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Wyzsza Szkota Spoteczno-Przyrodnicza im. Wincentego Pola w Lublinie

Kuchnia w I Rzeczypospolitej

Streszczenie

Czlowiek od zawsze skazany byt na zdobywanie pozywienia, najpierw polujac pojedynczo,
pbzniej w grupie oraz zbierajac to, co rosto w puszczy lub na polu. W Polsce $redniowiecznej kuch-
nia dzielila si¢ na: krolewska, magnaterii, szlachty, chtopéw i z czasem mieszczan. Podstawe diety
caly czas stanowito migso pochodzace z upolowanej lub wyhodowanej zwierzyny, pochodne zboz,
warzywa i jarzyny oraz owoce. Spo$rod napojow spozywano piwo, warzone domowym sposobem,
miody pitne, wino krajowe i zagraniczne, pozniej za$ gorzatke oraz herbate i kawe. Kuchnia polska
znajdowata si¢ pod wptywami kuchni wloskiej, hiszpanskiej i francuskiej, jednak nie oznaczalo to,
ze zrezygnowano z kuchni rodzimej, staropolskiej, o czym $wiadcza spozywane do dzisiaj dania
w postaci schabowego z kapusta, bigosu, barszczu, flakow, pieczeni wieprzowej i wotowej czy tez,
traktowanej jako przysmak, gesi z jabtkiem. Najbardziej bogato jadano na dworze krélewskim,
patacach moznych i biskupich, nieco mniej bogato wsrod szlachty $redniej 1 bogatego mieszczan-
stwa, biednie jadali mieszczanie i ubogo chlopi, ktorzy w kolejnych wiekach musieli zadowoli¢ sig
czarnym chlebem, kasza, cz¢sto bez omasty, a za napitek stuzyta zwykta woda. Celem rozwazan
jest ukazanie rozwoju kuchni i sposobow zywienia w Polsce w okresie §redniowiecza i czasow
nowozytnych do utraty niepodlegtosci w 1795 roku. Przedmiotem analizy byto wyzywienie dworu
krélewskiego, magnaterii, szlachty, mieszczanstwa i chtopow, a takze wptywu nowosci z Zachodu
na kuchnig polska.

Stowa Kkluczowe: kuchnia sredniowieczna, kuchnia krolewska, karczma, piwo, wino, midd pitny.

Kody JEL: L83

Wstep

Cztowiek od poczatku skazany byt na zdobywanie pozywienia — sam albo korzystajac
z pomocy innych. We wspolnocie plemiennej sposobem na przetrwanie byly polowania,
w nastgpnych epokach, kiedy ludzie zaczeli hodowac¢ zwierzeta 1 uprawiac zboza, warzywa
i owoce, ktore stanowily podstawe ich wyzywienia. Wtedy polowano juz najczesciej dla
»przyjemnosci”, a czynili to, oprocz wiadcy, takze mozni, szlachta i, sporadycznie, bogaci
mieszczanie. Z upolowanej zwierzyny zjadano najlepsze kesy, a mniej smaczne zjadali ci,
ktorzy stuzyli polujacym, czyli chtopi i ludno$¢ stuzebna. Jednak i tu sytuacja zmienita sig,
kiedy zwierzyna zaczg¢ta masowo gingé i trzeba bylo zastapic ja ,,hodowlang”, w ten sposob
bogaci mogli polowac nadal, a biedni mieli zaj¢cie przy hodowli. Gotowane potrawy, nieza-
leznie od epoki, opieraty si¢ na migsie.
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6 KUCHNIA W [ RZECZYPOSPOLITEJ
Od sredniowiecza do czasow nowozytnych

Ulubiong potrawa Stowian, a zatem 1 Polakéw, byta od najdawniejszych czaséw kasza
jaglana, chetnie jadana ws$rod ludnosci wiejskiej do dzisiaj, a ze stoning i $§liwkami znana
dotychczas jako przysmak mazowiecki. Oprocz zwierzyny, ryb i wspomnianych jagiet, zro-
dta wymieniaja jeszcze: podptomyki (chleb), kotacze, twardg, krupy, flaki, mleko kwasne,
kluski z makiem, groch i owoce rézane (dzika r6za). Jedzono te produkty w dos¢ znacznych
ilosciach, bez przypraw sztucznych, popijajac piwem lub miodem warzenia domowego.
(Peszke 1903, s. 6). Niestety, nie zachowaty si¢ zrodta dotyczace opisu uczt z najdawniej-
szych czasow, chociaz nie ulega watpliwosci, ze musialy by¢ obfite z duzg iloscia potraw.

Z okresu wczesnopiastowskiego wiadomo, ze Piast na postrzyzyny syna, a wigc uroczy-
sta uczte, przygotowat wieprzka tuczonego i beczke piwa ,,wystatego”, co pozwala przy-
puszczac, ze ludzie bogaci przyjmowali swoich gosci wieprzowing gotowang lub pieczong
1 piwem. Nalezy tez doda¢, ze z racji tych uroczystosci Piast z Rzepichg przyjmowali tez
gosci nie tylko chlebem, ale i stodkimi kotaczami. Stad wniosek, ze 6wcze$ni Stowianie
serwowali slodycze nie tylko z racji podawania tradycyjnego jadta swigtecznego, w czym
wystawnoscig przewyzszali inne narody. Wyrabiane przed wiekami kotacze z miodem i se-
rem byly dzielem kobiet (Herbaczynski 1988, s. 22).

Wspaniate uczty wyprawial Bolestaw Chrobry, ktory sam jadal duzo zwierzyny i dzi-
kiego ptactwa, dostarczanych przez mysliwych i ptasznikow dworskich. Jadat tez kurczeta,
flaki, ryby solone i olej, natomiast na deser m.in. poziomki, wszystko za$ zapijal piwem.
Trunek ten znany juz od dawna w Polsce i ze smakiem konsumowany, byt ulubionym napo-
jem wiadcy polskiego. Ze wzgledu na duza ilo$¢ spozywanego piwa Gall Anonim nazywat
Chrobrego piwoszem, ktory raczyt nim nawet Ottona [ w trakcie zjazdu w 1000 r. w Gnieznie
(Staropolskie napoje... 1939, s. 9). Nalezy doda¢, ze wtadca godnie przyjat cesarza niemiec-
kiego, a w czasie biesiady trzykrotnie zmieniano zastawe¢ stotowa, zlotg i srebrng, ktorg
nastgpnie podarowano cesarzowi i otaczajacym go dostojnikom (Gotgbiowski 1884, s. 85).
Roéwnie serdecznie witany byt na dworze krélewskim takze Bolestaw 111, ksigze czeski,
a zona Mieszka Il Ryksa zbierata nawet daniny, by urzadzi¢ biesiady organizowane przez
stot krolewski. Podobnie zreszta czynita Agnieszka, zona Wiadystawa 11, przed dniami uro-
czystymi.

W éredniowieczu najchetniej jadano migso, ktore stanowito podstawe wyzywienia. Migsa
dostarczaly woty, krowy, cielgta, owce, kozleta, a migsa i okrasy — wieprze, wtedy karmione
zotgdziami w lesie. Do migsa zaliczano wowczas lesng zwierzyne, taka jak: jelenie, sarny,
dziki, zajace i wiewiorki oraz bobry, ktorych ogony, wtedy i pdzniej, stanowity poszukiwany
przysmak. Z ptactwa dzikiego jadano kuropatwy i cietrzewie, a takze wigkszos$¢ ptakow,
z wyjatkiem drapieznych, a male juz wtedy stanowily poszukiwane przysmaki. Z ptakow
domowych jadano kury (kurczeta) oraz ich jaja, z nabiatu za§ mleko, masto i ser. Do stodze-
nia wykorzystywano miod przasny, zastgpujacy obecny cukier.
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ALEKSY CHMIEL 7

W menu $redniowiecznych Polakéw znajdowaty sie rowniez ryby, a wsrdd nich $le-
dzie i jesiotry, ktore stanowily podstawe wyzywienia zwlaszcza w okresie wielkiego po-
stu. Jako ciekawostke nalezy przypomniec¢, ze kawior bedacy dzisiaj synonimem luksusu
w $redniowieczu traktowano jako Zywnos$¢ najgorszej jakosci i stuzyt za karme drobiu
(Dumanowski, Pawlas, Poznanski 2012, s. 22). Glownymi napojami byly zas: piwo, miod
pitny i wino, w niewielkich ilo§ciach wyrabiane w winnicach przyklasztornych na terenie
Polski. Najczesciej pito piwo brandenburskie, chociaz od czasow Przemysta 11 (1295-1296
krol Polski), a wtasciwie jego zony Ludgardy, ktéra prowadzita liczne browary w Kaliszu,
takze krajowe (Chodkiewicz 1811, s. 7). W historii toczono nawet spor dotyczacy tego,
czyim wynalazkiem byt ten szlachetny trunek — Polakéw czy Niemcdow. Ciekawie ujal ten
problem Syrokomla, piszac:

»Niemcy nam chcieli ukras¢ Kopernika z przywlaszczonego odarto ich blasku,
Chcieli nam dowies¢, ze piwo wynika z ich wynalazku,

Ale w Dytmara pismach zostawiona pamigtka, stara kronikarska zywa:

Bolestaw przyjmowat Ottona — kufelkiem piwa” (Staropolskie napoje... 1939, s. 9).

Bez piwa nie mogt obejs¢ si¢c wspomniany Przemyst II nawet w trakcie 40-dniowego
postu. Po dlugich targach z wlasnym sumieniem i klerem otrzymat dyspens¢ i ,,piwo, cho¢
bardzo cienkie, i lada jakie, ale pijal”. Z kolei Leszek Biaty takim byt smakoszem piwa, ze
nie byl w stanie dopetic slubu krucjaty, bat si¢ bowiem, ze mu w goragcych krajach ,.tego
napoju sercu i zotadkowi mitego, zbraknie”. Bywato rowniez, ze wyzej stawiano piwo niz
ambicje osobiste i kariere.

Waznym napojem byly tez wina, w tym produkcji krajowej, nie tylko z Zagoscia, dostar-
czane przede wszystkim na stot krolewski. Wiesci o winnicach na ziemiach polskich pocho-
dza juz z XII wieku. Oto bowiem arabsko-sycylijski geograf Edrisi, piszacy w tym czasie
o Polsce, zauwazyl, ze owczesny Krakow posiadat w tym czasie liczne gmachy, targowi-
ska, ogrody i winnice. Z kolei w 1131 roku papiez Innocenty V, wyszczegdlniajac w swojej
bulli majatek katedry gnieznienskiej i wyposazenie arcybiskupstwa, wspomina o winnicach
(Peszke 1904, nr 11, s. 163). Z kolei w aktach z XIII w. wzmiankuje si¢ o winnicach koto
Poznania nad Warta, w Czarnkowie i w okolicach Babimostu. Natomiast wie§ Winiary stad
nosi swa nazwe, ze to wlasnie tu znajdowaty si¢ dwie duze winnice.

