszki, kietbasy. Takie potrawy jak groch czy polewka ze stoni-
n3, kapusta z thustym migsem wieprzowym, proste wedliny doprawiane
pieprzem oraz krajowymi przyprawami (czosnek, kminek) byty typo-
wymi daniami zamoznych chtopéw, rzemieslnikow, drobnej szlachty.
Jadaly je tez ze smakiem warstwy wyzsze, jednak z reguty w trakcie
positkdw codziennych, prywatnych, w gronie domownikéw. Z kolei

159 J.A. Hermstadt, op. cit., s. 2.
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dla ubogich chlopow lub ludzi z marginesu spotecznego kawalek sto-
niny lub danie z okrasg bylto atrybutem $wigtowania.

Taka struktura grupy konsumentow, nie w pelni przystajaca do po-
dzialéw stanowych, oraz wzgledna tatwos¢ hodowli sprawiaty, ze
$winia, cho¢ ,,obmierzia”, byla uwazana za zwierze pozyteczne, stuza-
ce zarobwno zaspokojeniu wtasnych potrzeb hodowcow, jak tez dzigki
sprzedazy zasilajace ich kies¢. Ten ostatni czynnik przewazat w przy-
padku hodowli w wielkiej wiasnosci.

Podobna do zaobserwowanej w Koronie byla sytuacja u naszych
zachodnich sgsiadow. W Czechach czy krajach niemieckich $winie
hodowano co najmniej rownie powszechnie jak w Polsce. Na stolach
czeskich magnatéw 1 szlachty wieprzowina odgrywata rol¢ drugo- czy
trzeciorzedng, po wotowinie i baraninie. Thuszcz wieprzowy byt jed-
nak standardem rowniez w tamtejszej kuchni. Podobnie jak w Polsce,
byly specjaty panskie — prosigta mleczne, szynki, gtowizna, luksuso-
we wedliny. Reszta tuszy wieprzowej byta odpowiednia dla stanow
nizszych. W Niemczech §winia i jej migso wydaja si¢ jednak bardziej
doceniane niz w Polsce 1 Czechach, i to réwniez przez spoteczne elity.
Smak wedzonych (np. westfalskich) szynek zachwycatl tez niemiec-
ka szlachte 1 arystokratow. Umitowanie kapusty z wieprzowing lub
stoning taczyto ich z mieszczanami i chlopstwem, cho¢ nawet dla elit
mieszczanskich nie bylo to danie reprezentacyjne. W poczatku XVIII
wieku przywigzanie do szynek, kietbas, kapusty z wieprzowing miato
odroznia¢ ludzi jezyka niemieckiego, w tym arystokracje, od innych
nacji, np. od Francuzéw. Notabene we Francji druga potowa XVII wie-
ku byta okresem przyspieszonego odwracania si¢ elit od wieprzowiny.
Tworca kulturowej historii jedzenia Jean-Louis Flandrin pisat: ,,Wielcy
panowie, od krola poczynajac, nie kupuja juz w zasadzie migsa wie-
przowego, procz prosiat, szynki i niezbednej w kazdej ttustej kuchni
stoniny, ktérg stosuje si¢ dtugo jeszcze, mimo wzrastajacego spozycia
masta”'®.  Nowa wykwintno$¢” francuskiej kuchni, polegajaca m.in.

160 J.L. Flandrin, Wyrdznienie smaku, w: Historia Zycia prywatnego, t. 3: Od renesansu do oswiecenia,
thum. K. Osinska-Boska, M. Cebo-Foniok, M. Zigba, Wroctaw 1999, s. 285.
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na spozywaniu tylko najwarto§ciowszej wieprzowiny, w stuleciu X VIII
powoli opanowywata Europe, w tym rowniez Polske.

