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Dziewigtnastowieczna kuchnia Torunia

Katarzyna Politowska
Torun

Pozywienie dziewigtnastowiecznych mieszkancoéw Torunia charak-
teryzowalo si¢ bogactwem smakow, potraw i produktéw. Rozmaitosé
kulinariéw wynikata z wielu przyczyn, zard6wno natury materialnej,
jak i duchowe;.

Wielonarodowy charakter miasta sprawit, ze menu jego mieszkan-
coOw byto bardzo zroéznicowane pod wzgledem smaku oraz wygladu
potraw. Przyktad przygotowywania karpia — dla jednych trywialny —
jest nieocenionym zrodtem informacji dotyczacych spoleczenstwa
i zycia codziennego torunian. Zaglebiajac sie¢ w XIX-wieczne kulina-
ria mieszkancoOw mozemy natkna¢ si¢ na cztery sposoby przygotowy-
wania tej ryby, a mianowicie po polsku', niemiecku’, torunsku’ i zy-
dowsku®. Warto zaznaczyé, ze przepis H. Szymanderskiej na karpia
po polsku zdecydowanie odbiega od tego podanego w wydanej w je-
zyku polskim XIX-wiecznej ksigzce kucharskiej. Roznica polega
gléwnie na stosowanych do przygotowania tej potrawy sktadnikach.
Przepis na karpia proponowany przez Polskq kuchnie tradycyjng w po-
réwnaniu z XIX—wiecznym karpiem zawiera zbyt duza ilo$¢ przypraw,

" H. Szymanderska, Polska kuchnia tradycyjna, Warszawa 2009, s. 164.

% Kuchnia polska: niezbedny podrecznik dla kucharzy, gospodyi wiejskich i miej-
skich oraz poradnik w wielu gateziach gospodarstwa domowego, Inowroctaw 1912,
s. 67.

3 Regionalna kuchnia polska. Kujawy, Kielce [2008], s. 64.

4 T. Barowicz, Kuchnia zydowska, Warszawa 2007, s. 62.



a poza tym brak w nim ,,magicznego” dodatku — piernika. O ile sposo-
by przyrzadzania i sktadniki karpia po polsku réznig sig, o tyle przepi-
sy na karpia po niemiecku i karpia w piwie lub czerwonym winie’ sa
niemalze identyczne (nawet maja ten sam sktadnik — torunski piernik).
Co ciekawe, w Kuchni polskiej karp po niemiecku, przygotowywany
z czerwonym 1 wegierskim winem, nazywany jest karpiem po polsku.
Analizujac powyzsze przepisy mozna by zaryzykowac¢ stwierdzenie, ze
kuchni torunskiej blizej jest do kulinariéw niemieckich, mimo iz sa
w niej elementy kuchni polskiej. Porownujac karpia po torunsku z nie-
mieckimi potrawami nie znajdziemy wielu rozbieznosci. Przepisy te sa
niemalze jednakowe, gdyz uzywa si¢ w nich zar6wno stawnego pier-
nika, jak tez tych samych przypraw w podobnych proporcjach. Praw-
dopodobnie w Toruniu doszto do wymieszania kuchni niemieckiej
(stosowanie mniejszej ilo$ci przypraw) i polskiej (zaczerpniecie tylko
niektérych niezbgdnych korzeni) wzbogaconych przez miejscowy spe-
cjat — piernik, stosowany réwniez w kuchni torunskiej ludnosci nie-
mieckiej. Prawdopodobnie, gdyby nie fakt, iz Martha wydana zostata
wlasnie w Toruniu (zamieszkanym gléwnie przez Niemcow), to pier-
nik nie trafitby jako sktadnik do potraw niemieckich. Nalezy roéwniez
zaznaczy¢, ze do karpia po torunsku z typowo polskiego przepisu na te
rybe przejeto tylko kilka przypraw, takich jak imbir i pieprz’. Najwiecej
réznic w sposobie przygotowania karpia doszukamy si¢ w kuchni zy-
dowskiej. Sytuacja ta nie budzi zdziwienia, gdyz $cisle okreslony od-
wiecznymi zasadami religijnymi sposob odzywiania si¢ Zydow nie
ulegal znacznym przeksztatceniom. Istnienie w mie$cie wielu sposo-
bow na przygotowywanie jednej potrawy uzmystawia nam, ze kuchnia
torunska jest bardzo zlozona, zr6znicowana, a tym samym niezwykle
ciekawa i barwna. Przyrzadzanie tych samych potraw na rézne sposo-

> Martha: eine zuverlissige Rathgeberin in der Kochkunst und in den meisten an-
deren Zweigen der Hauswirthschaft, [wyd. 6], Thorn 1894, s. 92-93.

® Przepis na karpia po torunsku zostal nieco zmodyfikowany, dlatego tez do$é
trudno stwierdzié, ktore sktadniki sa pozostatoscig po XIX-wiecznej kuchni Torunia.
Prawdopodobnie takie dodatki, jak rodzynki i migdaty, w przepisie sugeruja, ze spo-
sob przygotowania karpia niewiele si¢ zmienit od XVIII w. (zob.: karp w szarym sosie;
H. Szymanderska, op. cit., s. 165), natomiast brak krwi spowodowany jest przystoso-
waniem potrawy do wspolczesnego modelu konsumpcji.
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by moze sta¢ si¢ dowodem na to, ze zamozni mieszkancy jadali potra-
wy sktadajace si¢ z tych samych produktéw, czasem tylko zmieniajac
(dodajac badz odejmujac) pewne sktadniki potraw lub sposob przyrza-
dzenia. Na kulinaria rozwijajace si¢ wraz z ewolucja cztowieka wply-
wa wiele czynnikéw. Jednym z nich jest asymilacja i wzajemna akcep-
tacja, postgpujaca zwlaszcza wsrod Polakéw i Niemcoéw, co zaowoco-
walo przejmowaniem niektéorych dan do tradycyjnych jadtospiséw
(m.in. wspomniany juz karp po niemiecku oraz Polnische Satschierken
von Roggenmehl — polskie zacierki z maki zytniej). W Toruniu za-
mieszkanym gléwnie przez spotecznos¢ niemiecka i polska panowat
pewien dualizm w sposobie odzywiania si¢. Widoczna jeszcze na po-
czatku XIX w. réznica miedzy pozywieniem torunian pochodzenia
niemieckiego i polskiego zaczeta sie zacieraé. Szczegdlnie wyraznie
ukazuje to przeglad lokalnej polskiej i niemieckiej prasy, na famach
ktérej torunscy kupcy przedstawiali oferty tych samych produktow.
Propagujacy europejski model zywienia Polacy chetnie przejmowali
zachodnie wzorce, zwlaszcza niemieckie. Charakter narodowosciowy
miasta sprawil, ze ludno$¢ pochodzenia polskiego (stanowigca mniej-
szos¢ spoleczenstwa torunskiego) niejako stopniowo przejmowata
powsciagliwa i1 prosta kuchni¢ niemiecka, ktérej obraz uksztalttowany
zostal pod wplywem zasad protestantyzmu.

W kuchni torunskiej mozemy zaobserwowa¢ wptyw kultury fran-
cuskiej wynikajgcy ze zmian politycznych i panujacej 6wczesnie mody
na francuszczyzne. Swiadczy o tym obecno$é w ksigzkach kucharskich
(polskich i niemieckich) zagranicznych dan, takich jak pudding a la
Chateaubriand, zupa z drobiu a la reine (Angeriihrte Hithnersuppe —
Suppe a la reine), zrazy ,.fricandeau” faszerowane, zrazy a la Nelson,
,»vol au vent” z kaptona, ttustej kury lub indyka, oraz sztufada, czyli
,boeuf a la mode” na zimno’. Oprécz wyzej wymienionych potraw
w dzietach kulinarnych mozemy natkna¢ si¢ na dania przygotowywane
wedtug sposobow zapozyczonych z Francji. Wéréd nich szczegolne
miejsce zajmuje przepis na delikatne ciasto francuskie, uzywane row-
niez wspolczesnie do wielu wyrafinowanych potraw®. Warto takze

" Kuchnia polska, s. 26-27, 195, 234, 253; Martha, s. 11-12, 39, 51, 133.
8 Kuchnia polska, s. 173-174.



nadmieni¢, ze w torunskich kulinariach mozemy doszuka¢ si¢ smakow
innych krajéw europejskich, m.in. angielskich — w zupie zétwiowej,
zwanej Mock-Turtle (Unechte Schildkrotensuppe i1 Echte Schild-
krotensuppe), austriackich — baby wiedenskie ,,Ergastin”, sznycel wie-
denski (Wiener Schnitzel), tureckich — pilaw turecki, wegierskich —
kapusta kwasna po wegiersku, a nawet hiszpanskich — wotowina na
sposob hiszpanski’.

Warto takze podkresli¢, ze jako$¢ i ilos¢ pozywienia zalezaly od
zamoznosci, dlatego tez z tatwoscia mozemy zaobserwowac pewna
prawidtowo$¢: im osoba bogatsza, tym wigcej lepszego gatunkowo
jadta pojawialo si¢ na jej stole. Kazda grupa spoteczna znajdujaca sie
nizej w hierarchii od poprzedniej jadata coraz skromniejsze potrawy.
Dostrzegamy wyrazny kontrast migdzy pozywieniem niemieckiego
i polskiego mieszczanina z ré6znych podgrup tego stanu spolecznego.
Dysonanse te sprawity, ze kuchnia Torunia byla niepowtarzalna i je-
dyna w swoim rodzaju.

Kuchnia zamoznej spotecznos$ci polskiej 1 niemieckiej

Podstawa kuchni bogatych mieszkancow, do ktorych zaliczamy
burzuazje, inteligencje, jak rowniez bardzo majetnych kupcow oraz
rzemies§lnikow, byly réoznego rodzaju migsiwa. Wniosek ten mozemy
wysnu¢ na podstawie przepisow zawartych w regionalnych ksigzkach
kucharskich ukazujacych najpopularniejsze dziewigtnastowieczne dania.
W samej Kuchni polskiej sposrod 690 przepisow kulinarnych az okoto
200 dotyczy dan migsnych badz wyrobow masarskich. Stanowi to
prawie 29% ogétu przepisoOw zawartych w tej ksigzce kucharskiej. Dla
poréownania liczba receptur na potrawy z ryb i rakow wynosi okoto 75
(11%). Przegladajac spis dan niemieckiej ksigzki kucharskiej docho-
dzimy do wniosku, ze proporcje powyzszych potraw sg niemalze iden-
tyczne, stad nasuwa si¢ wniosek, ze podstawg wyzywienia ludnosci
pochodzenia polskiego i1 niemieckiego byly migsa oraz ryby. Pozostate
przepisy odnoszg si¢ do przygotowywania zup, sosow, kompotow, wa-