W 1380 roku Damian — kanclerz katedralny i Andrzej z Sierpnicy, fundatorzy oltarza ku
czci $w. Barttomieja w katedrze poznanskiej, ,,uposazyli” go w dwie winnice. Winnice te
znajdowaty si¢ przy kosciele $w. Wojciecha na wzgorzu nachylonym ku potudniu. Zwyczaj
ten zresztg przyjat si¢ dos¢ powszechnie, o czym §wiadczy ufundowanie dwoch kanonii we
Lwowie, utrzymujacych si¢ z dochodow, ktore przynosity zatozone w 1433 roku winni-
ce, a do ktorych szczepy sprowadzono z Multan (Wotoszczyzna i Moldawia). Zielenity si¢
rowniez pigknie winnice koto Torunia, Chetmna i1 Gierzwaldu, ale w 1455 roku Krzyzacy
podstepnie je wycieli 1 spalili. Winnice wowczas zaktadano dos¢ czesto, stad ich obecnosé
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8 KUCHNIA W I RZECZYPOSPOLITEJ

takze na Pokuciu, Podolu i pod Warszawa. Duza winnica byta w Czersku, na wzgorzach
puttuskich i koto zamku wyszogrodzkiego. Sandomierz za$ stynat nie tylko z uprawy moreli,
ale i winogron. Zatem uprawa winoro$li dawata tez mozliwos¢ produkceji wina, a ze byto ono
czasami kwasne, to ,,doprawiano” je miodem przasnym, korzeniami i ziotami (Peszke 1904,
nr 11, s. 164).

Pokarm codzienny w tych czasach stanowil przypuszczalnie chleb czarny, u zamozniej-
szych za$§ pszenny — jasny, jadano migso, latem $wieze, zima przewaznie solone, suszone
lub wedzone, ryby $wieze i solone, groch, kapuste, rzepg oraz kasze jaglang. Zwierzyne spo-
zywano w zasadzie tylko na dworach ksigzecych i szlacheckich, mieszczanie i wloscianie
nie mieli bowiem prawa polowac. Za ztamanie tego zakazu grozity wyjatkowo surowe kary.
Na ucztach wystawnych, na dworze wtadcy, moznych czy biskupéw podawano bardzo licz-
ne i thuste potrawy mocno przyprawiane pieprzem, szafranem i ziotami wonnymi (Peszke
1904, nr 2, s. 21). Positki jadano dwa razy dziennie, okoto potudnia i wieczorem. Ktadac
si¢ spac, czgsto ,,pito do poduszki” piwo, rzadziej wino, jedzac przy tym suszone lub §wieze
owoce. Na wystawnych ucztach objadanie si¢ bylo tradycja, a pito zwykle do upadtego.
Zaskakujace, z naszego punktu widzenia, bylo rozpoczynanie obiadu od potraw stodkich,
ktory to zwyczaj przetrwat do konca XVI wieku.

Za panowania Wtadystawa tokietka, a zwlaszcza Kazimierza Wielkiego, u progu XIV
wieku Polska stala si¢ nie tylko potgga polityczna, ale i ,,dobrobyt ogélny poczynit ogrom-
ne postepy”. Stad nie tylko najmozniejszym zylo si¢ coraz lepiej, czego przyktadem sa
uroczystosci zwigzane z weselem wyprawianym przez bogatych mieszczan Krakowa. Juz
od samego rana przygotowywano positek weselny ztozony z chleba, wolowiny i baraniny
pieczonej, z r6znymi dodatkami i przyprawami. Wszystko to obficie zapijano piwem i wi-
nem. Stanowilo to jednak dopiero wstep do uczty weselnej wlasciwej, ktora nastepowata
po odbytym $lubie i powrocie do domu. Tu dopiero rozpoczynano uczte na ogot wystawna,
potaczong z r6znymi zabawami, tancami i powszechna pijatyka (Peszke 1904, nr 3, s. 35).

Mieszczanie musieli podczas uroczystosci weselnych ,,0stro” dokazywaé, skoro krol
w 1336 roku wydat prawo nakazujace, ,,aby odtad na weselach nie wazono si¢ zastawiac
wiecej nad 30 mis, na trzy osoby kazda, i zeby wigcej nad pig¢ dan na stole si¢ nie pokazy-
walo”. W praktyce oznaczato to, ze liczba gosci, razem z domownikami, nie mogta przekra-
czac 90, za$ liczba mis z potrawami 150, bowiem na kazde z dan dozwolonych przypadato
ich 30. Latwo sobie wyobrazi¢, co dziato si¢ zanim zakaz krolewski zaczal obowigzywac,
skoro uchodzit on za ukrocenie zbytku.

W XIV i XV wieku jadano gtéwnie migso pieczone lub duszone z sosami korzennymi,
zaprawiane obficie piwem i winem oraz ,,wzmacniane” olbrzymig iloscig ciast i stodyczy.
W tej sytuacji mozna przypuszczaé, ze dwor krolewski i dwory wielmozow matopolskich
nie odznaczaly si¢ ,,skromno$cia w jadle i napoju”. Jesli do tego dodamy, ze panowie mato-
polscy, na co dzien oplywajacy w dostatek, bywali na dworach zagranicznych i stotecznym
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ALEKSY CHMIEL 9

krolewskim w Krakowie, to zapewne obyczaje na ich dworach podobne byty do obyczajow
rycerzy zachodnioeuropejskich. Nasladujac swoich ,,mistrzow”, rowniez i oni ,,sadzi¢ si¢
juz musieli na 6w wykwint, nieraz dziwaczny, nielicujacy wcale z rubaszno$cia i prostac-
twem, panujacym wowczas we wszystkich warstwach spotecznych Europy catej” (Ibidem).
W panskich domach go$ci witano powszechnie chlebem i sola, konfektem i winem, a gdy
juz ich posadzono za stotem przykrytym obrusem wzorzystym petnym mis i pucharéw, to
pozwalano im wsta¢ dopiero po degustacji potraw i przysmakow, ktore musieli jes¢ dtugo
i duzo, czesto przy tym popijajac.

W czasach tych migso wotowe niezbyt chetnie widziane bylo na stole rycerskim, prze-
waznie bowiem jadano zwierzyne i ,.kurczat moc wielka”, ale spozywano z nich tylko udka
i skrzydetka. Popularne byty skowronki pieczone, chociaz nie gardzono réwniez stowikami,
gilami, szczygtami, a zdarzato sig, ze i stowiki czy czyzyki w ten sposob dokonaty zywota.
Znano juz wtedy pasztety na zimno i gorgco, ciasta i torty, konfitury na cukrze i miodzie,
konfekty korzenne i pachngce oraz r6zne owoce i sery. Ryby spozywano dos¢ czesto i duzo,
ale tylko w dni postne, stad na stole raczej nie spotykalo si¢ ryb razem z migsem, ,,nie lubio-
no ich, a gdyby nie powaga kos$ciota, nakazujacego surowe przestrzeganie postow, malo kto
by si¢ na nie potakomil, mogac mie¢ migso, zwierzyng i drob”. Natomiast do$¢ powszechnie
obok miesa, jako dodatek, podawano rézne jarzyny ,,ogrodowizny, nabial i jaja” (Peszke
1904, nr 3, s. 36).

Kuchnia tamtych czaséw byla wykwintna i raczej bogata, co jednak nie szto w parze ze
smakiem czy zdrowiem. Raczej chodzilo o to, by zrobi¢ wrazenie na ,,0ku, a nie ustach”.
Zwracano szczeg6lng wage na przybranie stolu, na ktéorym czesto, oprocz kwiatow, ukta-
dano tez haftowane zlotem, jedwabiem, perfami i drogimi kamieniami obrusy. Jadano na
misach kosztownych i ozdobnych, a pito z kubkow i pucharéw zlotych, srebrnych lub krysz-
tatowych. ,,Przy takiej wymyslnosci pozornej, przy takim wykwincie przesadnym u stolu
panowato jednak zwykle obzarstwo nieslychane, pijanstwo nieprawdopodobne, a rozmo-
wy, zarty i ruchy, byly czestokro¢ tak rubaszne, tak nieprzyzwoite, ze dzi§ ledwo wsrod
podochoconego mottochu ujs¢ by mogly”. Byla to kuchnia romantyczna, taczaca w sobie
,,Zbytki szalone z prostactwem”, przepych z niechlujstwem i niepodobna do XX-wieczne;j.
Tak byto w Europie Srodkowej i Zachodniej, ale podobnie i w Polsce z ta tylko roznica, ze
u nas ,,panowala prostota nieco wigksza, oraz ze wymagania byly skromniejsze” (Ibidem).

Niezwykle ciekawy obraz zycia, w tym 1 kuchni, daja czasy jagiellonskie, ujete dos¢
obrazowo przez Jozefa Peszke (1904, nr 4, s. 51). Za Jagiellonéw jadano dwa razy dziennie,
obiad i wieczerzg, o $niadaniu byta mowa tylko w odniesieniu do oséb wyjezdzajacych
w droge wczesnie rano przed obiadem. Poniewaz w tamtych czasach wstawano zawsze
rano, zwykle o szdstej, to i obiad jadano wczesnie, okoto dziesiatej rano, natomiast do wie-
czerzy zasiadano okolo godziny piatej po potudniu. Po wieczerzy udawano si¢ na spoczy-
nek, rowniez dos¢ wezesnie, gdyz w nocy nigdy nie biesiadowano. Natomiast w piatki, dni
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10 KUCHNIA W I RZECZYPOSPOLITEJ

krzyzowe, wigilie przed $wietami i w wielkim poscie jadano tylko raz dziennie, wieczorem,
€O najwyzej pito piwo, ,,zagryzajac” odrobing suchego chleba.

W dni postne wstrzymywano si¢ nie tylko od jedzenia migsa, ale nie jedzono mleka, ma-
sta, sera i jaj, a potrawy okraszano wylacznie olejem. Posty w ogole byly przestrzegane $ci-
$le 1 surowo, w $rody i soboty odmawiano sobie migsa i thuszczow zwierzecych, spozywajac
natomiast jaja i nabiat. W wielkim poscie trwajacym od Popielca do niedzieli wielkanocnej,
poszczono jak w piatki, jedzac raz dziennie i kraszac potrawe olejem, ale w niedziele spo-
Zywano juz wieczerze, oczywiscie postna. Diugie posty byly przyczyng spozywania duzej
ilosci ryb $wiezych, solonych, suszonych i wedzonych, jednak w dni migsne nie podawano
ich nigdy, chyba zZe jakas osoba miata ,,swoj whasny” post. Czysto polski byt natomiast zwy-
czaj nietgczenia migsa i ryb, co w panstwach zachodnich byto zupeknie naturalne.

