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Przelomowy charakter problematyki
opisywanej w Zakupologii lezy w innym
miejscu, niz szuka go Linsdstrom. Natural-
nie jako ekspert od marketingu staral si¢
on, nieco na wyrost, przedstawi¢ komercyj-
ne mozliwosci nowych strategii i technik
badawczych. Natomiast dla socjologa naj-
wazniejszy jest inny watek. Techniki neu-
roobrazowania umozliwiajg zbadanie tego,
co jest poza kontrolg badanych. Ma to ka-
pitalne znaczenie metodologiczne, gdyz po
pierwsze, umozliwia weryfikowanie tego, co
respondenci deklaruja, po drugie, umozli-
wia dotarcie do ich reakeji nie§wiadomych.
Stefan Nowak w przez wiele lat najpopular-
niejszym w Polsce podreczniku do metodo-
logii nauk spotecznych pisat: ,,Tymczasem
teatr naszych przezy¢ wewnetrznych ma
zawsze tylko jednego widza”*®. W $wietle
problematyki opisywanej przez Lindstroma
stwierdzenie to nalezy uzna¢ za nieaktual-
ne. Pod pewnymi wzgledami mamy teraz
mozliwo$¢ lepszego wgladu w przezycia
czlowieka niz sam ich nosiciel.

Drugi wazny wniosek ogélny z lektury
Zakupologii dotyczy rosngcej potegi narze-
dzi marketingowych w ksztaltowaniu za-
chowan ludzi. Patrzac z dystansu, na ktory
Lindstrom si¢ nie zdobyl, mozna dojs¢ do
prostego wniosku, ze rosnaca rola wielkich
koncernéw w ksztaltowaniu zachowan
konsumentéw nie musi by¢ koniecznoscia.
Najprostszy wniosek z tego, ze silne marki
i bodzce religijne wywoluja podobne re-
akcje mozgowe sprowadza si¢ do pytania

16 S, Nowak, Metodologia badat spotecznych,
Warszawa 2006, s. 86.

0 to, czy branding moze zastgpi¢ symbolike
religijng w jej funkcjach spotecznych. Na-
tomiast po odwrdceniu problemu mozna
doj$¢ do nastepujacego pytania: jesli na po-
ziomie moézgowym symbole religijne i silne
marki dzialajg podobnie, to czy instytucje
religijne moga dzigki nowoczesnym narze-
dziom marketingowym, opisywanym przez
Lindstroma, odzyska¢ pozycje w konku-
rencji o rzad dusz? Czy Ko$cioly powinny
przyjac strategie silnych marek?! Jesli kon-
cerny i partie polityczne moga wykorzysty-
wa¢ techniki neuroobrazowania do bada-
nia atrakcyjnosci swojej oferty, to znaczy,
ze wkrotce zaczng je wykorzystywac (juz
to robia?) instytucje panstwowe i Koscioly.
To, ze czerwonowtlosy klown byl dzieciom
znany, a Jezus i Waszyngton nie z perspek-
tywy Zakupologii oznacza po prostu, ze tych
dwdch ostatnich miato w tym segmencie
rynku dotychczas stabszy marketing.
Maciej Gurtowski

Uniwersytet Mikotaja Kopernika w Toruniu

Rafal Hryszko (rec.): Jarostaw Dumanow-
ski, Andrzej Pawlas, Jerzy Poznanski, Sekre-
ty kuchmistrzowskie Stanistawa Czerniec-
kiego. Przepisy z najstarszej polskiej ksigzki
kucharskiej z 1682 roku, Muzeum Palac
w Wilanowie, Warszawa 2010, ss. 143.

W ciagu ostatnich lat na rynku ksiegarskim
stopniowo pojawiaja si¢ ksigzki poswieco-
ne kulturze kulinarnej dawnych wiekéw.
Jedna z nich s Sekrety kuchmistrzowskie
Stanistawa Czernieckiego, opatrzone podty-
tulem Przepisy z najstarszej polskiej ksigzki
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kucharskiej z 1682 roku. Zamieszczenie tej
adnotacji sugeruje, ze mamy do czynienia
z wyborem przepiséw z najstarszego pol-
skiego zabytku kulinarnego, jaka jest praca
nadwornego kuchmistrza Lubomirskich -
Stanistawa Czernieckiego. Tymczasem juz
wstepne zapoznanie si¢ z treécig publikacji
pozwala stwierdzi¢, Ze nie jest ona zwyczaj-
na edycja wybranych receptur kulinarnych
ze schyltku XVII w.