® Kuchnia polska, s. 25-26, 55, 163, 188, 215; Martha, s. 6-7, 47-48.
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rzyw, sokow oraz wszelkiego rodzaju deserow, m.in. lodow, kremow
i galaret'’. Aby ukaza¢ znaczenie dah migsnych podczas rdznych po-
sitkow, nalezy dokona¢ analizy jadlospiséw $niadan, kolacji oraz obia-
dow. Zazwyczaj wylacznie na obiad jadano potrawy migsne, jednak w
domach najzamozniejszych mieszkancow (gléwnie burzuazji) zdarzato
sie, ze wszystkie positki zawieralty w swoim menu element migsny,
cho¢by w postaci smacznych wedlin. W czasie postu zamieniano dania
z miesa na potrawy rybne. Najchetniej zajadano si¢ smaczng baranina,
zdrowa wotowing oraz delikatnymi cielecing i jagniecing, uwazanymi
za miesiwo wyzszych klas spotecznych''. Do najpopularniejszych po-
traw z baraniny nalezaly m.in.: comber barani na sposob sarni, pieczen
barania w sposob zwyczajny oraz pieczen barania marynowana. Z dan
cielecych najczesciej polecano i przygotowywano nastgpujace potra-
wy: cielecing z ryzem, zrazy cielece napredce, faszerowane angielskie
phucka cielece z rondelka, mostek cielecy nadziewany oraz potrawke
z glowki cielecej odsmazonej z beszamelem'”. Niemiecka ksigzka ku-
charska wymienia podobne przepisy na dania z cieleciny. Wsérod nich
mozemy m.in. wymieni¢ podane wczesniej danie z glowki cielecej
(Kalbskopf zu braten), smazong i duszong watrobe cielgca (Kalbsleber
zu braten, Kalbsleber zu ddmpfen) czy nozki cielece (Kalbsfulle zu
backen)". Majetni torunianie chetnie probowali subtelnych migs, przy-
rzadzanych w roéznorodnej postaci. Za najbardziej popularny i prestizo-
wy positek wsrod Polakéw uchodzita sztuka migsa wotowego'*. Rary-
tas ten nie byl zbyt trudny w przygotowaniu, gdyz nalezato tylko ugo-
towa¢ kawatek migsa wotowego z ,,rozmaitemi wtoszczyznami” i so-
1a"®. Popularnoscia cieszyly sie zrazy, rostbefy oraz klopsy i kotlety,

1 Kuchnia polska, s. 10-296.

'''E. Kowecka, Pozywienie, [w:] Historia kultury materialnej Polski w zarysie,
red. E. Kowecka, t. V, Wroctaw 1978, s. 348-349; Gazeta Torunska (dalej cyt. Gaz.
Tor.), R. 30, nr 144, 25 czerwca 1896, s. 4; Thorner Zeitung: nr 236, 8 pazdziernika
1880, s. 4; nr 19, 23 stycznia 1884, s. 4.

12 Kuchnia polska, s. 202-218.

3 Martha, s. 54-55.

4 D. Katwa, Polska doby rozbioréw i miedzywojenna, [w:] Obyczaje w Polsce: od
Sredniowiecza do czasow wspoltczesnych, red. A. Chwalba, Warszawa 2006, s. 267-268.

'S Kuchnia polska, s. 185.
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pojawiajace sie zarowno w polskiej, jak i niemieckiej ksiazce kuchar-
skiej, bedace osobnym daniem lub dodatkiem do polewek. Wsrdd tych
dan wyrdzni¢ nalezy klopsy na kwasno (Sauerklops), smazone (Gebra-
tener Klops) i smazone z kwasnym sosem (Gebratener Klops mit sau-
rer Sauce) oraz klopsy $ledziowe (Herings-klops)'®. Obecnie do najbar-
dziej popularnych regionalnych zup z dodatkiem nalezy klopsowa,
zwana niegdy$ zupa kwasna'’. W XIX w. pojecie klopsow nie istniato,
dlatego tez nazwa ta, cho¢ btedna (kulki migsa mielonego gotowane
W wywarze nazywane sa obecnie pulpetami dla odréznienia od mig-
snych kuleczek smazonych — klopsow), zachowata si¢ do naszych
czasOW. Zamozni mieszczanie pochodzenia polskiego nie mogli sie
oprze¢ rowniez siekankom, mostkom, potrawkom oraz pasztetom'®.
Chetnie zajadano sie takze auszpikami cielecymi, drobiowymi (z go-
towanych pulard i kaptonéw) i rybnymi — podawanymi na zimno po-
trawami migsnymi w przezroczystej galarecie'’. Co ciekawe, Martha
podaje przepis wylacznie na galarety rybne: z wegorza, tososia lub
karpia (Gelatine von Aal, Lachs oder Karpfen), gdy tymczasem pol-
skie ksigzki kucharskie zamieszczaja auszpiki z ré6znego rodzaju mie-
siwa, np. indyka i cielecia®. Przedstawiciele bogatych mieszczan nie-
chetnie jadali wieprzowing. Uwazali ja za niegodng ich delikatnych
i wrazliwych podniebien. Istniato bowiem przekonanie, ze migso z trzo-
dy chlewnej jest gorszej jakos$ci i dopiero po przerobieniu nadaje sig
do spozycia. Poglad ten uzasadnia fakt, iz to wiasnie z tego gatunku
migsa wyrabiano roznego rodzaju wedliny, kietbasy i kaszanki (Sa-
uerwurst, Bratwurst, sowohl Fleisch — als Griitzwurst), rowniez truflo-
we, szynki (Schinken mit Rothwein, Schinken zu braten, Schinkenkar-
bonade mit Kisenudeln) oraz salcesony”'. Warto zaznaczy¢, ze wyroby

"% Tbid., s. 78, 197-199; Martha, s. 49, 52-53.

' G. Szelagowska, Kuchnia z rodowodem. Potrawy i produkty tradycyjne woje-
wodztwa kujawsko-pomorskiego, Torun 2012, s. 43.

8 Kuchnia polska, s. 257-267; Gaz. Tor., R. 12, nr 269, 20 listopada 1878, s. 4.

1 Z. Gloger, Encyklopedia staropolska ilustrowana, t. 1, Warszawa 1990, s. 85.

0 Martha, s. 98; Kuchnia polska, s. 243-245.

2 Kuchnia polska; Martha, s. 43-44, 57-60; Gaz. Tor., R. 10, nr 19, 25 stycznia
1876, s. 4; Thorner Zeitung: nr 14, 18 stycznia 1877, s. 4; nr 10, 13 stycznia 1880, s. 4;
nr 16, 20 stycznia 1880, s. 4; nr 46, 23 lutego 1884, s. 4; nr 14, 17 stycznia 1895, s. 4.
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masarskie, zwlaszcza kiszki, uznawane byly za specjalno$¢ kuchni re-
gionu, cho¢ zdarzaly si¢ przypadki zatrucia ,,podejrzanym” migsem®.
Oprocz wedlin wyrabianych we wiasnych rolnych przedsigbior-
stwach jadano roéwniez wyroby migsne przygotowane przez okolicz-
nych, krajowych, a nawet zagranicznych rzeznikow. Takimi ,,impor-
towanymi” wyrobami byly m.in. westfalskie szynki oraz ,,brunswic-
kie” salcesony i kiszki*. Potrawy z wieprzowiny jadali gtéwnie mniej
zamozni mieszczanie — drobni kupcy i rzemieslnicy oraz robotnicy.
Powszechnym uznaniem cieszyly si¢ podroby. Flaczki, nerki, ptucka
czy ozorki z powodzeniem goscity na stotach torunian®. Omawiajac
miesiwa nie mozna zapomnie¢ réwniez o dziczyznie, zajmujacej bar-
dzo wazne miejsce w menu wystawnych uczt i codziennym obiadow
bogatych polskich mieszkancéw. Mimo iz holdowano skromnym spo-
tkaniom przy herbacie i ciastkach, to podczas wazniejszych uroczysto-
$ci duzym uznaniem cieszyly si¢ migsa z saren, zajecy czy rogaczy.
Dziczyzna byta dos¢ trudno dostgpna w miescie, dlatego tez swoistym
rarytasem byt comber z sarny lub jelenia. Do przysmakow z dziczyzny
nalezaly rowniez takie potrawy jak: gtowizna z dzika, potrawka z dzi-
ka ,,innym sposobem” czy dzik moczony w occie®. W Toruniu ocet
mozna bylo naby¢ gtownie u L. Horstiga, posiadajagcego w swym skta-
dzie smaczny ocet nadajacy si¢ rowniez do konserwowania owocow,
oraz w fabryce E. Mielzinera®. W niemieckiej kuchni nie znajdziemy
zbyt wielu potraw z dziczyzny. Wydana, w jezyku niemieckim, przez
torunskiego ksiegarza E. Lambecka ksigzka kucharska zawiera tylko
kilka przepisow z lesnej zwierzyny, gldwnie zajecy (Hasensuppe, War-
me Pastete von Hasen mit Triiffeln, Bohmischer Hase)*’. Oprocz wy-

22 Gaz. Tor.: R.1, nr 6, 8 stycznia 1867, s. 2; R. 46, nr 2, 4 stycznia 1910, s. 4;
R. 46, nr 261, 12 listopada 1910, s. 4; Thorner Wochenblatt: nr 52, 24 grudnia 1831,
S. 445; nr 29, 10 kwietnia 1847, s. 23; nr 81, 9 pazdziernika 1847, s. 656; nr §, 18
stycznia 1862, s. 4; nr 15, 4 lutego 1862, s. 4; nr 21, 18 marca 1862, s. 3; nr 30, 11
marca 1862, s.4; Thorner Zeitung, nr 250, 24 pazdziernika 1895, s. 4.

B Kuchnia polska, s. 224, 274; Gaz. Tor., R. 34, nr 295, 23 grudnia 1900, s. 4.

2 Kuchnia polska, s.197,199-200; Thorner Zeitung, nr 53, 4 marca 1877, s. 4.

3 Kuchnia polska, s. 236-239.

26 Gaz. Tor., R. 1, nr 170, 26 lipca 1867, s. 4; Thorner Zeitung, nr 95, 25 kwietnia
1877, s. 4.

Y Martha, s. 9-10, 31-33, 48-49.
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mienionych wyzej rodzajow miesa nalezy zwroci¢ szczegdlng uwage
na dréb. Z przepisow zawartych w ksigzkach kucharskich wynika, ze
indyki, gesi, kurczeta, gotebie, pulardy oraz kaptony byly towarem
ogblnodostepnym™®. W polskich domach czesto przygotowywano zupe
z kaczej krwi — czerning, ktéra ze wzgledu na swdj sklad odstrasza
wspotczesnych mieszkancoéw nie tylko Torunia, ale i catej Polski®.
Polacy z checia siegali do potraw przygotowywanych z dzikiego dro-
biu, m.in. kuropatw, bazantéw, cietrzewi, jarzabkow, kwiczotow i beka-
sow. Przyrzadzano z nich wiele smacznych potraw, m.in. kuropatwe
z rozna w sardelowym masle oraz wszelkiego rodzaju drobne ptactwo
(stonki, wroble) jako pieczyste®. Mieszkajacy w miescie zamozni
Niemcy nie przejeli od Polakéw zamitowania do ,.dzikiej” kuchni.
Nadaremnie mozemy szuka¢ dan z nieoswojonego ptactwa w niemiec-
kich ksigzkach kucharskich, gdyz pojawialy si¢ w nich niezwykle
rzadko. Mimo to w niemieckiej lokalnej prasie zdarzaty si¢ reklamy
oferujace klientom dzikie ptactwo, zajace oraz jelenie’’.