W odroznieniu od stotéw rycerskich, na dworze krolewskim w XIV i XV wieku, podsta-
we¢ wyzywienia stanowita wolowina, ktora jednak byta strawa ,,dworzan podrzedniejszych
1 stuzby dworskiej”. Na stot krolewski trafiaty raczej tylko wybrane czesci wotowiny w po-
staci poledwicy i ozorow (Peszke 1904, nr 4, s. 52). Zaskakuje fakt, iz na dwor krolew-
ski dostarczano zamiast wotdw, ktorych migso uwazano za smaczniejsze, duzg liczbe krow
przeznaczonych na rzez (Przezdziecki 1854, s. 136-137)". Do wotowiny mozna zaliczy¢ tez
popularne juz wtedy flaki oraz cielgcing i baraning, chociaz gwoli $cistosci nalezy dodac,
Ze t¢ ostatnig podawano raczej stuzbie folwarcznej i czeladzi, gdyz w Polsce w tym czasie
uchodzita za migso posledniejszego gatunku. Wielkanoc stanowita wyjatek i w tym zakresie,
tradycja bowiem bylo, ze na stol krolewski podawano pieczone jagnigta lub koZleta.

Wazne miejsce na stole krolewskim zajmowata z kolei wieprzowina, ktorej duzo spozy-
wano w dni migsne. Stanowila ona wazng podstawe pieczeni oraz okrase potraw, z ktorych
groch ze stoning stanowil niemalze nasza potraw¢ narodowa. Wieprzowine jadano $wie-
73, jako pieczyste lub warzong (gotowang), solono ja na zapas, wedzono, przygotowywano
z niej polcie (platy) stoniny, szynki oraz robiono kietbasy i kiszki (kaszanki). Uzupemieniem
dan z wieprzowiny, stanowigcej podstawe menu na Wielkanoc, byly prosieta, najczgsciej
pieczone, ale podawano je rowniez warzone z podlewa (sosem). Stanowity one ulubiong
potrawe krola, zjadang w tym samym dniu na obiad i wieczerzg.

Najwazniejsza jednak na stotach krolewskich byta zwierzyna lesna dostarczana w wyni-
ku czestych lowow samego krola, badz przez licznych towczych, strzelcow, sokolnikow czy
ptasznikow krolewskich, pelnigcych stuzbe na dworze. Jagietto polowat czesto i duzo, a upo-
lowane sztuki przesytat krolowej, biskupom, dostojnikom i czasami profesorom Akademii
Krakowskiej (Peszke 1904, nr 4, s. 52). Polowa¢ mozna bylo jeszcze niemal wszedzie, gdyz
kraj nasz zalesiony byt wigcej niz w potowie. Najwigcej zwierzyny znajdowato si¢ na Litwie
i Zmudzi, nastepnie na Mazowszu, miedzy Narwig a Bugiem, a wérod zwierzyny mozna

! Zapasy migsiwa w kuchni krolewskiej budza podziw, bowiem znajdujemy tam: woty, cieleta, krowy, wieprze, prosigta, gesi,
barany, kurczgta, kaptony, kuropatwy, zajace, kozleta i cietrzewie.
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ALEKSY CHMIEL 11

byto spotkaé: zubry, tury, tosie, dziki, jelenie, sarny i zajace (Peszke 1904, nr 5, s. 68).
O ptactwie w $redniowieczu byla juz mowa wyze;j.

Warto przyjrzeé si¢ rowniez, uzywanym w koncu XIV i XV w., mace, pieczywu i kaszy.
Zboze uprawiano w folwarkach krélewskich, czg§¢ zboza pochodzita z danin kmiecych,
czes$¢ kupowano na targach, a jej mieleniem zajmowaly sie¢ mtyny wodne. Maka wystgpowata
pod dwiema postaciami: rzana (zytnia), z reguly razowa, i pszenna pytlowa (oczyszczo-
na). Pieczony z maki rzanej chleb stanowit podstawe wyzywienia i dlatego spozywano go
w ogromnych ilosciach. Pieczono rowniez chleb jasny z maki przesianej, ten byt jednak
przeznaczony dla kréla i znamienitszych dworzan. Podobnie zreszta jak pieczone, ale w pie-
karniach miejskich, bulki i obwarzanki. Z kasz uzywano, oprocz wspomnianej juz kaszy
jaglanej nieraz nawet dwa razy dziennie jadanej, kaszg owsiang oraz pszenng i jgczmienng
(Peszke 1904, nr 8, s. 117). Oprocz tego uzywano takze kaszy manny i, raczej sporadycznie
ze wzgledu na cene, ryzu.

Jednak najwigkszy podziw musi budzi¢ liczba i r6znorodno$¢ uzywanych jarzyn i ogro-
dowin (warzyw). Wsrdd nich najpopularniejsze byly: buraki czerwone, cebula, chrzan,
czosnek, giersz, pdzniej juz nieuzywany, kucmerka (kucmorka) jadana w poscie wielkim,
groch, kapusta, konopie, kminek, koper, mak, marchew, ogorki, pietruszka, rzepa, rzodkiew,
rzezucha, soczewica. Powyzszy zestaw wskazuje, ze polska kuchnia $redniowieczna byta
wyjatkowo dobrze zaopatrzona w jarzyny i warzywa, a ich stosowanie byto do$¢ powszech-
ne (Peszke 1904, nr 9, s. 133-134). Na uwagg zastuguja tez owoce, wsrod ktorych spotyka-
my: czeresnie, gruszki, jabtka, orzechy, sliwki, poziomki oraz rownie czesto spozywane figi
1 migdaty.

Wsrdod napojow dominowato piwo produkowane w dobrach krolewskich i moznych,
a wyrabiane ze stodu pszennego lub jeczmiennego, dodatkowo chmielone. Najbardziej zna-
ne bylo piwo buskie, nast¢pnie bochenskie, krakowskie, kleparskie, miechowskie, korczyn-
skie, proszowickie wielickie, najczesciej uzywane wislickie, z przywozonych za$§ §widnic-
kie, ciemne z jeczmienia warzone na sposob niemiecki, ktore znane byto jeszcze w potowie
XIX wieku. Piwo niezaleznie czy warzenia wlasnego, czy kupowane, sktadano w piwnicach
krolewskich, skad w konwiach, najczesciej drewnianych (w wyjatkowych sytuacjach srebr-
nych), dostarczano na stoty (Peszke 1904, nr 11, s. 163). Pito je z kubkéw glinianych, czyli
garnczkdw, z wyjatkiem kréla i krolowej, ktorzy korzystali ze srebrnych lub krysztatlowych.
Wspomniane wczesniej miody pitne znane byly wczeséniej na Litwie (juz szczegolng stawa
cieszy! si¢ bialy ,lipiec” kowienski), gdzie rosta obfitos¢ lip stanowigcych pozywke dla
pszczot i zarazem podstawe do wytwarzania miodu pitnego (Staropolskie napoje..., 1939,
s. 9).

Kuchnia staropolska zaskakuje specyfika swoich smakow, a jej znakiem rozpoznawczym
byta ich wyrazisto$¢ i przemienne stosowanie np. stodkiego i kwasnego, stodkiego i stone-
go, stodkiego i ostrego, badz tez wszystkiego na raz. Laczenie stodkiego z kwasnym stano-
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12 KUCHNIA W I RZECZYPOSPOLITEJ

wito kulinarne credo kuchmistrza Stanistawa Czernieckiego, ktory w XVII w. faczenie tych
dwu smakow uwazat za podstawe sukcesu kuchmistrzow (Dumanowski, Pawlas, Poznanski
2012, s. 37).

Kuchnia polska w czasach nowozytnych

Wiek XVI, nazywany powszechnie wiekiem odrodzenia, mial wyjatkowy wptyw nie tyl-
ko na stan wiedzy czy literaturg, ale i na kuchnie polska. To w tym, zwanym w Polsce ztotym,
wieku, gdy wiedza starozytna jasniata pelnym blaskiem w stonecznej Italii, podazyli tam
synowie moznych pandw, szlachty i bogatych mieszczan po nauke i wiedze. Powracajacy
panicze czgsto przywozili kucharza — Wtocha, a synowie szlachty czy mieszczan — umito-
wanie dla kuchni wloskiej. Najwiekszy jednak wptyw na rozwoj kuchni wloskiej w Polsce
miato poslubienie Bony przez Zygmunta I. Nowa, mtoda krolowa przywiozta ze sobg caty
dwor, tacznie z kucharzami i rozpoczeto si¢ ,,cywilizowanie” kuchni polskiej. ,,Wkrotce
zaprowadzono zmian¢ niejedng; rubaszna kuchnia dawna ustgpowa¢ musiata pomatu przed
nowa, wymyslniejsza, sadzaca si¢ na wykwint wszelaki; zaczg¢to przyprawia¢ potrawy
w sposob przedtem nieznany, sprowadza¢ nasiona ogrodowin i zi6t dotad nieuprawianych,
a dla kuchni nowej niezb¢dnych, pomnaza¢ liczbe korzeni od dawna juz w uzyciu bedacych
nowemi. Jednym stowem burzono gorliwie, by na gruzach wznosi¢ natychmiast gmachy
wspanialsze” — pisat J. Peszke (1904, nr 17, s. 256).

Krol Zygmunt I godzit si¢ wprawdzie na nowo$ci zwigzane z wprowadzang przez Bone
kuchnig wloskg na swym dworze, jednak pozostat wierny swoim przyzwyczajeniom zwig-
zanym z piwem. Bedac jego smakoszem pijat na $niadanie ,,gramatke”, czyli polewke piw-
ng z grzankami, do obiadu podawano mu piwo proszowskie, a na wieczor — piotrkowskie.
Na swigta zyczyl sobie specjalnego gatunku piwa ,,braxatum” lub ,,alicante”, w poscie za$
»atusia”, czyli piwa gorszego gatunku, pedzonego z jeczmienia, ktore rowniez znajdowato
migejsce na krolewskim stole (Staropolskie napoje... 1939, s. 9)

Za przyktadem dworu krolewskiego poszty dwory magnackie, za nimi ziemianskie
i domy bogatych mieszczan, a nastepnie bogate duchowienstwo. Jednym stowem nastgpit
triumf kuchni wloskiej, ktora panowata bardzo dlugo, wciskajac si¢ nawet pod ,,strzechy
dworkow wiejskich”. Doszto do tego, ze Polacy przyswoili sobie niektore potrawy, traktu-
jac je jako swoje, narodowe, przyktadem ozor lub karpie na szaro. Btedem jednak bytoby
twierdzi¢, ze kuchnia wloska zapanowata catkowicie, dotyczylo to tylko potraw migsnych
i rybnych. Polacy od zawsze uwazali potrawy migsne za najlepsze, jesli za$ jadali ryby, to
tylko dlatego, ze nakazywat je jes¢ Kosciol w dni postne. Kasza jaglana, groch, kapusta ze
stoning, pieczen wotowa czy schab z cebula, barszcz i inne potrawy typowo polskie nie daty
si¢ wyrugowac¢ z jadtospisu. Kuchnia wloska uzywata do potraw nadmiaru korzeni, aroma-
tow, octow, wina, miodu i innych przypraw (Peszke 1904, nr 17, s. 157).
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Z kuchnig wloska pojawily si¢ w Polsce rowniez nowe nakrycia i zastawa. Stot przy-
krywano obrusem sporzadzonym z ptdociennej lub kosztowniejszej tkaniny, przyozdobionej
haftami lub kolorowymi naszyciami, obszytym dookota fredzlami, czgsto kosztownymi.
Obrus byt duzy, zwisat do podtogi, najczgsciej posypanej lis¢mi tataraku, posiekanymi ga-
tazkami jedliny lub $wierczyny. Podczas uczt obrus zmieniano tacznie z nakryciem, stad juz
od poczatku na stole bylo ich przynajmniej kilka. Na §rodku stolu rozscielano ,,nastétke”,
na ktorej ustawiano misy i potmiski, roznej wielkosci i wygladu. Na stotach bogatych w dni
uroczyste ustawiano naczynia srebrne, pozlacane, miedziane, pokryte szkliwem, w domach
mniej zamoznych obywano si¢ natomiast cynowymi lub glinianymi, polewanymi, wyrobu
krajowego (Peszke 1904, nr 18, s. 273).