Streszczenie

Na podstawie roznorodnych zrodet z XVI-XVIII wieku (rachunki ku-
chenno-spizarne, traktaty gospodarcze, testamenty, inwentarze spadkowe)
oraz licznych wczesniejszych opracowan autor przedstawia role wieprzowi-
ny w kuchni staropolskiej. Swinie byty powszechnie hodowane w Polsce,
na wsi i w miastach, w dobrach magnackich, szlacheckich i koscielnych,
przez chtopow i mieszczan, na wlasny uzytek lub na sprzedaz. Niemniej
jednak udzial wieprzowiny w ogdélnym spozyciu migsa byl nizszy niz
wotowiny. Uwarunkowane to bylo stosunkiem elit szlacheckich i miesz-
czanskich do wieprzowiny — w kregach tych ttuszcz wieprzowy traktowa-
no jako niezbedny do pieczenia i smazenia, ale potrawami wieprzowymi
uznawanymi za godne podniebienia szlacheckiego lub krolewskiego byty
jedynie pieczone prosigta, szynka, salceson, galareta wieprzowa (nozki)
czy kietbaski z egzotycznymi przyprawami. Inne potrawy, nigdy nieserwo-
wane podczas wystawnych uczt, takie jak pieczen wieprzowa, kapusta czy
groch ze stoning lub thustym migsem, jadano w dni powszednie, podczas
rodzinnych positkéw. Dania takie, podobnie jak zupy ze stoning i kietbaski
doprawiane czosnkiem lub kminkiem, byty typowe dla diety plebejuszy,
robotnikow fizycznych, zamoznych rzemie§lnikéw i chtopdéw. Z kolei dla
biedniejszych chlopow i mieszczan z od$wigtnym stotem kojarzono kapu-
st¢ lub pierogi ze stoning lub kawatek schabu. Tak wiec, obok powszech-
nie cenionej stoniny, wieprzowina byla pozywieniem poszukiwanym, ale
ze wzgledow ekonomicznych trudno dostepnym dla plebejuszy, natomiast
pozywna i smaczna, ale niezbyt prestizowa dla elit, ktore byty gtownymi
konsumentami migsa. W XVIII wieku wyrafinowana kuchnia inspirowana
wzorami francuskimi wykorzystywata tylko najbardziej wykwintne kawatki
wieprzowiny, a stoning zastepowata mastem. Sytuacja w Polsce byta pod
tym wzgledem analogiczna do sytuacji w Czechach 1 Niemczech, gdzie
w XVIII wieku elity zaczely tez przejmowac ,,nowa kuchni¢ francuska”,
ktora zyskiwata popularno$¢ w catej Europie.
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Summary

On the basis of varied sources from the 16"-18% centuries (kitchen and
pantry accounts, economic treatises, testaments, probate inventories) and nu-
merous previous studies the author presents the role of pork in Old-Polish
cuisine. Pigs were commonly bred in Poland, in the country and in towns, in
magnate, gentry and Church estates, by peasants and burghers, for personal
consumption or for sale. Nevertheless, the share of pork in overall meat con-
sumption was lower than that of beef. This was conditioned by the attitude
of gentry and burgher elites to pork — in those circles pork fat was treated as
indispensable for roasting and frying, but pork dishes considered worthy of
a noble or royal palate were only roasted piglets, ham, brawn, jellied pig’s
feet or sausages with exotic spices. Other dishes, never served during luxuri-
ous feasts, such as roasted pork, cabbage or peas with pork fat or fatty meat,
were eaten on weekdays, during family meals. Such dishes, as well as soups
with pork fat and sausages spiced with garlic or caraway seed, were typical
of the diet of plebeians, physical workers, well-off craftsmen and peasants.
For poorer peasants and town dwellers, on the other hand, cabbage or dump-
lings with pork fat or a piece of pork were associated with the festive table.
Thus, aside from pork fat, which was generally valued, pork was a food sought
by but for economic reasons not easily accessible to plebeians, while nutri-
tious and tasty but not particularly prestigious for the elites, which were ma-
jor meat consumers. In the 18" c., refined cuisine inspired by French models
used only the most exquisite pieces of pork and substituted pork fat with but-
ter. The situation in Poland in this respect was analogous to that in Bohemia
and Germany, where in the 18" c. the elites also started to adopt “new French
cuisine”, which was gaining popularity throughout Europe.

Stowa kluczowe: Polska, XVI-XVIII wiek, hodowla §win, konsumpcja, wie-
przowina, kuchnia

Keywords: Poland, 16"-18" century, pig breeding, consumption, pork, cuisine
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