Polscy i1 niemieccy bogaci mieszczanie lubowali si¢ rowniez w r6z-
nego rodzaju rybach, mieczakach, skorupiakach, ptazach i gadach.
Podczas postow stanowity one gldwne pozywienie. Ze wzgledu na ich
delikatne migso z chgcia podawano je podczas uroczystych przyjec.
Do najpopularniejszych nalezaly ryby stodkowodne, hodowane w ziem-
skich wlosciach, w dworskich stawach i jeziorach, m.in. szczupak, san-
dacz, kara$, lin, kietb oraz karp®’. Reklamy tego ostatniego pojawiaty
si¢ bardzo czgsto w lokalnej prasie, zwlaszcza w grudniu — przed Swie-
tami Bozego Narodzenia®. Nierzadko w ksigzkach kucharskich mo-
zemy znalez¢ potrawy przygotowywane z wegorzy .. Ryby te jadano

8 Kuchnia polska, s. 225-235; Martha, s. 1-64.

¥ G. Szelagowska, op. cit., s. 33.

30 Kuchnia polska, s. 239-242; Gaz. Tor., R. 12, nr 36, 13 lutego 1878, s. 4.

3! Thorner Zeitung: nr 278, 26 listopada 1880, s. 4; nr 19, 23 stycznia 1884, s. 4.

32 Kuchnia polska, s. 65-84; Martha, s. 90-96, 101, Gaz. Tor., R. 15, nr 76, 3
kwietnia 1881, s. 4.

33 Gaz. Tor., R. 10, nr 285, 10 grudnia 1876, s. 4; Thorner Wochenblatt: nr 147, 13
grudnia 1862, s. 3; nr 151, 23 grudnia 1862, s. 3.; Thorner Zeitung, nr 299, 21 grudnia
1895, s. 4.

3* Kuchnia polska, s. 71-74; Martha, s. 96-98.
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zarbwno smazone, marynowane, jak rowniez faszerowane. Jednym
z najciekawszych Polskich przepisoéw na wegorza jest ,,wegdrz z ra-
kami w galarecie”, w ktérym ryba ta wystepuje w potaczeniu z szyj-
kami i nézkami rakowymi®. W periodyku polskojezycznej czesci
mieszczan torunskich pojawila si¢ wzmianka o sprzedazy ubozszej wer-
sji tego dania, bez dodatku miesa z rakow’®. Umozliwiano rowniez
dzierzawe rybolowstwa w pobliskich jeziorach koscielnych dla osdb
nieposiadajacych whasnych zbiornikéw wodnych®’. Warto zaznaczy¢,
ze jadano takze ryby i migczaki przywozone z zagranicy, m.in. lososie,
minogi, jesiotry, sole, lupacze, szproty, ostrygi oraz kawior, ale sta¢ na
nie bylo tylko najzamozniejszych mieszczan®®. Z checia delektowano
si¢ smakiem kawioru, gldwnie astrachanskiego, sprowadzanego do mia-
sta przez F. Girauda oraz K. Spillera, Rudolpha Reimanna, a w p6z-
niejszym okresie takze przez Jana Begdona®. Najczesciej oglaszaja-
cym si¢ w torunskiej gazecie miastem dostarczajagcym ryby byl oczy-
wiscie Gdansk proponujacy torunianom m.in. fladry, $ledzie, mureny,
dorsze, anchovies, sielawy, a co §rode i sobote Handel Ryb Morskich
proponowat $wieze raki®.

35 Kuchnia polska, s. 73.

3% Gaz. Tor., R. 43, nr 53, 5 marca 1907, s. 4.

37 Gaz. Tor., R. 1, nr 228, 2 pazdziernika 1867, s. 4.

3 Kuchnia polska, s. 65-84; Martha, s. 99-101, 103-106; Gaz. Tor.: R. 12, nr 269,
20 listopada 1878, s. 4; R. 34, nr 28, 6 lutego 1900, s. 4; R. 46, nr 294, 23 grudnia
1910, s. 4; Thorner Wochenblatt: nr 2, 4 stycznia 1851, s. 16; nr 29, 29 marca 1851,
s. 144; Thorner Zeitung: nr 20, 23 pazdziernika, 1867, s. 4; nr 25, 29 pazdziernika
1867, s. 4; nr 37, 12 listopada 1867, s. 4; nr 38, 13 listopada 1867, s. 4; nr 62, 11 grudnia
1867, s. 4; nr 103, 4 maja 1880, s. 4; nr 278, 26 listopada 1880, s. 4; nr 293, 15 grud-
nia 1877, s. 4.

% Gaz. Tor: R. 1,nr 1, 1 stycznia 1867, s. 4; R. 1, nr 16, 19 stycznia 1867, s. 4;
R. 34, nr 46, 27 lutego 1900, s. 4; Thorner Wochenblatt: nr 52, 24 grudnia 1831,
S. 445; nr 17, 15 stycznia 1851, s. 84;

40 Gaz. Tor.: R. 1, nr 66, 20 marca 1867, s. 4; R. 1, nr 67, 21 marca 1867, s. 4;
R. 1, nr 141, 20 czerwca 1867, s. 6; R. 1, nr 149, 2 lipca 1867, s. 4; R. 5, nr 25, 31
stycznia 1871, s. 4; R. 5, nr 96, 27 kwietnia 1871, s. 4; R. 7, nr 247, 24 pazdziernika
1873, s. 4; R. 19, nr 50, 3 marca 1885, s. 4; Thorner Wochenblatt, nr 111, 20 sierpnia
1862, s. 3.
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1. Reklama ryb — Handel Ryb Morskich

Zrédto: Gazeta Torunska, R. 1, nr 141, 20 czerwca 1867, s. 6

2. Reklama ryb — A. Mazurkiewicz
Zrodto: Thorner Zeitung, nr 278, 26 listopada 1880, s. 4



Wsrdd torunskich kupcow zajmujacych sie handlem rybami moze-
my wymieni¢ A. Mazurkiewicza, A. Gutekunsta, G. Kelma, M. H. Ol-
szewskiego oraz B. Wegnera, E. Neumanna, H. Cohna i J. Begdona,
oferujacych mieszkancom popularne podczas postu ttuste $ledzie (m.in.
holenderskie), wegorze oraz moczone i suszone sztokfisze''. Potrawy
z ryb przykuwaly uwage gosci swoja oryginalnoscia. Podczas posil-
kéw najczescie] zajadano sig¢ $wiezymi szczupakami zapiekanymi
z chrzanem badz w sosie chrzanowym, sandaczem i okoniem z jajami
(Zander mit Eier oder Meerrettich) oraz marynowanymi, smazonymi
i nadziewanymi $ledziami (m.in. Heringe: frische, reje, gerducherte)*.
Z ryb przygotowywano takze pasty oraz zupy postne, wsrod ktorych
mozemy wymieni¢ zupe z suszonej ryby*. Na stole zamoznego toru-
nianina nie mogto zabrakna¢ rowniez najwickszego przysmaku — po-
trawy rakowej. To kulinarne dzieto powstawato ze skorupek rakowych
nafaszerowanych uprazona kasza z mastem, pietruszka, koprem i sola,
przetozonych migsem z rakowych szyjek i nézek (Fricassee mit Kreb-
sen)*. Wérod specjatow znalazly si¢ takze: zupa rakowa (Krebs-
suppe), ugotowane skorupiaki z maslem, w $mietanie, z dodatkiem
rozmaitych sosoéw, a takze ostrygi (m.in. angielskie, holsztynskie, ho-
lenderskie oraz Natives) — ulubiony przysmak koneserow™. Torunscy
mieszczanie delektowali si¢ tez smakiem zab, slimakéw, a nawet z6t-

1 Gaz. Tor.: R. 1, nr 170, 26 lipca 1867, s. 4; R. 1, nr 165, 20 lipca 1867, s. 4;
R. 1, nr 52, 3 marca 1867, s. 4; R. 1, nr 56, 8 marca 1867, s. 4; R. 1, nr 67, 21 marca
1867, s.4; R. 1, nr 178, 4 sierpnia 1867, s. 4; R. 5, nr 80, 7 kwietnia 1871, s. 4; R. 7,
nr 60, 13 marca 1873, s. 4; R. 10, nr 54, 7 marca 1876, s. 4; R. 34, nr 46, 27 lutego
1900, s. 4; R. 46, nr 2, 4 stycznia 1910, s. 4; R. 46, nr 97, 29 kwietnia 1910, s. 4;
R. 46, nr 175, 3 sierpnia 1910, s. 4; R. 50, nr 62, 17 marca 1914, s. 4; R. 50, nr 188,
9 wrzesnia 1914, s. 4; Thorner Wochenblatt: nr 45, 9 listopada 1839, s. 530; nr 40,
12 marca 1867, s. 3; Thorner Zeitung: nr 11, 12 pazdziernika 1867, s. 3; nr 52, 29
listopada 1867, s. 3.

*2 Kuchnia polska, s. 66, 69, 78-79; Martha, s. 92, 103-105.

4 Thorner Zeitung, nr 300, 21 grudnia 1884, s. 4; Kuchnia polska, s. 34.

*“ Kuchnia polska, s. 84; Martha, s. 38-39.

4 Kuchnia polska, s. 83-84; Gaz. Tor.: R. 7, nr 247, 24 pazdziernika 1873, s. 4;
R. 10, nr 6, 9 stycznia 1876, s. 4; R. 10, nr 285, 10 grudnia 1876, s. 4; R. 12, nr 36, 13
lutego 1878, s. 4; R. 12, nr 49, 28 lutego 1878, s. 4; Thorner Zeitung, nr 56, 6 marca
1880, s. 4.
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wi. W Kuchni polskiej znajdujemy kilka ciekawych sposobdw przygo-
towywania smazonych zab, nadziewanych $limakéw oraz, wspomnia-
nej juz, zupy zotwiowej Mock-Turtle™.

Jednym z gldwnych elementow kuchni majetnych mieszkancow byt
nabiat. Mleko stanowigce podstawe rdznego typu zup i deseréw ucho-
dzito za bardzo wazny produkt w diecie XIX-wiecznych mieszkancow
miasta. W Toruniu nabywano je m.in. u E. Wentschera, M. Tiede oraz
M. Wrzesiewskiej'’. Wedtug danych statystycznych na jednego miesz-
kanca zaboru pruskiego przypadato 320 1 mleka rocznie. Dla porowna-
nia w Krolestwie Polskim wynosito to 200 1, czyli o 37,5 % mniej niz
na ziemiach znajdujacych si¢ pod pruskim panowaniem®. Mleko i jego
przetwory (biale sery, masto, §mietana) prawdopodobnie codziennie
goscily na stofach ludnosci zamoznej®. Nieodtacznym produktem po-
traw byly rowniez jaja spozywane w kazdej postaci, np. w skorupkach
oraz w szarym sosie. Chetnie siggano do nich podczas przygotowywa-
nia specjalnych dan na wazne uroczystosci, poniewaz stanowity one
nieodtaczny sktadnik wielu potraw, kremow oraz ciast™.

Jednym z najbardziej znanych produktéw nabiatowych regionu by-
ty gomotki wytwarzane ze $wiezego twarogu oraz kwasnej §mietany”'.
Doktadnie ususzone stanowily podstaweg wyzywienia podczas zimy,
a takze w okresach braku mleka. Po starciu nadawaty si¢ do konsump-
cji, zachowujac swe wilasciwosci odzywcze. W lokalnej prasie umiesz-
czano wiele reklam dotyczacych nabialu. Wérdd afiszy mozemy zna-
lez¢ te promujace réznego rodzaju sery, m.in. limburski sprzedawany
przez B. Wegnera (w cenie 2%, 3 i 4 sgr) i F. Zeidlera® oraz sery:

4 Kuchnia polska, s. 82-83.

47 Gaz. Tor., R. 1, nr 83, 10 kwietnia 1867, s. 4; Thorner Wochenblatt: nr 12, 28
stycznia 1862, s. 4; nr 14, 1 lutego 1862, s. 4; nr 54, 8 maja 1862, s. 3; nr 60, 22 maja
1862, s. 4; Thorner Zeitung: nr 7, 9 stycznia 1880, s. 4; nr 103, 4 maja 1880, s. 4.