Talerze juz wowczas byly stosowane dos¢ powszechnie, stawiano je przed siedzacymi,
byly réznej wielkosci i wygladu. Podobnie jak misy zrobione ze zlota, srebra, wydobywane
podczas uczt ze skarbca krolewskiego lub proste, gliniane, a nawet drewniane. Obok talerzy
ktadziono tyzke, w zaleznosci od domu, srebrng, poztacang lub cynowa, zawsze z zarto-
bliwym lub powaznym napisem. Noze wystepowaty niezbyt czgsto, z reguty korzystano
z jednego, do krojenia chleba, bowiem potrawy przygotowane do spozycia byty pocigte.
W mniej zamoznych domach szlacheckich goscie czesto wydobywali zza pasa wlasny noz,
a w razie potrzeby, z cholewy, wtasne tyzki. Gospodarz nie zawsze byt w stanie zapewnic je
swoim gos$ciom. Obok talerza ktadziono wzorzyscie wyszywany, kolorowy recznik, zaste-
pujacy serwete, shuzacy do mycia ragk w czasie, podczas 1 po zakonczeniu positkow, gdyz nie
stosowano jeszcze widelcow.

Do napojow stawiano kubki metalowe, szklane, gliniane, toczone z twardego drzewa
okuwane srebrem lub kufle i puchary, zaskakujace czgsto swojg wielkoscig. Napoje stawia-
no na stole w dzbanach srebrnych, cynowych, miedzianych lub glinianych, sporadycznie
uzywano krysztatowych lub fajansowych, niestety wtedy bardzo drogich. Do win uzywano
pekatych flasz, czesciej metalowych niz szklanych, a obowigzkowe w zastawie byly sol-
niczki.

Na stot najpierw podawano zupy, ktore wiasciwie nie odgrywaty wiekszej roli ,,jezeli je
podawano, to nalezaty do dania pierwszego, a mato kto si¢ takomit na nie”. Najcze¢sciej ser-
wowano ,,uwarzony” z drobiu i zwierzyny rosot, do ktérego w czasie gotowania dodawano:
pietruszke, koper, cebule, kwiat muszkatotowy, rozmaryn i pieprz ziarnisty. W rosole poda-
wano grzanki z chleba, pulpety, pierozki z cynader cielecych, kietbaski z kaptona lub sarny,
makaron wloski, groch, fasolg, ryz i rozne kasze, gotowano w nim tez szczaw, jagody winne
1 rozne jarzyny drobno pokrojone. Jednak na stotach panskich krolowato migso, drob, zwie-
rzyna z sosami, z duza zawarto$cig przypraw i korzeni. Sosy te zawieraly: wloszczyzne, sol,
pieprz, imbir, cynamon, kwiat lub gatke¢ muszkatotowa, gozdziki, szafran, grzyby, oliwki
solone, limonie, cytryny, pistacje, migdaly, rodzynki, gorczyce lub chrzan, wino lub ocet,
cukier i miod (Peszke 1904, nr 18, s. 274).
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14 KUCHNIA W I RZECZYPOSPOLITEJ

Na pieczyste przeznaczano glownie drob i r6zng zwierzyne, czworonozng i lotna, a na
dodatek przystawki, tj. mniejsze miski z satatg i owocami gotowanymi. Na stole widywano
pawie pieczone, ubrane w swoje pierze z roztozonymi ogonami, tabedzie i inne ptaki z po-
ztacanymi dziobami i nogami, upieczone w catosci i poztacane jagnieta, obok orly i Iwy niby
pieczone, ulepione z gliny i ciasta. Wystgpowaly rowniez pasztety, czgsto pigknie ubrane,
takze poztacane, obok nich drzewa i kwiaty wyrobione misternie z miodu z dodatkiem maki.
Z kolei desery, to: owoce krajowe i zagraniczne, kasztany, torty, kotacze, andruty oraz rozne
sery. W menu nie mogto zabrakna¢ pieczeni zubrzej lub z tosia, a w dni postne ogondéw bo-
browych réznie przyprawionych. Na panskim stole zawsze byt olbrzymi wybor dan, oczy-
wiscie, bez wyjatku, stonych, pieprznych i korzennych.

Podczas jedzenia pito duze ilosci piwa, ale coraz czgsciej serwowano roOwniez wino.
Wirdd win przewazaly wloskie, szwajcarskie i hiszpanskie, m.in.: tokaje wegierskie, matma-
zja grecka, muszkatel woski, alakant (Alicante) hiszpanski oraz kanar z Wysp Kanaryjskich.
Oczywiscie byly to wina panskie, szlachta mniej bogata pijata piwo, zieleniaki wegierskie
czy wina morawskie, w sam raz na kieszen skromnego ziemianina (Peszke 1904, nr 29, s.
436). Wodka, mimo rozpowszechniania jej w XVI wieku, nie stala si¢ napojem stotowym.

Oczywiscie, piszac o kuchni XVI-wiecznej, nie mozna poming¢ smakotykow, w ktorych
nie tylko gustowano, ale i zajadano si¢ ponad miar¢. W wielkich dworach magnackich styna-
cych z przepychu przyje¢ serwowano stodkosci, od ktérych mozna dosta¢ zawrotow gltowy.
Mikotaj Rej wychwalatl rozne ,,zufeczki”, poztociste gtowki, torty i limonie, dostarczajace
,rozkoszy”, a pieczono nie tylko smaczne, ale i gustowne ciasta na miodzie. Czgsto byly to
placki wyobrazajace rozne zjawiska, takie jak chocby placek z sadzawka z biatego miodu
w $rodku (Herbaczynski 1988, s. 22-23). Mozna tylko sobie wyobrazi¢, ile trudu wyma-
gato przygotowanie tych frykasow. Doszto nawet do tego, ze wybierajacy sie na wyprawe
wojenng krolowie i magnaci zabierali ze sobg nie tylko shuzbe 1 kucharza, ale i specjaliste-
-cukiernika. Nie powinno to jednak dziwi¢, uznaje si¢ bowiem, ze juz w potowie X VI wieku
cukiernictwo poprzez swoje pierwsze wyroby, czyli ciasta na miodzie, zaczeto wyodrebniac
si¢ jako zawdd.

Przecigtny obiad lub wieczerza z gos¢mi, nawet w sredniozamoznym dworku szlacheckim,
musiat by¢ dostatni, a napitek wystarczajacy na spojenie goscia. Wodka zwana gorzatka
zaczeta stanowi¢ poczestunek przed obiadem, potaczony z przekaska w postaci rodzynek
czy gruszek suszonych z miodem. Podawano je tez $wieze lub pieczone, a przysmakiem
byt smazony na stodko tatarak. Przekaske taka dawano pot godziny przed obiadem. Stotow
w tych domach nie nakrywano jeszcze w pierwszej polowie XVI wieku obrusem, ale juz
w drugiej potowie stato si¢ to zwyczajem. Obserwujemy wtedy nakrycia i zastawy podobne
do wczesniej wymienionych na dworach wiadcy, moznych i biskupow, tylko oczywiscie
o wiele skromniejsze. ROwniez potrawy byly mniej liczne i wymyslne, takze skromniejsze,
niemniej i tu panowata duza obfito$¢, a dla goscia nie zalowano pieprzu i szafranu (Peszke
1904, nr 29, s. 437).
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Po umyciu rak zasiadano do stotu, na ktorym w bogatszych domach, przy talerzu gos¢
znajdowat tyzke cynowa lub srebrna, czasem ndz, najczesciej jednak nadal posiadat przy so-
bie swoje wlasne sztucce i nimi si¢ postugiwat. Obiad zazwyczaj zaczynano od rosotu ugo-
towanego na wotowinie i drobiu z duzg iloécig wloszczyzny i pieprzu. Innym powszechnie
lubianym daniem byt barszcz, ktory jednak nie byt przygotowywany z burakow, a z zakwa-
szonego z solg ziela, nazywanego barszczem. Kwaskiem tym zaprawiano polewke miesna,
a w dni postne podawano go, po ugotowaniu, z rozbitymi w nim jajami, okraszajac mastem.
Jadano tez polewke z kurczecia podawang z pietruszka, krupniki oraz polewke z rakow.

Po zupie wnoszono sztuke migsa wotowego, czesto z kaptonem rosotowym i ¢wikte
przyrzadzang w sposob, jaki zachowatl si¢ do dzisiaj. Dalej na stole znajdowaty si¢: ogorki
kwaszone z koprem, li$¢émi dgbowymi lub wisniowymi; rzodkiew pokrajana w talarki, oso-
lona i pokropiona octem; koper wloski pokropiony octem; rydze lub grzyby solone; chrzan
z migdalami utarty z dodatkiem octu i miodu. Nastgpne danie stanowit groch z szoldra
(szynka), najczgsciej rozgotowany i przetarty; kasza jaglana ze stoning; kapton z kluskami
lub z czosnkiem; kurczgta albo ptaszki drobne z sokiem wisniowym. Na koniec podawano
cielecing na przemian z jagnigcing ugotowang w sosie korzennym. Na pieczyste podawano
najczesciej swini¢ pieczong z kapustg i chrzanem; ge$ nadziewang jabtkami; prosi¢ ttuste
upieczone chrupko; pieczen gérna wotowg z cebulg lub ze zwierzyny, ktora na wsi mozna
bylo dosta¢. Jadano tez pieczen cielgcg posypang suchym lisciem migty, utarta gatka musz-
katotowa albo przesuszonym i utartym anyzem. Obiad konczyla kasza ryzowa z szafranem,
grzybkiem usmazonym z jaj z dodatkiem maki pszennej, manng lub inng na stodko, czasem
podawano optatki, a nawet marcepany czy ciastka. Na wety (deser) podawano ser §wiezy,
gomotki, jabtka, gruszki, §liwki, orzechy laskowe, maliny itp. Wybor byt wiec duzy i kazdy
mogt sie najes¢ do syta, majac zawsze do wyboru kilka dan na stole (Ibidem).

Do obiadu na dworach szlacheckich, podobnie jak u moznych, pito duzo piwa zwykle
domowego warzenia, oraz miodu podawanego na koniec obiadu. Zamozniejsza szlachta po-
siadata tez piwniczke z winami, ktorymi raczono si¢ obficie, co z reguty konczyto si¢ awan-
turami, a czasami nawet rozlewem krwi. Wieczerze w zasadzie podobne byly do obiadu,
z tym ze ze znacznie mniejszg liczbg potraw, wsrdd ktorych zawsze musiata by¢ kasza ze
sperka.

Nieco inaczej wygladaty positki codzienne w dworkach szlacheckich. Szlachcic niezo-
naty przekaszat byle co, wypijajac przy tym tyk gorzatki, Zonatemu zas$ ,,jejmos¢ uwarzyta”
rano jaka$ polewke z piwa, czasem z wina z jajkiem, z cukrem i korzeniami. Powszechnie
jadano grzanki i kawatki sera zapijane grzanym piwem ze $mietana, ktore zastepowato poz-
niejsza herbate i kawe, wowczas jeszcze nieznane. Dzieci dostawaty rano jakas polewke,
ale bez przyprawy korzennej i bez wina. Na obiad, jadany do$¢ wczesnie, sktadaly sig: rosot
lub inna zupa na migsie, np. krupnik, nastepnie migso wotowe gotowane, rzepa na mig-
sie, ktorej dos¢ duzo jadano, kapusta i groch ze stoning, czasem soczewica, flaki, kasza
jaglana ze stoning lub inna kasza. Nastgpnie migso pieczone wieprzowe lub wotowe albo
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ze zwierzyny. Do tego podawano konew piwa. Na wieczerzg najczesciej podawano kasze
ze sperka, po ktorej zjedzeniu gospodarz lubil sobie posiedzie¢ i popi¢ piwa z grzankami
(Chodkiewicz 1811, s. 7). Piwo produkowane w tym czasie w Polsce byto juz dos¢ do-
brej jakosci, do czego przyczynili si¢ dwaj cudzoziemcy Negelin 1 Ulrych, ktorzy, jak pisze
Aleksander Chodkiewicz, zastuzyli si¢ ulepszeniami i oszczgdnosciami w jego warzeniu.
O jakosci tego piwa, zwanego ,.krolewskim”, najlepiej swiadczy fakt, ze sprzedawano je
w tym czasie w Krakowie po najwyzszej cenie.

W piatek lub inne dni postne na obiad jadano zur z maki zytniej, barszcz ugotowany bez
migsa, kasz¢ jaglang Iub groch i kapuste, okraszone w $rody i soboty mastem, a w piatki oraz
wigilie przed $wigtami i w poscie wielkim wytacznie olejem. Spozywano tez duzo ryb $wie-
zych, gotowanych lub smazonych, a wsrdd nich byly: szczupaki, karpie, liny, okonie, oraz
solone, z popularnymi $ledziami na czele, ale byty tez wegorze, czasami jesiotry i wyzina
wedzona (Peszke 1904, nr 30, s. 448).

W zwiazku ze wzrastajacym znaczeniem szlachty w XVI wieku znacznie pogorszyta
sie sytuacja materialna, a tym samym i jedzenie, chtopéw. Coraz rzadziej na chtopskim
stole pojawiato si¢ mieso, cho¢ sto lat wczesniej byto zwykla potrawg. Codziennym pozy-
wieniem chtopow byt chleb czarny, groch, kasza jaglana i rzepa, ledwie okraszone stoning
wedzong lub starym sadlem, a w dni postne przyprawione olejem lub tylko solg i bez omasty.
Migso, najczgsciej baranina lub wieprzowina, spozywano tylko w czasie $wiat lub podczas
obrzedow weselnych. Zamiast piwa coraz czesciej spozywano gorzatke, przyczyniajac si¢
do opilstwa i dalszego zubozenia chtopow. Sredniozamozni mieszczanie, czyli rzemie$lnicy,
zyli wowczas nie gorzej i nie inaczej niz przecietny szlachcic, a bogaci mieszczanie (patry-
cjat), szczegdlnie krakowscy, starali si¢ dorowna¢ moznym w ich stylu i sposobie zycia.
Pospolstwo zas zyto najgorzej sposrod mieszkancow miast, ale i tak lepiej niz chtopi na wsi.

Wiek XVII, przynajmniej na poczatku, nie réznit si¢ od konca poprzedniego. Nadal
dominowata kuchnia wloska przystosowana do potrzeb i nawykéw miejscowych, obfita,
wonna (korzenna) i pikantna, preferujaca gtdéwnie migso, ryby tolerujaca z koniecznosci,
a gardzaca jarzynami, oczywiscie z wyjatkiem kapusty i grochu. Wickszo$¢ konsumentow
objadata si¢ i opijata jak dawniej, ,,sadzac si¢ wcigz raczej na zbytek, niz na wytwornosé¢
prawdziwa, ktorej ani pojac, ani oceni¢ nalezycie nie umiano jeszcze” (Peszke 1904, nr 35,
s. 508). Na pewno juz od poczatku tego wieku mozna zaobserwowac jeszcze wigksza wy-
stawnos¢. Potwierdzajg to stoty wielkopanskie ol$Sniewajace przepychem obrusow, srebrem
1 krysztatami zastaw i1 kosztownych naczyn, a uginajace si¢ pod niezliczonymi potmiskami
i dzbanami pelnymi najdrozszych win. Kucharze polscy, nasladujac wloskich, a w drugie;
potowie wieku i francuskich, zwracali uwage nie na dobor potraw pod wzgledem smaku, ale
na ich wyglad, ktéry w zalozeniu mial wprawia¢ biesiadnikow w podziw i zdumienie.

Zygmunt II1, zwolennik kuchni wiedenskiej, najczesciej czerpat wzory ze stotow cesar-
skich, ktore w tym czasie zaczely sie zmienia¢ i obok preferujacych dotad kuchnie wloska
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pojawity sie nowe z domieszka kuchni hiszpanskiej. Niestety, zwolennicy kuchni cesarskiej
rowniez wigcej uwagi zwracali na zachowanie si¢ przy stole niz na smak i jako$¢ potraw.
Dwor krolewski nasladowali mozni i biskupi stuzacy za przyktad zamozniejszemu ziemian-
stwu, ktore z kolei byto wzorem dla catego thumu szlachty ubozszej. To wlasnie ta grupa
spoteczna byta najbardziej wierna dawnym obyczajom i dlatego nadal zajadala si¢ barsz-
czem, krupnikiem, flakami i sztuka migsa, grochem i kasza jaglana ze stoning, pieczeniami,
wotowa 1 wieprzowg z cebulg i chrzanem, wedzonka z kapusta, a za przysmak nadal uwazata
ges z jabtkami, gtowizng wieprzowsq z chrzanem i jagniecing z koprem. Zmiana nastgpowata
tylko podczas wizyt gosci, kiedy ze schowka wyciagano pieprz, szafran, rodzynki, migdaty
1 inne przyprawy, by przed gosciem si¢ nie wstydzi¢. W dworkach szlacheckich tez nadal
raczono si¢ piwem, pito miod, chociaz rzadziej, wino tylko z gosciem, ale coraz czg$ciej na
stotach zaczeta pojawiac si¢ gorzatka. Z kolei lud ubozat coraz bardziej, a to przektadato si¢
rowniez na jakos¢ jedzenia, ktore byto coraz ubozsze.

Panowanie Witadystawa IV, a szczeg6lnie Jana Kazimierza, to okres rosngcych wply-
wow kuchni francuskiej w Polsce, chociaz jej dominacja nastapita dopiero w XVIII wieku.
Szczegblng role odegral tu Wiadystaw IV, ktory jeszcze jako krolewicz w latach 20. XVII
wieku, odbywajac pod nazwiskiem Snopowskiego podréz edukacyjno-pielgrzymkowa do
Wiednia, Monachium, Antwerpii, Loreto, Florencji i Wenecji, zapoznat si¢ takze z réznymi
kuchniami europejskimi (Midura 2004, s. 56-57). Przyszty krdl przypuszczalnie juz wtedy,
poznawszy dobrodziejstwo kuchni francuskiej, stat si¢ jej zwolennikiem i smakoszem.

Natomiast cechg charakterystyczng kuchni polskiej w X VII wieku bylo to, Ze niezaleznie
od licznych w tym wieku wojen i zwigzanego z tym zubozenia, nadal obowigzywat przepych
na stotach moznych. Potwierdzeniem byt $lub i uroczystosci weselne Felicjana Potockiego
z Krystyna corka Jerzego Lubomirskiego marszatka wielkiego i hetmana polnego koronne-
go, ktory odbyt si¢ w 1661 roku (Dumanowski 2012, s. 54). Uczte przygotowywato 75 ku-
charzy, 6 pasztetnikow, 4 cukiernikow — Francuzow, ich prace nadzorowato 4 kuchmistrzow,
a same stodycze kosztowaly 20 000 ztotych polskich. Na stoty postawiono tylko w dniu
migsnym: 60 wolow, 300 cielat, 500 baranow, 3000 kaptonow, 8000 kur, 1500 par kurczat,
1500 par gotebi, 1500 mtodych indykéw, 500 gesi karmnych (hodowlanych), 30 wieprzow
hodowlanych i 120 prosiat. Sposrdd zwierzyny zuzyto: 24 jelenie, 30 danieli, 300 zajecy,
10 dzikich koz, 45 saren, 4 dziki, 1000 par jarzabkow, 1000 par kuropatw, 3000 ptaszkoéw
roznych, 100 gesi dzikich, 500 kaczek dzikich, 300 cyranek i 12 dropéw. Oczywiscie do tego
nalezy doda¢ inne artykuty, przyprawy i napoje (Peszke 1904, nr 37, s. 532).

Warto zauwazy¢, ze w tych czasach coraz czgsciej wystepowaly zupy potaze, gotowane
z roznych warzyw przez kucharzy francuskich. Na uwage zastuguja tez sosy: zolte z szafra-
nu, biale z zsiadlego mleka, szare z cebuli i czarne z powidet sliwkowych. Sosy te zapra-
wiano cukrem, pieprzem, cynamonem, imbirem, kaparami, gatkg muszkatotowa, oliwkami
i $liwkami (Peszke 1904, nr 39, s. 556). Wsrod napojow tego okresu wypada wymieni¢
piwa, takie jak: wareckie, towickie, konskowolskie, drzewickie, brzezinskie, odrzywolskie
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i gielniowskie; wina biate i czerwone; wreszcie miody pitne, wlacznie z jednymi z najlep-
szych — lipcami.