8 T. Sobczak, Pozywienie, [w:] Historia kultury materialnej Polski w zarysie, red.
B. Baranowski, J. Bartys, T. Sobczak, t. VI, Wroctaw 1979, s. 405-406.

4 Thorner Zeitung, nr 90, 19 kwietnia 1877, s. 4.

0 Martha, s. 14-15, 62-64.

31 G. Szelagowska, op. cit., s. 21.

52 Gaz. Tor., R. 1, nr 46, 24 lutego 1867, s. 4; Thorner Wochenblatt: nr 3, 8 stycz-
nia 1845, s. 22; nr 102, 22 grudnia 1847, s. 832; 9 marca 1867, s. 3; Thorner Zeitung:
nr 4, 4 pazdziernika 1867, s. 4; nr 51, 28 listopada 1867, s. 3.
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roquefort, stilton i neufchatel, szczegdlnie polecane przez A. Gutekun-
sta. Wyroby serowe cieszyly si¢ ogromnym uznaniem, dlatego tez
zaobserwowaé mozemy poszerzenie asortymentu nabialowego o ser
tylzycki, briolski oraz szwajcarski™. Sktad Dammann & Kordes ofe-
rowal sery edamskie, czesterskie, parmezanskie i hercenskie po nader
okazyjnych cenach. Ser edamski proponowat rowniez Gustav Kelm™.
W prasie znajdziemy takze wiele innych sktadéw kuszacych swych
klientéw réznorodnymi gatunkami serow, takimi jak fromage de brie,
chester”. W obrocie znalazta si¢ tez maslanka®.

Prawdopodobnie spozywano réwniez do$¢ duze ilosci ttuszczow,
gtéwnie pochodzenia zwierzgcego — masto, 16j i smalec (m.in. amery-
kanski, wieprzowy oraz z gesi)’’. Z czasem rozpoczeto takze sprzedaz
margaryny’". Aby wzbogacié¢ smak niektérych potraw, dodawano do
nich thuszcze roslinne, takie jak olej rzepakowy, Iniany, stonecznikowy
oraz sprowadzang z zagranicy oliwe™ .

Omawiajac produkty spozywane przez zamoznych mieszkancow
Torunia nalezy wspomnie¢ o postepie w przygotowywaniu domowych
wypiekéw. Dzigki rozprzestrzenianiu si¢ francuskich sposobow przy-
rzadzania smakotykéw oczom torunian ukazato si¢ nowe oblicze ciast
— pulchne, wyrosniete i przepyszne takocie. Z chgcia pieczono dorod-
ne placki, baby oraz torty. Szczegdlnie sposrod tych ostatnich wypie-
kéw mozemy wyrdzni¢ bogatg palete smakow zawartg w kazdym tor-

3 Gaz. Tor.: R. 15, nr 149, 5 lipca 1881, s. 4; R. 43, nr 72, 28 marca 1907, s. 4;
R. 50, nr 188, 9 wrzesnia 1914, s. 4.

% Gaz. Tor.: R. 1, nr 231, 5 pazdziernika 1867, s. 4; R. 5, nr 96, 27 kwietnia 1871,
s. 4; Thorner Zeitung: nr 11, 12 pazdziernika 1867, s. 3; nr 56, 6 marca 1880, s. 4.

% Gaz. Tor.: R. 12, nr 36, 13 lutego 1878, s. 4; R. 21, nr 271, 25 listopada 1887,
s. 4; Thorner Wochenblatt, nr 42, 15 marca 1867, s. 3.; Thorner Zeitung: nr 49, 26
listopada 1867, s. 3; nr 207, 6 wrzesnia 1877, s. 4; nr 304, 30 grudnia 1877, s. 4.

¢ Gaz. Tor., R. 43, nr 149, 3 lipca 1907, s. 4.

" Gaz. Tor.: R. 19, nr 280, 1 grudnia 1885, s. 4; R. 43, nr 72, 28 marca 1907, s. 4;
R. 46, nr 104, 8 maja 1910, s. 4; nr 270, 24 listopada 1910, s. 4; Thorner Zeitung: nr 3,
3 pazdziernika 1867, s. 4; nr 22, 25 pazdziernika 1867, s. 4; nr 72, 22 grudnia 1867, s.
4; nr 171, 24 lipca 1880, s. 4.

%8 Gaz. Tor.: R. 46, nr 76, 5 kwietnia 1910, s. 4; R. 46, nr 104, 8 maja 1910, s. 4.

% Gaz. Tor.: R. 12, nr 49, 28 Iutego 1878, s. 4; Thorner Wochenblatt, nr 38, 17
wrze$nia 1842, s. 480.
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cie. W Toruniu lubowano si¢ gtownie w stodkich tortach, m.in. migda-
fowych (Mandeltorte), cukrowych, czekoladowych, oraz paczkach, nale-
énikach, chruscikach, biszkoptach i karmelkach®. Warto jednak wspo-
mnie¢, ze w owym czasie tworzono rowniez takie torty, w ktorych
zestawienie ,.ktocacych si¢” ze soba skladnikow wydawatoby sie co
najmniej dziwne. Z tego nietypowego i dos¢ ekstrawaganckiego pota-
czenia powstawaly torty szpinakowe z rodzynkami, cynamonem i cu-
krem®'. Na szczeécie w Toruniu nie spotkamy takich ,kulinarnych
niespodzianek”. Wér6d wypiekoéw prym wiodty baby, chrusciki, baum-
kuchy (sekacze), mazurki oraz kruche wafle®. Omawiajac stodkosci
jadane w mies$cie, nie mozna poming¢ torunskiego piernika, ktory jest
regionalnym produktem symbolizujacym miasto do dnia dzisiejsze-
go®. Na uwage zashuguje fakt, iz wezeéniej uwazano, ze pierniki po-
magaja leczyé roznego rodzaju schorzenia i choroby®.

Do najczgséciej spozywanych warzyw zaliczy¢ mozemy glownie
kapuste (zwlaszcza dostgpng u A. Mazurkiewicza, M. Kaliskiego i O.
Neumanna kapuste magdeburska), ogdrki, pasternak, buraki, szparagi,
kalafiory oraz cebule®. Lubowano si¢ rowniez w karczochach i kala-

8 Kuchnia polska, s. 174-181; Martha, s. 160; Gaz. Tor.: R. 5, nr 284, 8 grudnia
1871, s.4; R. 30, nr 1, 1 stycznia 1896, s. 4; Thorner Zeitung, nr 35, 11 lutego 1877, s. 4.

1 M. i L. Trzeciakowscy, W dziewietnastowiecznym Poznaniu, Poznan 1982, s. 208.

2 Kuchnia polska, s. 156-185; Martha, s. 150-184.

8 Gaz. Tor.: R. 21, nr 276, 1 grudnia 1887, s. 4; R. 43, nr 233, 9 pazdziernika
1907, s. 4; R. 43, nr 251, 29 pazdziernika 1907, s. 4; R. 43, nr 287, 12 grudnia 1907,
s. 4; R. 46, nr 247, 26 pazdziernika 1910, s. 4; Thorner Wochenblatt, nr 93, 9 kwietnia
1862, s. 4; Thorner Zeitung: nr 17, 19 pazdziernika 1867, s. 4; nr 69, 19 grudnia 1867,
s. 3.

8 Compendium medicum auctum to iest: krotkie zebranie i opisanie chorob ich
roznosci, przyczyn, znakow, sposobow do leczenia takze roznych sposobow robienia
Wodek, Oleykow, Julepow, Syrupow, Konfitur, Masci, Plastrow, &c, i roznych osobli-
wych rzeczy, na siedem traktatow rozdzielone, i teraz przez tegoz Autora z errorow
drukarskich wyczyszczone. Z przydatkiem osobliwych Chorob, tak Meskich, iako i Biato-
glowskich, i Dziecinnych. Dla wigkszey wygody ludzkiey przedrukowane, Czgstochowa
1789, s. 629.

% Gaz. Tor.: R. 1, nr 31, 7 lutego 1867, s. 4; R. 2, nr 19, 24 stycznia 1868, s. 4; R. 10,
nr 54, 7 marca 1876, s. 4; R. 30, nr 204, 4 wrze$nia 1896, s. 4; Thorner Wochenblatt, 3
kwietnia 1867, s. 3; Thorner Zeitung: nr 16, 18 pazdziernika 1867, s. 3; nr 17, 19
pazdziernika 1867, s. 4; nr 23, 26 pazdziernika 1867, s. 4; nr 46, 22 listopada 1867,
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repach. Ogromna role wsrod warzyw odgrywaty szpinak, szczaw,
a takze groch®. Jadano je gléwnie w okresie, w ktorym wystepowaty.
U kupca torunskiego K. Spillera mozna bylo naby¢ tzw. fenchel gali-
cyjski, wzbogacajacy smak wielu regionalnych dan, natomiast A. Ma-
zurkiewicz oferowal nawet papryke®’. Warzywa jadano glownie goto-
wane. Prawdopodobnie sposob ich przygotowania wynikat z mental-
nosci 6wczesnych ludzi, ktérzy twierdzili, iz to, co dlugo gotowane,
jest zdrowsze. Gdyby XIX-wieczni mieszczanie mieli wiedzg na ten
temat, jaka mamy obecnie, z pewno$cia nie zdecydowaliby si¢ na po-
zbawianie warzyw witamin w procesie gotowania®™. Zdarzalo sie, ze
warzywa podawano takze w zestawieniu z owocami, np. kapuste biata
na kwasno z jabtkami czy jablka z kartoflami (Apfel mit Kartoffeln),
nadajac tym samym potrawie niezwykta kompozycje smakowa®. War-
to réwniez wspomnie¢, ze W omawianym regionie (w tym rowniez
w Toruniu), z checia przygotowywano zupe z samych suszonych ja-
rzyn, zwang ,julienne”’”’. Poczatkowo w XIX w. niechetnie odnoszono
si¢ do ,,egzotycznych” ziemniakow. Ze wzgledu na niedostateczng wie-
dz¢ na ich temat oraz sposobu przyrzadzania upowszechnit si¢ poglad,
iz ziemniaki sg niezdrowe. Z czasem zaczgto odkrywac ich warto$c.
Mimo to na stoly najbogatszych mieszkancéw pochodzenia polskiego
ziemniak trafiat do$¢ rzadko, gdyz warzywo to uwazano za pozywienie
nizszych warstw spotecznych’'. W drugiej potowie XIX w., za sprawg
mieszkajacych w Toruniu Niemcow, przekonano si¢ o wartosci i zna-
czeniu kartofli. Chetnie zajadano si¢ ziemniakami duszonymi, smazo-
nymi, z mastem lub $mietang, nadziewanymi rozmaitymi grzybami

s. 4; nr 264, 11 listopada 1877, s. 4; nr 10, 13 stycznia 1880, s. 4; nr 16, 20 stycznia
1880, s. 4.

% Kuchnia polska, s. 52-61; Martha, s. 74-89; Gaz. Tor.: R. 43, nr 72, 28 marca
1907, s. 4; R. 50, nr 57, 11 marca 1914, s. 4; R. 50, nr 62, 17 marca 1914, s. 4.