Kuchnia XVII-wieczna styneta tez ze znakomitych ciast miodowych, czyli piernikow.
Pierwsi piernikarze artysci przybyli z Norymbergii do Torunia juz na poczatku wieku, a na-
stepnie do Krakowa, gdzie w 1611 roku zatozyli cech piernikarzy pod nazwa Contubernium
Cuchlororum (Herbaczynski 1988, s. 23). Warszawa na tej drodze znalazta sie dopiero
na trzecim miejscu. Zawod piernikarza zostal catkowicie zdominowany przez Niemcow,
zwlaszcza ze przywileje cechowe nadawaly im wylaczno$¢ wyrobu i sprzedazy ciast.
Dlatego piernikarze torunscy jezdzili na targi do Krakowa, a krakowscy — do Torunia.

Wazne dla Polakéw byly rowniez swieta, zwlaszcza wielkanocne. Z tej okazji urzgdzano
je w sposob nadzwyczaj uroczysty jako ,,$wiecone”. W niedzielg wielkanocng uktadano
,baranka $wieconego na stole, sucho pieczonego, z plackami petnymi szafranu i rodzynek”.
Kuchnia krélewska na Wielkanoc 1631 roku zuzyta do $wigcenia: 4 ¢wierci migsa wolo-
wego, 5 cielat, 12 kaptonow, 22 kurczeta, 22 kury, 6 baranow, 3 cietrzewie, 5 par kuropatw
i jarzabkow, mlodego koziotka, ge$ ttusta, 15 golebi, 4 kaczory, zajaca, indyka, ghuszce
1 oczywiscie rozne przyprawy.

W czasie postow obowigzywaty dania postne, ktore w zasadzie nie zmieniaty si¢ przez
lata, podobnie jak same posty, rygorystycznie przestrzegane w Polsce XVII-wieczne;j.
Nalezy podkresli¢ za J. Dumanowskim (Dumanowski 2012, s. 58), ze gorliwy katolik poscit
w Polsce nawet przez okoto poét roku, bowiem oprocz Wielkiego Postu, adwentu, pigtkow
oraz przypadajacych raz na kwartal suchych dni, byly jeszcze $rody, a bywato, Ze i soboty,
no i wigilie wszystkich swiat. Wszystko to wptyng¢to na rozwoj sztuki smakowitego przyrza-
dzania potraw postnych.

Szlachta, nawet ubozsza, zyta dos¢ skromnie i bez przepychu rowniez w XVIII wieku,
nie cierpigc raczej z powodu glodu. Natomiast zupetnie inaczej wygladata sytuacja chtopow.
J. Peszke (1904, nr 41, 42, s. 581) pisze, ze ,,lud roboczy wiejski, w wieku XVIII zywiony
byt nikczemnie. Minety od dawna blogie te czasy, gdy przed laty zencom w polu pracujacym
wysyltano na obiad migso, chleb i piwo; teraz ten lub 6w grochem a stoning odbywa brzuchy
owych mizernych pachotkow”. Podstawowa strawa w tym czasie bylo maslo, kasza jaglana
1 kasza jeczmienna najczesciej ze stodkim mlekiem, ale dla czeladzi gotowano juz z woda,
sola i mastem, a w czasie postu z byle jakim olejem. Kasza jaglana byta jedna z najlepszych
kasz, jakie spozywano, inne byly mniej strawne i pozywne, dlatego jedli je tylko ci, ktorzy
musieli. Znana juz wtedy kasza pgczak podawana byta parobkom, po ugotowaniu w wodzie
lub mleku ,,lezata dtugo w Zotadku”, wigc i chop dtuzej mogt czeka¢ na nastgpny positek.
Chtopi pili przede wszystkim wode, a w dobrach ksigzych ,,pi¢ kaza piwo, ktoremby same
trzeba dyabty tru¢ w piekle”, mimo to chtopéw zmuszano do picia.

Od poczatku XVII wieku narzedziem wyzysku chtopow stawata si¢ karczma dworska,
w ktorej chlopow zaczgto rozpijaé ,,gorzatka niecnotliwg”, by uzyska¢ pieniadze na ban-
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kiety i ,,zbytki” (Peszke 1904, nr 43, s. 602). Codzienne picie wodki zagoscito wtedy we
wszystkich stanach. Poczatkowo uzywano wodki jako lekarstwa na spanie, na gryzienie, na
frasunek, na apetyt, dla prezencji i na odwage, bo ,,0sobliwym jest lekarstwem, bez ktorej
zadna pospolita rada, na matych miasteczkach sady, jednania, jarmarki, kiermasze, kupna,
mtodzienskie zaloty by¢ nie mogg”. To w tym czasie powstala teoria, ze szlachcic powinien
mie¢ w domu dla goscia sze$¢ rzeczy: kaptona thustego, piwo dobre, chleb chedogi, ocet
mocny, $wiece jasne i gorzatke przednia. Gorzatka, ktorg pito, byta to zwykta pedzona po
wsiach 1 sprzedawana w karczmach siwucha dla ludu prostego. Bogaci pili juz wtedy ro-
bione za przyktadem Wtochéw wodki przyprawiane i stodzone, podobne do pdzniejszych
likierow. W ten sposob narodzit si¢ powszechny zwyczaj, ze nie mozna ugoscic¢ goscia bez
jego spojenia, niezaleznie zresztg od jego stanu.

Za panowania Zygmunta I, Wtadystawa IV i Jana Kazimierza obserwowano wrecz
,»hajazd” Francuzow nie tylko na Warszawe, ale i poczatek najazdu na Polske. Nawyki
1 upodobania krolow, a w jeszcze wigkszym stopniu krolowych, przyniosty ze sobg nie tylko
kulturalne potrzeby, ale tez nawyki, gusta i pojecia. Szybko znalazty nasladowcow na pol-
skim dworze, zwlaszcza ze duza liczba dam dworu przybylych z Marig Kazimierg poslubita
roznych panow polskich, wnoszac w ten sposob jezyk, obyczaje 1 formy francuskie do zycia
polskiego (Chlebowski 1909, s. 482-483).

Po $mierci Jana Kazimierza przyszty czasy saskie ,,petne beztadu i nierzadu, pelne za-
powiedzi klesk przysztych, powierzchownie wesote bezmyslng jakas, pijacka wesoloscig”
(Dynowska 1910, s. 7). Bawil si¢ caty kraj, jedzono i pito bez umiaru, nie zwracajac nawet
uwagi na liczne i dokuczliwe przemarsze wojsk obcych czy okrutng ,,zaraze morowa”, ktora
przetoczyta si¢ przez panstwo na poczatku XVIII stulecia. Za panowania Augusta II sytu-
acja nadal byla trudna, a do przemarszow wojsk saskich i szwedzkich dotaczyty wojska
rosyjskie, ktore pladrowaly kraj (Przewodnik po Warszawie na rok 1904 1904, s. 4). Nie
przeszkadzato to jednak temu wladcy bawic si¢ i korzystac z zycia. To on wprowadzit styn-
ne bale maskowe, w ktorych sam intensywnie uczestniczyt. Nastepnie zwyczaj ten przejeli
magnaci, a kontynuowat krol Stanistaw August (Golebiowski 1927, s. 220-221).

Stanistaw August, ostatni wladca panstwa polskiego, ,,cho¢ hiszpanski plaszcz nosit przy
koronacji a do konca zycia ubierat si¢ po francusku” zrobit wiele nie tylko dla utrzymania
polskosci, ale starat si¢ jg rowniez uswietnia¢ (Chlebowski 1909, s. 21). Za jego panowa-
nia zycie na zamku krolewskim i w Polsce niby ptyneto spokojnie i wesoto, organizowano
wystawne przyjecia postow, odbywaly si¢ huczne zjazdy magnaterii polsko-litewskiej, or-
ganizowano ,,uczone obiady”. Jednak ozywione zycie polityczne, gdzie czgsto dominowaty
uklady 1 intrygi milosne, zapowiadato szybko nadchodzace zmiany. Powstate stronnictwo
patriotyczne, korzystajac nie tylko z prywatnych komnat krélewskich, ale i wsparcia monar-
chy, podjeto probe ratowania upadajacej ojczyzny. Niestety, nawet uchwalenie Konstytucji
3 Maja i proby reform nie zapobiegly tragedii. W trzy lata pozniej nastapit jej ostatni akt,
kiedy w pochmurny mzacy poranek do karety podrdznej wsiadt Stanistaw August ,.po-
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starzaly, ztamany, $miertelnie smutny, koronkowa chusteczke raz po raz do zatzawionych
oczu przyktadajac”, wyruszyl w podréz, z ktorej juz nie powrdcit (Chlebowski 1909, s. 21).
W praktyce ten wyjazd oznaczat nie tylko koniec panowania wtadcy, ale i koniec istnienia
I Rzeczypospolite;.

Ogrom wydarzen politycznych i upadajaca ojczyzna nie zmienity podejscia polskiej
szlachty i magnaterii do probleméw zwigzanych z konsumpcja artykutow zywnosciowych.
Jedni i drudzy nie zamierzali zaniedbywac jedzenia, ktore przeciez w tamtych czasach nie
tylko zaspokajato gtdd, ale stanowito o goscinnosci, zamoznoéci i checi pokazania sig ,,to-
warzystwu”. Wsrod potraw znajdowaty si¢ typowo polskie, zwane narodowymi, obce, czyli
zagraniczne, pospolite i wyszukane (Gotgbiowski 1830, s. 32-33). Nadal wsrod zup domi-
nowaly, uwazane za typowo polskie: krupnik, barszcz, rosot 1 kapusniak. Krupnik gotowano
z kaszy perlowej, z migsem $wiezym lub wedling, a rosot z kur, kaptondw, gesi, kaczek,
ktore po ugotowaniu rosotu wyjmowano i zjadano z pieprzem tylko i sola. Barszcz goto-
wano z kurg, migsem wotowym i wieprzowym, stoninka, kietbasa; z kurg za$ naturalny lub
zabielany, na Litwie natomiast bardzo popularna byta bo¢winka, czyli barszcz z lisci bura-
czanych oraz barszcz krolewski, postny z grzybkami i uszkami. Popularny byt kapusniak
gotowany ze stodkiej kapusty zalewanej kwasem lub z kapusty zakwaszanej, z dodatkiem
swininki, stoniny i kietbasy.

Gotowano rowniez zupy: szczawiowg; z zajaca krwi gesiej czy wieprzowej ze stonin-
ka w kostki. Byta tez serwowana po klasztorach zupa stodka, z réznych jarzyn i migsiwa,
kur, kaczek dzikich, $mietang zaprawiana; grochowka z grzaneczkami w kostke i stoninkg
wedzong; chotodziec litewski z bo¢winy przegotowanej w kwasie, usiekanej, zaprawionej
$mietang, szyjki w nim od rakow, cielgcina, kapton lub indyk w drobne pokrajany zrazi-
ki, ogorki surowe obrane i pocigte w kostke, jaja gotowane twardo, wszystko podawano
na zimno; pozniej 1 szparagi ugotowane, ciete w drobne kawatki. W czasie upatow do tej
zupy wybornej dodawano na¢ cebuli lub czosnku. Zur postny ze $ledziem, piwem $mieta-
ng i jajami byl zaprawiony zalewano nim ser i chleb pokrajany, a w czasie $cistego postu
podawano z miodem i imbirem. Popularna byta kawata z chleba, sera i wody, biermuszka,
czyli drobianka piwna z osrodka chleba, z winem, cukrem albo samym piwem, przyprawia-
na mastem, solg i polnym kminkiem. Z kolei famuta to chleb utarty w wodzie, ugotowany
z jablkami i gruszkami, przyprawiony sola i mastem. Jedzono tez wisnianki i sliwianki, czyli
ugotowane owoce przyprawione $mietana, podobnie zreszta jak zupa z pomidoréw, zacierki
z maki, zupa rybna przejeta od Kozakow, uchg u nich zwana, a gotowana z kilku r6znych
ryb w jednej wodzie, zaprawiana kwaskowato, czesto podawana bez ryb, ktore serwowano
osobno. Kiedy pojawita si¢ kuchnia francuska, wraz z nig réwniez buliony, zupy rumiane,
biate delikatne rosotki, menestra i ros6t wloski oraz wegierski.

Po zupach tradycyjnie podawano potrawy migsne, rozpoczynajac od kietbasy, nastepnie
sztuke migsa wotowego ugotowanego w wodzie z pietruszka i sola, $wieza lub z solonego
migsa, podawano z chrzanem ze $mietang lub octem, ¢wikla, ogorkami, musztardg, sosem
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z cebuli oraz czosnkiem, fasolg i kartoflami®. Sztuke migsa przygotowywano takze, w za-
mozniejszych domach, z bawotdw, turéw, zubréw i tosi, oczywiscie w czasach, w ktorych
jeszcze wystgpowaly na terenie Polski. Do sztuk migsa zaliczano takze grych i czamanage
oraz suropieki. Z kolei do migsa duszonego zaliczano: sztufadg, bryzol, rostbef, befsztyk,
szorbe, frykas, pulardy, flaki — biate z maka lub z6tte — z szafranem.

Trudno bylto sobie wyobrazi¢ obiady bez cielgciny, kur, kurczat, kaptondw, kaczek, gesi
i indykéw. Na obiady podawano rowniez wedzonke wotowa, a w Wielkopolsce baranig
1 wieprzowa, polgaski, szynke, czyli szotdre wieprzowa, topatke¢ wedzona, nogi wotowe
lub wieprzowe na zimno z galaretg oraz cielgce z sokiem, cytryna, winem i cukrem. Byly
tez prosigta marynowane i pasztety: francuskie, niemieckie 1 angielskie ze zwierzyny lesnej
oraz drobiu. Na obiadach podawano bardzo czgsto ulubiony przez Polakow bigos hultajski
z kapusty, schabu, stoninki i kietbasy, obowiazkowo z wotowing pieczong w zraziki pokra-
jana (Gotebiowski 1830, s. 36-37). Popularne byly: bigosik z posiekanego migsa z rodzyn-
kami lub jabtkami kwaskowatymi, zrazy, kotlety, kiszka podgardlana, watrobowa, z kaszka,
z krwig lub stoning z ryzem 1 inne lekkie potrawy stuzace bardziej za wieczerzg niz obiad. Za
przysmak za$ uwazano ogonki koz karpackich, tapy niedzwiedzie i chrapy tosie.

Pieczyste to pieczen: wolowa; huzarska duszona; cieleca z nerka; barania z czosnkiem
lub majerankiem; z koziotka, wieprzowiny, tosia, jelenia, daniela, sarny dzika; robiono tez
pieczenie z: zajgcy, prosiat, a z ptactwa oprocz drobiu z: gesi dzikich, gtuszcow, dropi, cie-
trzewi, pardw, gotebi, kuropatw, cyranek, jarzabkow, przepiorek, stonek, bekasow, kulikow,
chruscieli, kwiczotow, jemiotuch, synogarlic, turkawek, kukutek, czyzy, krzywonosow, cze-
czotek, grabotuskow, drozdow, kosow szpakow, kosow, mile widziano zwiastujace wiosng
skowronki oraz, zdobigce stoty moznych, bazanty (Gotebiowski 1830, s. 38).

W czasie postow nadal korzystano z dan rybnych, wykorzystujac takie ryby, jak: sumy,
jesiotry, wyziny lub rapy, glowacze, certy, czeczugi, fladry, sielawy, minogi i piskorze. Stokfisz
(ryba suszona) najlepiej byt podawany u kapucynow, podobnie jak tososie, tososiopstragi i kar-
piotososie towione w Dniestrze. Duzym powodzeniem cieszyly sie pstragi prawdziwe, karpie,
wyrozegby, tokietnice i szczupaki dzielone podobnie jak inne ryby na: glowne, podgtowne, mi-
sowe, potmiskowe, drobniejsze zawianki, warunki oraz sandacze, weggorze 1 migtusy, ktorych
watrobki byly cenione bardziej od szczupakowatych. Bogaci mieszczanie krakowscy cenili
sobie szczegolnie: okonie, leszcze, jazie, jedlce, karasie, liny, krapie, ptatarze, klenie, jazgarki,
okleje, kietbie, §lizie, ptotki, brzany, lipienie, perki, ptatajki, $winki i kozy. Oprocz tego byty
ryby suszone i stone, §ledzie, wiony, raki, zotwie, $limaki, ostrygi i kawior. Sledzie podawano
przed obiadem, miaty bowiem zaostrza¢ apetyt, podawano je tez na $niadanie, wtedy byty
najczesciej posiekane z butka, cebulg i smazone (Gotgbiowski 1830, s. 39).

Wsrdd roznych potraw nie mogto zabrakna¢ legumin, czyli potraw z maki lub kaszy.
Wsrdod nich serwowano kasze: jaglana, pszenna, zytnig, jeczmienng: zwykla i pertowa,

2 Kietbasa byta w grubej kiszce i nazywano ja Dorotka (Golgbiowski 1830, s. 34-35).
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owsiang i tatarczang, manng i kartoflang. Kasze gotowano na zupe i na potrawe, gesto,
sypko, z woda, mlekiem, z rodzynkami, $liwkami, zaprawiang z mastem, stoning opiekang
w piecu. Z owsianej kaszy robiono kleik, z maki pszennej: zacierki, lemieszki, kluseczki
zacierane z makiem, tazanki, pierogi z serem, z migsem, z kapusta, wisniami, czeresnia-
mi, czernicami, wloskie ze szpinakiem, z powidtami, leniwe. Podawano rowniez nale$niki
zwykle lub nadziewane, podobnie jak pierogi, kotduny, makaron polski i wloski z mastem
1 serem, wreszcie paczki nadziewane konfiturami i powidtami (Gotgbiowski 1830, s. 42).
Oczywiscie potraw tych bylto znacznie wigcej, gdyby dodac te z receptury wioskiej, francu-
skiej czy niemieckie;.

Wymieniajac potrawy z tamtych czasow, nie sposob nie wspomnie¢ o jarzynach i owo-
cach. Do wymienianych juz wczeséniej, chocby za czasow Zygmunta 111, nalezy doda¢ row-
niez wystepujace w opisywanym okresie, takie jak: fasola, soczewica, jarmuz, kurpiele,
selery, pory, bob: turecki i egipski, wrony, karczochy, szparagi, dynie, rzodkiew letnig 1 zi-
mowg. Byty tez wystepujace i wspomniane wczesnie potrawy z jaj, takie jak: na migkko, na
twardo i siekane w skorupkach, sadzone z octem i $mietana, z oliwa i pieprzem oraz omlet.
Uzywano jaj kurzych, kaczych, gesich, a dla ,,zbytku” réwniez czasami pawich i gotebich.
Pianka z biatek i cukru pokrywata ciasto, a ze Smietanka ostodzong i sokiem tworzyla bar-
dziej wyszukane potrawy. Oczywiscie w tej grupie nie moglo tez zabrakna¢ potraw z nabia-
tu, o ktorych mowa juz byta wezesnie;.

Na uwagg zashugujg tez ciasta, ktorych produkcja znacznie w tym czasie si¢ rozwing-
fa. Wérdd nich znajdowaly sig¢ francuskie, angielskie, wloskie, rakuskie, puszkowe, biel-
skie, mozdzierzowe, garnuszkowe. Oprocz wspomnianych réznych kolaczy, w tym czasie
pojawily si¢ obwarzanki, sucharki, grzaneczki, biszkopty, talamuzy, ciasto z serem, torty
hiszpanskie, wiedenskie, konfektowe, migdatowe, z konfiturami, migdalowe i jableczne
(Gotgbiowski 1830, s. 47). Imponujace byly strucle, ktore siegaty nawet 7 tokci dtugo-
Sci, jak ta, ktora piekarz warszawski Gottlieb Szyler ofiarowat na pamiatke w 1764 roku
Stanistawowi Augustowi’. Do wspomnianych stodyczy nalez doda¢ tez korzenie i przypra-
wy, ktorych znaczne ilosci nadal byly w uzyciu. Od Francuzow przyjeto tez zwyczaj je-
dzenia trzydaniowych positkow. Na pierwsze danie podawano zupy i migsiwa, na drugie
pieczyste i ciasta, a na trzecie przysmaki w postaci cukrow i owocow, nazywane najczesciej
wetami, czyli deserami.

Jako nap6j zaczeto serwowa¢ w domach magnackich, a nastepnie szlacheckich, znana
juz w Europie herbate. Przed sprowadzeniem jej z Chin gosci przyjmowano woda z cyna-
monem. Herbate jako pierwsi sprowadzili z Chin do Europy kupcy holenderscy w 1600
roku, a ,,potem z Chin poczegli przywozi¢ przesadzone mniemanie o madro$ci wyznawcow

3 Byta ona dtugosci 7 tokci, na pamiatke, ze wybor krola nastapit 7 wrze$nia, maka do niej byta wzigta z 17 mtynow, dlatego,
ze krol urodzit si¢ 17 stycznia, rozmaitych przypraw do niej byto 32, stosownie do lat krola, niosto t¢ ogromna struclg 9 dzieci
Szylera, gdyz wrzesien, w ktorym byta elekcja, byt 9 miesiacem roku (Gotebiewski 1830, s. 36).
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Konfucjusza co uzycie jej upowszechnito™. W Krolestwie herbata pojawita si¢ pierwszy raz
w 1754 roku w Wilnie, gdzie sprzedawano ja w gospodach podczas przemarszu wojsk ro-
syjskich na wojng 7-letnig do Prus. Nastepnie traktowana byta bardziej jako lekarstwo, a do
powszechnego uzytku weszta pod koniec XVIII wieku.

Kiedy w Europie w XVII w. rosto spozycie kawy, w Polsce nadal trzymano si¢ starego
zwyczaju codziennego rannego picia polewki z wina lub piwa. Kawa natomiast najwczes$niej
pojawila si¢ wérdd gdanszczan, co zwigzane bylo z ich kontaktami zamorskimi. Chociaz,
gwoli $cistosci, nalezy podkresli¢, ze najwicksze zastugi w popularyzacji kawy mial Jerzy
Franciszek Kulczycki, ktory zatozyt pierwsza kawiarni¢ w Wiedniu juz w 1683 roku, tuz po
wiktorii wiedenskiej krola Jana III (Herbaczynski 1988, s. 25-26). Natomiast pierwsza ka-
wiarnia w Polsce powstata okoto 1724 roku w Warszawie, zapoczatkowujac szybki rozwoj
tych lokali, ktorych w tym miescie w 1780 roku bylo juz okoto dwudziestu.