% Gaz. Tor., R. 1, nr 17, 20 stycznia 1867, s. 4; Thorner Zeitung, nr 140, 18
czerwca 1884, s. 4.

% E. Kowecka, op. cit., s. 358-359.

% Kuchnia polska, s. 56; Martha, s. 89.

" Kuchnia polska, s. 22.

" E. Kowecka, op. cit., s. 343-344.; Gaz. Tor., R. 46, nr 261, 12 listopada 1910,
s. 4; Thorner Wochenblatt: nr 39, 3 maja 1851, s. 4; 20 marca 1862, s. 4; Thorner
Zeitung, nr 59, 7 grudnia 1867, s. 4.
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oraz w formie purée’”. Warto rowniez podkreslié, iz w tym okresie
ziemniaki podawano takze jako samodzielne danie. Tak oto przyrza-
dzano ziemniaki z sosem maslanym, zapiekane oraz w postaci krokie-
tow’. Promowano takze topinambur — rosling bulwiasta majaca wiecej
wartosci odzywczych niz powszechnie stosowane kartofle, jednak
roslina ta nie zyskata uznania XIX-wiecznych mieszkancow Torunia’™.
Zdecydowany przetom w kuchni bogatych mieszczan dokonat si¢ pod
koniec wieku XIX i w poczatkach wieku XX, kiedy to w okolicy mia-
sta zaczeto uprawia¢ pomidory, zwane ,,jabtkami mitosnymi””. Z roku
na rok powstawaly nowe pomysly i mozliwosci ich przetworzenia.
W koncu zaczgto wyrabia¢ z nich, popularne do naszych czasow,
smaczne zupy i sosy’’.

Podobnie wygladata sytuacja z owocami. Do najczgsciej spozywa-
nych nalezaly owoce sezonowe pochodzace z rodzimej i zagranicznej
uprawy: jabtka, gruszki, §liwki, agrest, morele, brzoskwinie, czeres$nie
i winogrona, gtéwnie wegierskie’”’. Mimo roéznorodnosci owocow za-
mozni torunianie odczuwali pewien niedosyt. Kusit ich smak zagra-
nicznych owocow, ktorych mogli skosztowaé dzieki rozwinigtemu
w miescie handlowi. W Toruniu zaczely pojawiac si¢ pierwsze anana-
sy, soczyste pomarafcze oraz cytryny. Owoce te byly nie tylko nie-
zwykle drogie, ale réwniez trudno dostepne. Na torunskim rynku ana-
nasy pojawialy sie dos¢ rzadko, gdyz najblizszym kupcem handluja-
cym tymi owocami byt E. Grollmus posiadajacy swoj sktad w Sarto-
wicach (powiat §wiecki), cho¢ w 1845 r. pojawia si¢ wzmianka, ze L.
Horstig sprzedaje ananasy w swoim torunskim sktadzie”. U torun-
skich sprzedawcow nabywano m.in. figi, daktyle, messynskie cytryny,

2 Kuchnia polska, s. 61-64; Martha, s. 84-89.

3 Kuchnia polska, s. 62, 64; Martha, s. 22-23.

™ Gaz. Tor., R. 1, nr 41, 19 lutego 1867, s. 3.

> E. Kowecka, op. cit., s. 344-345.

8 Kuchnia polska, s. 24, 50.

"7 E. Kowecka, op. cit., s. 346; Gaz. Tor.: R. 5, nr 80, 7 kwietnia 1871, s. 4; R. 10,
nr 223, 27 wrzesnia 1876, s. 4; Thorner Wochenblatt, nr 13, 30 marca 1839, s. 156;
Thorner Zeitung: nr 49, 26 listopada 1867, s. 3; nr 64, 13 grudnia 1867, s. 4; nr 158,
11 lipca 1877, s. 4; nr 264, 11 listopada 1877, s. 4; nr 135, 12 czerwca 1884, s. 4

" Gaz. Tor., R. 1, nr 172, 28 lipca 1867, s. 4; Thorner Wochenblatt, nr 105, 31
grudnia 1845, s. 877.
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limonie, orzechy, pomarancze, rodzynki, migdaty oraz kasztany’’.
Czesto owoce stanowity deser, czyli nieodtaczng cze$¢ positku, zaste-
pujac wykwintne specjaty. Chetnie zajadano si¢ suszonymi badz kan-
dyzowanymi owocami, ktére mozna bylo spozywa¢ o kazdej porze
roku. Z owocow przyrzadzano rowniez wiele zdrowych esencji i so-
kow, ktore mozna byto naby¢ gtownie w aptekach™.

Warto takze zwroci¢ uwage na stosowane przez zamoznych miesz-
czan przyprawy. Jak wiadomo, stanowity one do$¢ drogi, lecz znacza-
cy dodatek do réznorodnych potraw. To wlasnie dzigki nim dania na-
bieraty odpowiedniego smaku i wyrazu. Niestety, w typowo polskiej
kuchni mamy do czynienia ze zbyt przesadnym doprawianiem posit-
kéw. Prawdopodobnie wynikalo to z checi pokazania swojej pozycji
w spoleczenstwie pod wzgledem materialnym. Owcze$nie przyprawy
byly bardzo drogie, a ich zakup wigzany byt z prestizem i zamozno-
$cia, co jednak nie zawsze korzystnie wplywato na smak potraw. Ta
che¢ zaimponowania innym mieszkancom spowodowata, ze zamiast
doprawia¢ dania w taki sposob, aby tylko udoskonali¢, wzbogaci¢ ich
naturalny smak, dodawano zbyt wiele przypraw, czgsto nie pasujacych
do siebie lub do danej potrawy, co tylko zabijalo jej walory smakowe.
Panowata wowczas zasada: im wigcej przypraw, tym lepiej, zwlaszcza
ze bogaci Polacy przyzwyczajeni byli do staropolskiego, ostrego i moc-
no doprawionego pozywienia. Chcac okaza¢ swa goscinno$¢ przyby-
szom, zgodnie z powiedzeniem ,,gos¢ w dom — Boég w dom”, starano
si¢ przyjac ich z zakorzenionym w mentalnosci Polakow przepychem,
w mysl odwiecznej zasady ,,zastaw sig, a postaw si¢”. Zbyt duza ilos¢
przypraw byta przedmiotem krytyki polskiej kuchni wéroéd cudzoziem-

Gaz. Tor.: R. 1, nr 56, 8 marca 1867, s. 4; R. 1, nr 230, 4 pazdziernika 1867, s. 4;
R. 5, nr 80, 7 kwietnia, 1871, s. 4; R. 5, nr 284, 8 grudnia 1871, s. 4; R. 10, nr 72, 29
marca 1876, s. 4; R. 10, nr 285, 10 grudnia 1876, s. 4; R. 19, nr 280, 1 grudnia 1885,
s. 4; R. 46, nr 294, 23 grudnia 1910, s. 4; Thorner Wochnblatt: nr 38, 17 wrzes$nia
1842, 5.480; nr 51, 17 grudnia 1842, s. 627; nr 102, 22 grudnia 1847, s. 834; Thorner
Zeitung: nr 3, 3 pazdziernika 1867, s. 4; nr 72, 22 grudnia, 1867, s. 4; nr 10, 13 stycz-
nia 1880, s. 4; nr 278, 26 listopada 1880, s. 4.

% Gaz. Tor., R. 19, nr 180, 9 sierpnia 1885, s. 4; Thorner Zeitung, nr 220, 19
wrzeénia 1880, s. 4.
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cow®'. Juz na poczatku XIX w. bogaci polscy mieszczanie porzucili
staropolskie zwyczaje i zaczeli ,,europeizowac” swojg kuchnig, czer-
piac wzorce od przewazajacej w miescie ludno$ci niemieckiej. Niema-
ty wptyw na ten zwrot w dziejach polskiej kuchni miata rowniez moda
na francuszczyzne w okresie wojen napoleonskich. To wlasnie dzieki
niej zaprzestano uzywac wielu korzeni i lisci, a polska kuchnia miesz-
czanska stata si¢ bardziej apetyczna i wysublimowana.

Podstawowa przyprawa owych czasow byta sél. Ze wzgledu na jej
uniwersalno$é nabywano ja w pierwszej kolejnosci®. Bez niej nie
wyobrazano sobie zadnego positku. Popularno$¢ zawdzieczata nie
tylko swoim wtasciwosciom, ktoére nadaja smak i aromat potrawom,
ale rowniez dzieki zastosowaniu jej podczas konserwowania m.in.
mies®. Ta mozliwos¢ szerokiego i pozytecznego zastosowania soli
wplyneta pozytywnie na jej popyt. Istniato wiele rodzajow soli. Zalez-
nie od jej grubosci mozemy wyr6zni¢ sol miatka oraz grubg. Innym
kryterium podziatlu soli na rodzaje bylo miejsce jej wydobywania. Na
rynku torunskim pojawita si¢ m. in. sl krakowska, angielska, westfal-
ska oraz saska®. Od 1868 r. najwickszym dostarczycielem soli do
Torunia byt W. Ruhemann posiadajacy Glowny Sktad Soli w Chetm-
nie, a naby¢ ja mozna bylo za posrednictwem licznych torunskich kup-
cow, m.in. A. Mazurkiewicza®.

Druga bardzo ceniong i droga przyprawa byt cukier uwazany nie-
gdy$ za medykament. Juz w XVI w. lekarz krola Anglii Henryka II
stwierdzil, ze ,,cukier uzywany jest zamiast miodu [...] Trudno znalez¢
dzi$ cokolwiek do jedzenia bez cukru. Cukier dodaje si¢ do wypiekow
1 win. Woda z cukrem jest smaczniejsza i zdrowsza. Cukrem posypuje

si¢ migso, a takze ryby i jaja. Zuzywamy nie wiecej soli niz cukru”®.

81 M. Ferenc, Czasy nowozytne, [w:] Obyczaje w Polsce: od Sredniowiecza do cza-
sow wspolczesnych, red. A. Chwalba, Warszawa 2006, s. 150.

82 F. Fernandez-Armesto, Woké! tysigea stolow czyli historia jedzenia, Warszawa
2003, s. 270.

8 D. Katwa, op. cit., s. 268.

8 E. Kowecka, op. cit., s. 350-351; Gaz. Tor., R. 5, nr 284, 8 grudnia 1871, s. 4.

8 Gaz. Tor.: R. 2, nr 8, 11 stycznia 1868, s. 4; R. 2, nr 16, 21 stycznia 1868, s. 4;
R.7,nr 52, 4 marca 1873, s. 4.

8 Cyt. za: F. Fernandez-Armesto, op. cit., s. 281.
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Powszechne w XIX w. powiedzenie: ,,jest jak aptekarz bez cukru” na
okreslenie braku czego$§ waznego sugeruje, ze rdwniez Owczesnie
przypisywano cukrowi whasciwosci lecznicze®. Poczatkowo w Euro-
pie stosowano sprowadzany z Ameryki Potudniowej cukier trzcinowy,
jednak bardzo wysoka cena odstraszata ziemian od jego zakupu. Na
poczatku XIX w. torunianie wykorzystywali miéd oraz melase jako
srodki stodzace. Dopiero w latach 30. XIX w. nastapit pewien przetom
w spozyciu cukru. Rozpoczecie w okolicy miasta uprawy burakow
cukrowych i zmiana myslenia éwczesnych mieszkancoéw Torunia
sprawily, ze konsumpcja i powszechne stosowanie cukru zdecydowa-
nie wzrosto™. Niestety, na te przyprawe sta¢ bylo wylacznie zamozne
warstwy mieszczanstwa.