Tymczasem chtopi polscy byli dos¢ daleko od wydarzen rozgrywajacych si¢ w sferze
polityki. Cigzko pracujacy od §witu do zmierzchu regenerowali sily, pozywiajac si¢ tym,
co Golebiowski nazywa ,,potrawg ludu”. Lud bowiem ,,w prostocie swej i ubostwie dawne
zachowat obyczaje, czego uzywat przed tysigcem lat 1 dzi§ uzywa, nie dosiggnat go zbytek,
wymystow nie zna, potrzeby swe zaspokaja snadnie” (Gotebiowski 1830, s. 30-31). Wérod
tych potraw wymieni¢ mozna: gryczanek, czyli kluski z maki tatarczanej; zur zakwaszony
z maki owsianej; kisiel, czyli ta sama potrawa, ale gestsza; kwasza z gryczanej i zytniej
maki; lemieszka gryczana; prazucha, zacierka z maki pszennej prazonej; pecak z jgczmienia
lub orkiszu tluczonego z grochem; satamacha, czyli papka z maki; ciastuchy, czyli kluski
wiejskie obwarzane; gruca, owies lub orkisz optukany i pottuczony; gryczek, placek z grysu
czyli maki posredniej tatarczanej; knysze, pierogi ruskie okragte z wzniesionym brzegiem,
ze $rodkiem cebula smazona wylozonym; pierogi ruskie gotowane lub w piecu pieczo-
ne: z serem, kapustg, cebula, czernicami albo makiem; szalamachy, szotodusze, pszenniki
z maki, a z jagiet posolone z dodatkiem stoniny; ciasto tatarczuch, czyli chleb z tatarczanej
maki; bliny gryczane na drozdzach jak nale$niki; mamatyga albo malatyga z kukurydzy.
Potrawy te spotykano na wsi, ale ich wystgpowanie byto uzaleznione od stanu zasobnosci
wsi, byly bowiem bogatsze i ubozsze, co jednak zalezato od ich pana, czyli szlachcica.

Najbardziej popularne wsrod chtopéw wezesniej i w opisywanym okresie byty: kasze;
warzywa 1 jarzyny; famuta z owocow; nabial; zieleniny; liczne grzyby, czyli bediki, takie
jak: syrojeszki , chrzaszcze, czyli chrzastki, §winiarki, pieprzniki, gotabki na Rusi zwane ho-
hubki, gaski, jelonki, kutmanki, opienki, zielonki, mleczaje, babki, pozarki i maslaki. Z po-
wodu wielo$ci grzybow 1 nie zawsze dobrego rozeznania, czesto mylono si¢ i biorac trujace
za jadalne, ptacono za to zdrowiem lub zyciem. Niezbyt czgsto i to raczej w wyjatkowych
sytuacjach pokarmem chtopéw byto migso. Czesciej natomiast zjadali stonine, ktéra byta

* Herbata pojawita si¢ w Paryzu w 1636 r. i dzigki kanclerzowi Pierre Suguier stata si¢ tam do$¢ znana, a nastepnie w 1666 r.
zostata sprowadzona do Anglii. Znana tez od 1674 r. na dworze w Rosji, gdzie traktowano ja jako lekarstwo (Wolfgang 1823,
s. 5-6).
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dla wielu potraw okrasa, sporadycznie tez trafita si¢ i sztuka drobiu (Gotebiowski 1830,
s. 32).

Trzeci rozbior i upadek Rzeczypospolitej w 1795 roku oznaczat utrate niepodlegtosci
i panstwowosci, a ludno$¢ polska musiata zy¢ pogodzona z nowa rzeczywistoscia, pod rza-
dami trzech zaborcow. W nastepnych latach, w Poznaniu panoszyli si¢ Prusacy, w Krakowie
Austriacy, w Warszawie za$ po krotkim pobycie Prusakow — Rosjanie.

Podsumowanie

Niezaleznie od czasow, w jakich przyszto zy¢ cztowiekowi, zawsze byt skazany na
zdobywanie pozywienia. Poczatkowo czynit to jeden osobnik i przychodzito mu to z trud-
noscig, z biegiem lat, zyjac w gromadzie, mogt korzysta¢ z utatwien, ktorych dostarczato
zycie w wickszej grupie, z czasem wspoélnocie. Pozywienia dostarczaty najpierw polowania,
a w kolejnych epokach uprawa zb6z i hodowla zwierzat. Polowanie stuzylo tez ksztatce-
niu umiejetnosci wladania bronia, czyli potaczono funkcje polowania z funkcjami obrony
—najpierw wspdlnoty, pozniej panstwa. Polowa¢ mogli mozni (magnaci), rycerze (szlachta)
1 bogate mieszczanstwo, nie mogli natomiast chtopi i ludno$¢ stuzebna. Jednak kiedy ma-
sowo zaczeta ging¢ zwierzyna, trzeba j3 byta zastgpi¢ hodowlana, wowczas bogaci nadal
polowali, a biedni zajeli si¢ hodowla.

Ulubiong potrawa Stowian, a wigc i Polakow, byto ze zrozumiatych wzgledow mie-
so, w dalszej kolejnosci ryby i produkty roslinne, zbozowe, a szczegolnie kasza jaglana.
Wszystkie te produkty zjadano w duzych iloéciach, dos¢ czesto zapijajac piwem lub miodem
domowego warzenia. W $redniowieczu kuchnie cechowata dieta oparta na migsie, uzupet-
niona artykutami zbozowymi na czele z kasza jaglana. Miesa dostarczaty towy, z czasem
za$ coraz czgsciej wlasna hodowla. Podstawe wyzywienia stanowily wszystkie zwierzeta
domowe, lesne 1 ptactwo, z wyjatkiem ptakoéw drapieznych. Uzupelnieniem byty ryby dos¢
powszechnie wystepujace w rzekach i jeziorach polskich, a z czasem ryby morskie przywo-
zone do Krakowa i wigkszych miast polskich. Zwierzyne lesng spozywali tylko ci, ktorzy
mogli polowac. Mozna j3 zatem byto spotka¢ na ucztach wystawnych, na dworze wtadcy,
moznych czy biskupow, podawana w duzych ilosciach w postaci licznych i thustych potraw
mocno przyprawianych pieprzem, szafranem i ziotami wonnymi.

Positki konsumowano dwa razy dziennie okoto potudnia i wieczorem, ale przed spaniem
pito jeszcze wino, zagryzajac czgsto jakim$ swiezym lub suszonym owocem. Natomiast
uczestnicy wystawnych uczt jedli bez umiaru, a upijanie si¢ bylo tradycjg. Swoja trady-
cje mialy tez uczty weselne, ktore z reguty trwaty od kilku do kilkunastu nawet dni i byly
urzadzane z ogromng ilo$cig zywnosci i napojow alkoholowych. Na szczeScie odpoczynek
swoim zoladkom owcze$ni mieszkancy Polski dawali w czasie postow, kiedy to jedzono
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1 pito znacznie mniej. Podstawe diety postnej stanowily ryby i olej oraz produkty bezmigsne
(maczne) oraz jarzyny i ogrodowizny (warzywa).

Kuchni¢ czaséw nowozytnych charakteryzowat wptyw zwyczajow i positkow obcych,
przede wszystkim wiloskich. Pojawily sie¢ dania wykwintne, zastawa stolowa, przyprawy
i alkohole, ale mniej dbano o sam smak. Podczas jedzenia pito duze ilosci piwa, coraz cze-
$ciej serwowano tez wino, wérod ktorego przewazalo wloskie, a nastepnie szwajcarskie
1 hiszpanskie. Ubozsi pili piwo, czasami tanie wino i powoli zaczynali ,,przyzwyczajac si¢”
do nowego alkoholu — wodki.

Licznie w tych czasach wystepujace wojny ubozyly kraj, a wzrastajace znaczenie szlach-
ty jeszcze bardziej pogarszato sytuacj¢ ludnosci chiopskiej, co ujemnie odbito si¢ réwniez
na jej diecie. Codziennym pozywieniem chlopow stat si¢ chleb czarny, groch, kasza jaglana
1 rzepa, ledwie okraszone stoning wedzong lub starym sadtem, a w dni postne spozywane
z olejem lub tylko z solg bez omasty. O migsie chtopi coraz czg¢éciej mogli tylko pomarzyé,
a zje$¢ najczesceiej z okazji Swiat lub obrzedow weselnych. Z kolei zupehie dobrze zyto
sie mieszczanstwu. Sredniozamozni nie zyli gorzej od szlachty, a bogaci (patrycjat) stara-
li sic nawet nasladowac styl i sposob zycia panéw. Gorzej natomiast zylo si¢ pospolstwu
w miescie, ale i tak lepiej niz chtopom na wsi. Poziom zycia ludnosci polskiej po utracie
niepodleglosci zmienil si¢ w niewielkim stopniu. Bogaci zyli dobrze i wygodnie, natomiast
ubodzy znacznie gorzej i skromnie. Nadal jednak najgorzej mieli chtopi doswiadczajacy
przednowka, a czasem glodu.
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Cuisine in the Polish-Lithuanian Commonwealth

Summary

The human being has always been doomed to getting food, first hunting singly, later in group,
and harvesting what was growing in the forest or in the field. In the medieval Poland, cuisine was
divided into the royal one, aristocracy, nobility, peasants and, over time, citizens. The basis of diet
all the time was meat of hunted or raised animals, grain, vegetables and greens, and fruit. Among the
drinks, there were consumed beer, brewed domestically, meads, domestic and foreign wine, and later
on booze (whisky) as well as tea and coffee. Polish cuisine was influenced by Italian, Spanish and
French cuisine, though it did not mean they resigned from the national, Old Polish cuisine, what is
evidenced by the dishes being consumed till nowadays such as kotlet schabowy (breaded cutlet) with
cabbage, bigos (sauerkraut stew), barszcz (beet borscht), flaki (tripe soup), pork and beef pieczen
(roast) or also, treated as dainty, roast goose with apples. They most abundantly they used to eat in
the royal court, in palaces of the mighty and bishops, somewhat less abundantly among middle gentry
and rich citizens, poorly ate common citizens and meagrely peasants who, over the next centuries,
had to settle for black bread, cereals, often without fat, and as drink they used to have plain water. An
aim of considerations is to show the development of cuisine and diets in Poland in the Middle Ages
and modern ages, till the loss of independence in 1795. The subject matter of analysis was food of the
royal court, aristocracy, gentry, middle class, and peasants as well as the influence of novelties from
West on Polish cuisine.

Key words: medieval cuisine, royal cuisine, inn, beer, wine, mead.
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