Oprécz wymienionych wyzej ,,podstawowych” przypraw chetnie do-
dawano do potraw réwniez octu, pieprzu, rozmarynu, cynamonu, li§ci
bobkowych, gozdzikoéw i meccis, czyli kwiatu muszkatotowca. Co
ciekawe, w XIX-wiecznym Toruniu mozemy zauwazy¢ pojawienie sig¢
nowego typu przyprawy, a mianowicie granulek warzywnych, zwa-
nych ,,pastilles de legumes”, poprawiajacych smak i koloryt rosotow*’.
Nieodlaczng czes$cig kazdego dania byly starannie dobrane napoje
stanowigce uzupeknienie positku. Do najczesciej pijanych napojow
bezalkoholowych nalezata kawa. Powszechnie uwazano, ze ,,rozja$nia
umyst i pokrzepia ducha”, dlatego tez podawano ja na $niadanie oraz
podwieczorek™. Czestym dodatkiem do kawy byta $mietana, ktora
dodawata jej nutke subtelnosci’’. Niestety, nie zawsze majetni toru-
nianie mogli delektowac si¢ wspanialg, aromatyczng kawa. Smak ka-
wy zalezal nie tylko od jakosci ziaren kawowca, ale rowniez od odpo-
wiedniego ich zaparzenia. Prawidlowe przyrzadzenie kawy tak, aby

87 A. Brillat-Savarin, Fizjologia smaku albo Medytacje o gastronomii doskonalej,
Warszawa 1996, s. 60.

8 Gaz. Tor., R. 19, nr 280, 1 grudnia 1885, s. 4; Thorner Zeitung, nr 11, 12
pazdziernika 1867, s. 3.

% Gaz. Tor.: R. 1, nr 75, 31 marca 1867, s. 4; R. 50, nr 267, 12 grudnia 1914, s. 4;
Thorner Wochenblatt, 27 marca 1867, s. 3.

0. Malaguzzi, Wokot stotu, Warszawa 2009, s. 311.

' M. i J. Lozinscy, Historia polskiego smaku. Kuchnia, st6l, obyczaje, Warszawa
2012, s. 109.
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wydoby¢ z niej caly wspaniaty smak i aromat, byto nie lada wyzwa-
niem. Ocieralo si¢ to niemal o pewien rodzaj sztuki kulinarnej. Dobrze
zaparzona kawa podnosita prestiz mieszczanina. W torunskiej prasie
mozemy natknac¢ si¢ na wiele ogloszen zachecajacych mieszkancéw do
kupna réznego rodzaju kaw. Konkurencja byta dos¢ duza, dlatego tez
handlarze starali sie, aby ich towary byly ,,najprzedniejsze”. A. Ma-
zurkiewicz w swoim sktadzie polecat liczne gatunki tego napoju, m.in.
kawe zielong, brunatng menado oraz mokke, natomiast F. Tiede kusit
potencjalnych klientow codziennie $wiezo palonymi ziarnami’>. B.
Richter oferowal w swoim sktadzie okoto 20 réznych rodzajow kawy,
dlatego kazdy torunianin mogt znalez¢ dla siebie co$ odpowiedniego
pod wzgledem nie tylko smaku, ale takze ceny”. Warto réwniez
wspomnie¢ o surogacie kawy C. Teichmana w Erfurcie, proponujace-
go torunianom zamienniki prawdziwej indyjskiej kawy’*. Po 1900 r.
do potentatow w sprzedazy kawy nalezeli H. Cohn oraz Kaiser”.
Pijano rowniez herbate, ktora na poczatku XIX w. nie cieszyla si¢
wérod mieszkancow Torunia tak ogromna popularnoscig jak kawa.
Prawdopodobnie wptyw na mniejsze jej spozycie miato upowszech-
nienie si¢ na poczatku wieku pogladu, iz herbata jest tylko srodkiem
leczniczym, a nie napojem. Wierzac w wiasciwosci odkazajace i bak-
teriobojcze stosowano ja na roznego typu choroby i dolegliwosci,
m.in. migreny, zawroty glowy, paraliz, a nawet gruzlice’®. Dopiero
w pdzniejszym okresie zaczeto powszechnie pi¢ herbate, delektujac sig
nig podczas spozywania kazdego positku. Do najczesciej pijanych
rodzajow herbaty nalezaly herbata indyjska oraz rosyjska (typu Con-
g0), sprowadzane do miasta przez kupcow torunskich, m.in. A. Ma-
zurkiewicza, A. Gutekunsta oraz B. Rogalinskiego; w kolejnych latach
najwazniejszym sprzedawca herbat stat si¢ Kaiser, ktory miat takze do-
stepne w sprzedazy liczne gatunki kaw, a jego sktad miat filie w Toru-

%2 Gaz. Tor.: R. 1, nr 104, 5 maja 1867, s. 4; R. 1, nr 216, 18 wrzesnia 1867, s. 4;
R. 2, nr 19, 24 stycznia 1868, s. 4; Thorner Wochenblatt, nr 24, 24 marca 1847, s. 192.

% Thorner Zeitung, nr 238, 10 pazdziernika 1884, s. 4.

% Gaz. Tor., R. 1, nr 48, 27 lutego 1867, s. 4.

% Gaz. Tor.: R. 46, nr 230, 6 pazdziernika 1910, s. 4; R. 50, nr 281, 31 grudnia
1914, s. 4.

% S. Malaguzzi, op. cit., s. 307.
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niu i Chetmzy®’. Dopiero w pozniejszych latach odkryto zastosowanie
herbaty jako napoju, o czym $wiadczy spadek jej ceny od stycznia do
wrzesnia 1867 r. z 9 zt do 14 sgr za funt™.

Kolejnym napojem zastugujacym na uwagg jest pochodzaca z Ame-
ryki czekolada. Wedlug najprostszej i klasycznej definicji stanowi ona
mieszaning powstala z palonego ziarna kakaowego z cukrem i odrobi-
ng cynamonu. Wedlug legendy czekolada wyszta poza obreb Potwyspu
Iberyjskiego i rozprzestrzenita si¢ na wschodnia Europe za sprawa
matzonki kréla Francji — Anny Austriaczki”. Tym pysznym, konkuru-
jacym z kawg napojem delektowano si¢ gtownie w zamoznych domach
podczas pory $niadaniowej. Wysoka cena czekolady sprawita, ze
wiekszo$¢ wiascicieli sklepow torunskich nie prowadzita sprzedazy
tego luksusowego i elitarnego towaru, gdyz nie bylo na niego zbyt
wielkiego popytu. O niezbyt duzej popularnosci tego napoju wsrod
ludnosci polskiej swiadezy nieobecno$¢ w ksigzce kucharskiej przepi-
su dotyczacego jej przyrzadzania. Sposob przygotowywania czekolady
opisany zostat wylacznie w Marthcie, co moze $wiadczy¢ o wigkszej
konsumpcji tego napoju w kregu ludnosci niemieckiej'”. Najczesciej
czekolade plynng i w tabliczkach sprowadzano bezposrednio z Prus
dzieki uprzejmosci nadwornego dostawcy krola pruskiego — Karola
Gustawa Gerolda, mozna ja bylo kupi¢ takze w sktadzie J. Chociszew-
skiego w Chetmnie'”".

Na uwage zastluguje réwniez zaliczany do napojow bezalkoholo-
wych podpiwek kujawski, wpisany w kwietniu 2011 r. na liste produk-
tow tradycyjnych wojewodztwa kujawsko-pomorskiego. Dzigki prazo-
nemu jeczmieniowi, kawie zbozowej, chmielowi oraz drozdzom zy-

7 Gaz. Tor.: R. 1, nr 21, 25 stycznia 1867, s. 4; R. 1, nr 116, 19 maja 1867, s. 4;
R. 1, nr 216, 18 wrzesnia 1867, s. 4; R. 1, nr 229, 3 pazdziernika 1867, s. 4; R. 2, nr 4,
5 stycznia 1868, s. 4; R. 12, nr 269, 20 listopada 1878, s. 4; Thorner Zeitung, nr 236, 8
pazdziernika 1880, s. 4.

% Gaz. Tor.: R. 1, nr 21, 25 stycznia 1867, s. 4; R. 1, nr 216, 18 wrzesnia 1867, s. 4.

9 A. Brillat-Savarin, op. cit., s. 70-72.

10 A fartha, s. 206; Thorner Wochenblatt: nr 105, 6 sierpnia 1862, s. 4; nr 111, 20
sierpnia 1862, s. 4.

' Gaz. Tor.: R. 1, nr 48,27 lutego 1867, s. 4; R. 1, nr 233, 8 pazdziernika 1867,
s. 4.
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skuje, niekoniecznie ceniony wsérdd smakoszy, ciekawy, do$¢ specy-
ficzny smak'®.

Oprocz wymienionych wyzej napojow delektowano si¢ takze trun-
kami alkoholowymi — niezbednymi dodatkami do dan zaréwno pod-
czas zwyklego obiadu, jak i wykwintnej uroczysto$ci. Sposrod napo-
jow alkoholowych najwickszym powodzeniem cieszyly si¢ rdéznego
rodzaju czerwone i biate wina. To wiasnie bez nich nie wyobrazano
sobie zadnej uroczystej biesiady. Do gtownych gatunkéw win nalezaty
wina wegierskie (rowniez ze smakiem chlebowym), szampanskie oraz
renskie'”. Na poczatku wieku XIX sposrod wymienionych tu odmian
win dominowaly wina wegierskie, zwane potocznie wegrzynami lub
hungaricum. Uznano je za wina najlepsze pod wzgledem smakowym,
o czym $wiadczy polskie przystowie: ,,Nie masz wina nad wegrzyna!”.
W Golubiu sprzedawano lecznicze wina wegierskie, ktore wedtug
powszechnej opinii miaty wzmacnia¢ chorych i dzieci'™*.

Z czasem przekonano si¢ takze do innych rodzajéw win, m.in. fran-
cuskiego (réwniez wino koscielne) i hiszpanskiego dostgpnego w la-
tach 60. XIX w. wylacznie w sktadzie A. Pfitznera w Poznaniu'”. Warto
podkresli¢, ze Torun miat wowczas wlasnego ,.krola win” — A. Gute-
kunsta, ktory jako jedyny w mieScie posiadal kontakty ze Stowarzy-
szeniem Polaczonych Wtascicieli Winnic w Bordeaux, umozliwiajace
mu dostarczanie wybornych trunkéw, satysfakcjonujacych nawet naj-
bardziej wybrednych koneseréw. Handel winem okazal si¢ na tyle
intratnym zajeciem, ze wigkszos¢ torunskich kupcéw otwierata wi-
niarnie potaczone z restauracjami'®.

Przez pewien czas popularnoscia cieszyly si¢ wina niemieckie oraz
wloskie, ale nie zyskaly one tak wielkiej rzeszy zwolennikow, jak staw-
ny wegrzyn. Wina renskie, burgundzkie i szampanskie mozna byto naby¢

192 G. Szelagowska, op. cit., s. 123, 152.

19 Gaz. Tor.: R. 1, nr 8, 10 stycznia 1867, s. 4; R. 1, nr 21, 25 stycznia 1867, s. 4; R.
1, nr 61, 14 marca 1867, s. 4; R. 34, nr 46, 27 lutego 1900, s. 4; R. 34, nr 175, 3 sierpnia
1900, s. 4; R. 46, nr 2, 4 stycznia 1910, s. 4; R. 46, nr 193, 24 sierpnia 1910, s. 4.

14 Gaz. Tor., R. 21, nr 266, 19 listopada 1887, s. 4.

15 Gaz. Tor., R. 1, nr 226, 29 wrzesnia 1867, s. 6.

16 Gaz. Tor.: R. 1, nr 154, 7 lipca 1867, s. 4; R. 2, nr 12, 16 stycznia 1868, s. 4;
R. 2, nr 37, 14 lutego 1868, s. 4; R. 7, nr 247, 24 pazdziernika 1873, s. 4.

28



Wina wegierskie leczzicze
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3. Reklama leczniczych win wegierskich
Zrodlo: Gazeta Torunska, R. 21, nr 266, 19 listopada 1887, s. 4

wylacznie w dobrych sktadach i winiarniach'”’. W XIX w. wérod lud-
nosci polskiej rozpowszechnit si¢ zwyczaj dopasowywania win do
podawanych positkow'™. Wezesniej do doboru i kolejnosci podawa-
nych win nie przywigzywano zbyt wiele wagi, gdyz uwazano, ze
smaczne wino bedzie dobrze komponowato si¢ z serwowanymi da-
niami. Nie zawsze zasada ta znajdowata odzwierciedlenie w rzeczywi-
stosci. Poczatkowo do positkow podawano gtownie wina renskie, mo-
zelskie lub czerwone francuskie. Prawdopodobnie pod wptywem miesz-

197 Gaz. Tor.: R. 5, nr 284, 8 grudnia 1871, s. 4; R. 15, nr 149, 5 lipca 1881, s. 4;
R. 19, nr 280, 1 grudnia 1885, s. 4; R. 30, nr 205, 5 wrzeénia 1896, s. 4.
1% M. i J. Lozinscy, op. cit., s. 120.
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kancoéw Poznania po zupach podawano gtownie wina francuskie i hisz-
panskie, a po pieczystym szampana. Czerwone wino francuskie stano-
wilo pewien wyjatek w powszechnie stosowanej zasadzie, ktora mowi-
fa, iz wina czerwone nalezy pi¢ wytacznie przy bolu zotadka. Speku-
lowa¢ mozna, iz czerwone wino francuskie podawano przy suto za-
stawionym stole, gdyz mialo ono zapobiega¢ ewentualnym problemom
trawiennym'®”.

Zajadajac si¢ pysznymi, stodkimi ciastami, lepiej sytuowani miesz-
kancy delektowali si¢ smakiem réznego gatunku likierow. Najbardziej
popularnym napitkiem torunskim byly ,,Krople Torunskie” (zwane row-
niez ,,Thorner Lebenstropfen” i ,,Wuma Kamp”’) sprzedawane wylacznie
w dobrych sktadach i fabrykach likierow. Mozna bylo je naby¢ m.in.
w jednym z najwigkszych i najbardziej znanym sktadzie alkoholi spoi-
ki Dammann & Kordes. Wsrod lokalnych likierow powszechnym po-
wazaniem cieszyly si¢ tzw. pomaranczowki oraz likiery gorzkie''’.

Z zagranicznych trunkéw pijano gtownie likwory francuskie, nie-
mieckie oraz gdanskie'''. Zamozni torunianie mogli zachwyca¢ sie wy-
kwintnym smakiem likieréw: Marasquino, Malakoff, Kirsch- i Goldwas-
ser oraz Steinheager dostepnych u A. Mazurkiewicza''>. Likworom,
zawierajagcym alkohol, rowniez przypisywano wilasciwosci medyczne.
L. Horstig na tamach ,,Gazety Torunskiej” polecat swoj ,,likier wzmac-
niajacy zotadek i orzezwiajacy [...], ktorego mozna uzywaé w przy-
padku cholery”'".

Niezwykle waznym trunkiem alkoholowym dla éwczesnych toru-
nian byto piwo''*. W XIX w. wcigz zyskiwato nowych wielbicieli. Po-
pularnoscig wsrod zamoznej niemieckiej ludnosci cieszyly si¢ zwlaszcza

199 B Kowecka, op. cit., s. 352; Gaz. Tor., R. 30, nr 82, 10 kwietnia 1896, s. 4.

10 gdressbuch fiir Thorn: Stadt und Land 1912, Thorn 1912, s. 1; oToruniu.net,
Przy okazji karnawatu — torunskie trunki, http://otoruniu.net/przy-okazji-karnawalu-
torunskie-trunki, dost¢p online z dnia 01.07.2013 r.

" Gaz. Tor., R. 10, nr 72, 29 marca 1876, s. 4; Thorner Wochenblatt: nr 35, 27
sierpnia 1831, s. 302; nr 36, 23 kwietnia 1851, s. 176.

12 Gaz. Tor.: R. 1, nr 84, 11 kwietnia 1867, s. 4; R. 34, nr 109, 13 maja 1900, s. 4.

3 Gaz. Tor., nr 176, 2 sierpnia 1867, s. 4.

4 Gaz. Tor.: R. 24, nr 163, 18 lipca 1890, s. 4; R. 46, nr 97, 29 kwietnia 1910,
s, 4; Thorner Zeitung: nr 23, 26 pazdziernika 1867, s. 4; nr 47, 23 listopada 1867, s. 3.
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4. Reklama ,,Kropli Torunskich”, 1916 r.
Zrodho: akpool.co.uk, http://www.akpool.co.uk/postcards/24390353 -postcard-
toru-thorn-westpreussen-fachre-anlegestelle-thorner-lebenstropfen, dostep on
line z dnia 01.07.2013 r.

piwa mocne i gorzkie, pochodzace z glebi Prus, m.in. piwo brunszwic-
kie oraz importowane z prowincji Prusy Wschodnie piwo tylzyckie.
Duzym uznaniem cieszylo si¢ réwniez piwo angielskie (zwlaszcza
porter) — pieniste, z duza zawartoscig alkoholu'"®. Jednak nie wszystkim
torunianom mocne piwa przypadly do gustu. Zamozni Polacy z chegcig
pili piwa pozbawione nadmiernej goryczki. Hotdowali lekkim i nie-
drogim musujacym trunkom, m.in. piwu grodziskiemu pochodzacemu
z Grodziska Wielkopolskiego''®. To piwo pszeniczne, o charaktery-
stycznym zapachu wedzonki, zyskalo wielu zwolennikow nie tylko
wsrod torunian, ale rowniez za granica, gtdéwnie w Europie, gdzie na-

115 M. Ferenc, op. cit., s. 154; Thorner Zeitung, nr 16, 18 pazdziernika 1867, s. 3.
16 M. Ferenc, op. cit., s. 154.
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zywano go pochlebnie polskim szampanem. Jak widzimy, mimo zmia-
ny przyzwyczajen kuchni wielkopolskiej nadal istnial pewien sentyment
do tradycji. Tak oto produkowane od czasow $redniowiecza piwo gro-
dziskie wcigz zachwycalo swoim niezapomnianym smakiem. W sktadzie
A. Mazurkiewicza mozna byto naby¢ za 1 talara zarowno piwo grodzi-
skie, jak i krolewieckie, berlinskie, norymberskie, bawarskie, erlaug-
skie oraz Waldschloss'"’. C. Brunk i J. Siudowski wérod wielu rodza-
jow piwa chetnie polecali berlinskie biate piwo''®. Warto rowniez
dodaé, ze na poczatku XIX w. wiekszo§¢ burzuazji niemieckiej pro-
wadzita browary, jednak ich produkcja nie pokrywata zapotrzebowa-
nia na ten trunek. Niektore rodzaje piwa pochodzity z browarow kra-
jowych oraz zagranicznych.

Wino i piwo majetna ludno$¢ Torunia traktowata jako alkohole
lepszej jakosci, dlatego tez powszechnie uzywane byty w kuchni, sta-
jac si¢ niezbednymi skladnikami wielu dan. Wodke uwazano w tym
okresie za trunek wylacznie plebejski, a tym samym podlejszy. To
przekonanie sprawito, iz wodki nie wolno byto podawaé w prestizo-
wych lokalach, podczas uczt oraz gdy spedzalo si¢ czas w szerszym
gronie, a co najwazniejsze — jako ,.gorszy” alkohol nie mogta by¢
uzywana do wznoszenia toastow. Wigkszym zainteresowaniem cieszyty
si¢ wodki gatunkowe oraz — uzywane glownie do ciast, deseréw i kawy
— sprowadzane z zagranicy likiery, koniaki oraz araki'". Jesli wodka
bylta dobrej jakosci, podawano ja do zakasek na poczatku wystawnych
przyjec. Ceny tego trunku wahaty si¢ zaleznie od jego jakosci i gatun-
ku. Zwykta, czysta wodka, zwana kornusem lub prosta, byta dos¢ ta-
nia, dlatego mogli sobie na nig pozwoli¢ przedstawiciele klasy robot-
niczej. Jesli zamozni mieszczanie decydowali si¢ juz na konsumpcje
wodki (gtownie Polacy), to musiala by¢ ona bardzo dobrej jakosci.
Z ,.czystych” wodek najczesciej pijano starg wodke zytnig sprowadza-
ng przez Juliusza Wolffa z Nordhausen'”. Zamozni torunianie dos¢

"7 Gaz. Tor.: R. 1, nr 187, 15 sierpnia 1867, s. 4; R. 2, nr 19, 24 stycznia 1868, s. 4;
R. 10, nr 204, 5 wrzesnia 1876, s. 4.

"8 Thorner Zeitung, nr 245, 18 pazdziernika 1884, s. 4.

9 Gaz. Tor.,R. 1, nr 12, 15 stycznia 1867, s. 4.

120 Gaz. Tor., R. 1, nr 64, 17 marca 1867, s. 4.
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czesto siegali po zaprawiane ziotami, korzeniami i owocami wodki
gatunkowe. Powszechnie znano i lubiano bogata w przyprawy wodke
gdanska oraz wodke zotadkows pijang dla poprawienia trawienia'?'.

Moda na napoje spozywane przez zamoznych torunian ulegata cig-
glym zmianom. Na poczatku propagowano picie piwa. Gdy zawitata
moda na francuszczyzne, zaczeto delektowac sie smakiem wina. Warto
rowniez podkresli¢, iz dwczesnie uwazano, ze wszelkiego rodzaju
napoje alkoholowe, zwlaszcza czerwone wino czy nalewki, pozytyw-
nie wptywaja na organizm cztowieka. Alkohol mial by¢ pozytecznym,
a nawet potrzebnym trunkiem, gdyz nie tylko poprawia nastroj, ale
roéwniez zapobiega chorobom i leczy je. Nic wiec dziwnego, ze dzie-
wietnastowieczni mieszkancy Torunia z checig siggali po alkoholowe
trunki, skoro, wedtug Arystofanesa: ,.kiedy ludzie pija, staja si¢ boga-
ci, robig interesy, wygrywaja sprawy, sg szczesliwi i pomagaja przyja-
ciotom...”'**

Pozywienie ubogich mieszkancow

W sktad srednio zamoznych, czesto biedujgcych mieszczan wcho-
dzili robotnicy oraz rzemies$lnicy posiadajacy niewielkie warsztaty.
Mimo iz ludno$¢ ta nie przeznaczata na pozywienie zbyt duzo fundu-
szy, to przygladajac si¢ jadlospisowi tej spoleczno$ci mozemy stwier-
dzi¢, ze byl on dos¢ zroéznicowany. Sytuacja ta wigzala si¢ przede
wszystkim z chwiejng koniunkturg gospodarcza oraz niepewnymi wa-
runkami panujagcymi na rynku pracy. W okresach rozwoju miasta,
polepszenia jego kondycji pod wzgledem ekonomicznym, produkcyj-
nym i przemystowym mozemy zaobserwowac¢ zmniejszenie si¢ liczby
0sOb niezatrudnionych. Tworzenie nowych miejsc pracy dawalo moz-
liwo$¢ polepszenia sytuacji materialnej. Pomimo niewielkich zarob-
kéw osoby pracujace mogly spozywac nieco lepsze positki niz bezro-
botni. W sktad tej grupy mieszkancoéw wchodzili gtdéwnie Polacy, dla-
tego tez kulinaria robotnikoéw i drobnych rzemie§lnikow mozemy
uznaé za podstawe typowo polskiego jadta.

12! Kuchnia polska, s. 294-296.
122 Arystofanes, Rycerze, [w:] Komedie, t. I, Warszawa 2001, s. 103.
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O ile kuchni¢ zamoznej ludno$ci Torunia mozemy scharakteryzo-
waé na podstawie ksiazek kucharskich i lokalnej prasy, o tyle pozy-
wienie ubozszych mieszczan staje si¢ dla nas pewng zagadka. Na pod-
stawie wysokosci $rednich zarobkéw pracownikéw mozemy stwier-
dzi¢, ze w kuchni nizszych grup spolecznych nie znajdziemy produk-
tow uwazanych w 6wczesnym okresie za luksusowe. Positki przedsta-
wicieli ubozszych mieszkancow byly mniej obfite niz dania trafiajace
na stot zamoznej ludnosci miejskiej. Jadto byto skromniejsze, bardziej
proste i jednostajne. Co ciekawe, tansze i mniej wyszukane potrawy
nie odznaczaly si¢ zta jakoscia. Podstawe wyzywienia ogotu ubogich
mieszczan stanowily gléwnie razowe pieczywo oraz kasze i wszelkie
wyroby maczne, zwlaszcza kluski czy pierogi. Biate chleby podawano
wylacznie podczas $wiat i waznych uroczystosci rodzinnych. Ze wzgle-
dow finansowych ilos¢ i jako§¢ migsiwa byta dos¢ ograniczona, jednak
starano si¢, aby w codziennym jadtospisie migso i tluszcze zwierzgce
(gtownie smalec) wystepowaly minimum raz w tygodniu. Wyznaczni-
kiem dobrego jedzenia byla jego tlustos¢, dlatego tez z checia uzywano
do potraw skwarek, a takze okrasy'>. Zdarzalo si¢, ze dania miesne
pojawiaty sie az trzy razy w tygodniu, ale dotyczylo to glownie pra-
cownikow otrzymujacych lepsze wynagrodzenie'™. Z przyjemnoscia
jadano sztuke miesa, pieczen baranig badz potrawke cieleca podawana
z ziemniakami, ryzem, marchwia lub kasza. Przygotowanie tych dan
bylo dos$¢ kosztownym przedsiewzieciem, dlatego tez mogli sobie
pozwoli¢ na nie wylacznie dobrze zarabiajacy robotnicy. Podstawe
miesnego wyzywienia zarowno pracujacych, jak i1 bezrobotnych
mieszczan stanowila wieprzowina, wystepujaca w jadtospisach glow-
nie w postaci sztuki migsa badz wyrobow masarskich, oraz drob'>.
Warto przypomnie¢, ze Torun stynat z przepysznych i do$¢ tanich
wedlin, dlatego tez nie mogto zabrakna¢ ich na stotach mniej zamoz-
nych torunian. Do ulubionych wedlin nalezaty: kietbasa zwyczajna,

. 126
kaszanki oraz salcesony .

123 T, Sobczak, op. cit., s. 418-420.

124 E. Kowecka, op. cit., s. 348.

125 Kuchnia polska, s. 185, 203, 205, 214, 218-225.
126 Ibid., s. 267-273.
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W piatki i podczas dni postnych zajadano si¢ smacznymi rybami.
Najczesciej podawanym daniem byta potrawa z dorsza, zwana sztokfi-
szem, czyli osuszonym dorszem, lub §ledZ marynowany. Warto wspo-
mnie¢, ze najwigksza popularnosdcia, oczywiscie ze wzgledu na swa
niska cene, cieszyly si¢ §ledzie'”’.

Do najpopularniejszych nalezaty zupy jarzynowe oraz rosot'>®. Z che-
cig jadano kapusniak oraz przygotowywany z kaszy jeczmiennej krup-
nik'*”. Nie gardzono réwniez barszczem, zacierka oraz zupami owo-
cowymi. Wéréd wszelkiego rodzaju dan popularnoscia cieszyly sie
potrawy jednogarnkowe zwane ajntopfami, kartofelzupy, flendze oraz
dukacze'’. Osoby nie majace statej pracy musiaty zadowolié¢ si¢ zupa
ztozong z pietruszki i osolonej wody'"”'. W czasach kryzysu gospodar-
czego posilano si¢ rowniez prazucha, parzybroda, zupkartofelem'**.

Ze wzgledow finansowych jadano glownie produkty roslinne (ze
zwierzecych najczesciej mleko oraz tansze sery) pochodzace z lokal-
nych upraw, m.in. kapuste, fasole, rzepe, soczewice, pietruszke oraz
groch'*. Podstawowym warzywem spozywanym przez ubogich miesz-
czan byly ziemniaki podawane m.in. ze stoning lub sadlem, z sosem
maslanym lub kwaszong kapusta'**. Daniom z kartofli E. Szelagowska
poswiecita osobny rozdziat, gdyz ta zaadaptowana gtownie przez Niem-
coéw roslina stanowita jeden z zasadniczych sktadnikéw dwczesnych
torunskich potraw (zar6wno zamoznej, jak i biednej ludnosci) oraz
wspotezesnej kuchni Niemiec i dawnych ziem zaboru pruskiego'*.

Do gléwnych napojéw nalezata herbata, ktéra pijano do kazdego
positku. Rzadziej konsumowano kawe, gdyz wysoka cena odstraszata
niezbyt zamoznych torunian. Jej spozycie wigzato si¢ z dodatkowymi

27 Ibid., s. 78-79, 80-81.

1% Ibid., s. 12-14, 20-22.

129 Regionalna kuchnia, s. 36, 38,

130 G. Szelagowska, op. cit., s. 31, 70-71.

BID. Katwa, op. cit., s. 271.

132G, Szelagowska, op. cit., s. 63-64, 74-75, 77.
133 E. Kowecka, op. cit., s. 344.

B Ibid., 5. 61-63.

135 G. Szelagowska, op. cit., s. 69-77.
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kosztami zakupu $mietanki i cukru. W$rdd ludnosci pracujacej fizycz-
nie wyksztalcit si¢ zwyczaj picia tanszego piwa oraz wodki'*®.

Kuchnia mniej zamoznych mieszczan (zwlaszcza osob pracuja-
cych) mimo swej prostoty przetrwata w Toruniu do dnia dzisiejszego.
Przygladajac si¢ daniom konsumowanym przez wspdiczesnych toru-
nian mozemy dostrzec wiele podobienstw do XIX-wiecznych potraw.
Duza popularnoscia wérdod mieszkancéw miasta ciesza si¢ niezbyt
wyrafinowane dania, takie jak groch z kapusta czy pierogi, stanowiace
niegdy$ podstawe wyzywienia ubozszej ludnosci. Obecnie, w dobie
spoleczenstwa konsumpcyjnego i naplywu zagranicznych produktow,
potrawy te uznawane sa za odswietne, tradycyjne, a tym samym wy-
jatkowe.

Torunskie jadlo z powodzeniem taczy w sobie polskie, niemieckie
i francuskie potrawy ze szczypta regionalizmu. Ten ,,magiczny sktad-
nik” decyduje o wyjatkowosci torunskich dan, nadajac im niespotyka-
nego, wyrafinowanego i nietuzinkowego charakteru. Niekiedy przykre
wydarzenia z dziejow miast i regiondw moga przyczynic si¢ do polep-
szenia jakos$ci innej dziedziny zycia. Kulinaria odzwierciedlaja wielo-
narodowe, kulturowe oraz wyznaniowe oblicze miasta. Staja si¢ cen-
nym zrédtem do poznania Zycia codziennego torunian, ktéore powinno
zosta¢ uznane za kluczowy element badan historycznych, spajajacy
takie dziedziny historii, jak polityke, gospodarke czy kulture materialna.

th .« . . ’
19" century cuisine in Torun

19" century Torun is considered to have been a town combining different
national, cultural and religious communities. Both its political and material
history reflect the mentality and daily life of the inhabitants of Torun at that
time. The heterogeneity of the town has inspired many researchers from va-
rious areas of science.

The article presents the model of consumption of the inhabitants of Torun
in the 19" century outlining the social divisions according to level of wealth.
On the basis of many sources, mainly the press, the author describes the so
called culinary art which included dietary habits, the description of various

136 T_Sobczak, op. cit., s. 418-420.
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products and refined food culture. The contrast between the alimentation of
the affluent sections of the city and the poor reflects not only differences in
their material status but also in their religion and nationality. The author also
provides interesting information concerning names and ingredients of meals
eaten by Torunians. Thanks to this, the consumption model of the 19™ century
may be easily compared with present eating habits.

The main aim of the article is the attempt to answer the question whether
Torun’s cuisine is Polish, German, or perhaps it is an independent and excep-
tional creation reflecting the character of 19™ century Torun and its popula-
tion.

Die Thorner Kiiche im 19. Jahrhundert

Das Thorn des 19. Jahrhunderts gilt als Stadt in einem nationalen, kulturel-
len und konfessionellen Grenzgebiet. Es hatte nicht nur eine ungewdhnlich
facettenreiche politische, sondern auch materielle Geschichte, in der die Men-
talitdt und das tdgliche Leben der damaligen Thorner zum Ausdruck kam. Die
Heterogenitét der Stadt hat fiir viele Forschungen in verschiedenen Wissen-
schaftsgebieten die Inspiration geliefert.

Der vorliegende Artikel zeigt das Konsummuster der damaligen Einwoh-
ner von Thorn, mit einer deutlichen Differenzierung der Gesellschaft nach
dem Niveau des Wohlstands. Auf der Grundlage vieler Quellen, hauptsichlich
aus der Presse, wird die kulinarische Kunst im weitesten Sinne présentiert,
beginnend mit der Erndhrungsweise, den Eigenschaften einzelner Produkte bis
zur raffinierten Kiichenkultur. Die Kontraste zwischen der Erndhrung der
wohlhabenden Bevdlkerung und der der Armen in der Stadt zeigen nicht nur
Unterschiede im Vermdgen, sondern auch in der Konfession und der Nationa-
litdt auf. Der Artikel bietet auch wertvolle Informationen zu den Namen und
Zutaten der Gerichte, die auf die Tische der Thorner kamen. Dadurch ldsst
sich das Bild des damaligen Konsummodells leicht mit den heutigen Erndh-
rungsgewohnheiten der Einwohner vergleichen.

Den Kern der Arbeit bildet der Versuch auf die Frage zu antworten, ob die
Thorner Kiiche eine polnische, deutsche oder vielleicht eine unabhingige ist,
ein besonderes Phidnomen, das den Charakter und die Spezifik von Thorn im
19. Jahrhundert und seiner Bevolkerung widerspiegelt.
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