Praca ma przejrzysty i przemyslany
uklad. Publikacje otwiera odautorskie wpro-
wadzenie (s. 9-10), z ktérego dowiadujemy
sie, ze jest ona efektem wspotpracy trzech
0s0b. Pierwsza z nich to Jarostaw Duma-
nowski, profesor Uniwersytetu Mikotaja Ko-
pernika w Toruniu, znawca dziejow kuchni
minionych wiekéw, autor licznych publika-
¢ji poswieconych tradycjom kulinarnych
dawnej Rzeczypospolitej. Drugi z autoréw
- Andrzej Pawlas to kucharz praktyk, aktu-
alnie szef kuchni jednej z warszawskich re-
stauracji, skupiajacy swoje zainteresowania
réwniez wokot rekonstrukeji potraw dawnej
kuchni. Trzeci z wymienionych autoréw to
Jerzy Poznanski - nauczyciel, wychowaw-
ca miodziezy, dziatacz spoteczny, a nade
wszystko znany restaurator, w ostatnich
latach wspétpracujacy z dzialem edukacji
Muzeum w Wilanowie.

Polaczenie wiedzy teoretycznej doty-
czgcej dawnej kuchni polskiej z umiejet-
nosciami praktycznymi profesjonalistow
zaowocowalo nie tylko wspdlnym odczyta-
niem tekstu historycznego, lecz przyniosto
niezwykty efekt w postaci 30 dawnych re-
ceptur kulinarnych, ktére zostaly zaadap-
towane do realiow wspdtczesnej kuchni.

Wybrane przepisy pochodza z najstarszej,
XVII-wiecznej polskiej ksiegi kucharskiej
Compendium ferculorum albo zebranie po-
traw autorstwa Stanistawa Czernieckiego™.
Celem autordw, jak czytamy we wprowa-
dzeniu, bylo rozbudzenie wsrdéd czytel-
nikéw zainteresowania historig ojczysta
i ,posmakowania czaséw, gdy Polska wiada-
li Jan III i Marysienka” W tej czesci ksiazki
znajdujemy réwniez zapowiedZ powstania
kolejnych publikacji po$wigconych kuchni
staropolskiej?.

Po krétkim wprowadzeniu nastepuje
obszerny wstep autorstwa Jarostawa Duma-
nowskiego, noszacy tytul Historia od kuchni
(s. 11-46). Ta cze$¢ pracy zostata podzie-
lona na trzy podrozdzialy. Pierwszy z nich,
Jedzenie zmienne jest (s. 13-24), wprowa-
dza czytelnika w problematyke tradycji
kulinarnych na przestrzeni wiekéw. Autor,
znakomity znawca przedmiotu, zaczyna od
podwazenia obiegowych opinii dotycza-
cych niezmiennoéci charakteru konsump-
cji w ujeciu retrospektywnym. Wskazuje, ze
jedzenie podlega nieustannym fluktuacjom,

! Ksiega kucharska Stanistawa Czernieckie-
go zostata opublikowana w calo$ci w 2009 r.; zob.
S. Czerniecki, Compendium ferculorum albo ze-
branie potraw [w:] Monumenta Poloniae Culina-
ria, wyd. i oprac. J. Dumanowski, M. Spychaj, t. 1,
Warszawa 2009.

2 Pod koniec 2011 r. ukazaly sie dwie kolejne
publikacje, tym razem po$wiecone staropolskie-
mu cukiernictwu: Moda bardzo dobra smazenia
réznych konfektow i innych stodkosci, a takze przy-
rzgdzania wszelakich potraw, pieczenia chleba
i inne sekreta gospodarskie i kuchenne [w:] Monu-
menta Poloniae Culinaria, wyd. i oprac. J. Duma-
nowski, R. Jankowski, t. 2, Warszawa 2011; J. Du-
manowski, Tatarskie ziele w cukrze, czyli staropol-
skie stodycze, Warszawa 2011.
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podobnie jak zmieniajg si¢ gusta w poszcze-
golnych epokach. Nastepnie podkredla, ze
jest ono materig historyczna i zastuguje na
wszechstronne badania, nieograniczajgce
sie do wybranego aspektu. Jednoczesnie
postuluje, by do uzywanych dotad narzedzi
badawczych, takich jak stowo i obraz, dota-
czy¢ smak.

Takie podejécie do badan nad rodzima
kuchnig na gruncie polskim jest nie tylko
oryginalne, ale i nowatorskie, dotyczy bo-
wiem materii przez dlugie lata deprecjo-
nowanej w refleksji naukowej. Aby przybli-
zy¢ niniejsza problematyke, Autor wstepu
w interesujacy sposob przedstawia zmiang
nastawienia §rodowiska badaczy do proble-
matyki zywieniowej. Ukazuje podstawowe
kierunki badawcze i przedstawia aktualny
stan badan w zakresie analizowanej tema-
tyki. Jak wskazuje, pierwszym etapem bylo
postrzeganie problematyki kulinarnej jako
elementu badan nad zyciem codziennym.
Kolejnym - analiza wybranych aspektow,
podejmowana przez badaczy zwigzanych
z tzw. szkota Annales. Dopiero w latach 80.
XX w. uczyniony zostal kolejny krok w re-
fleksji naukowej nad kulinariami. Byly to
dokonania francuskiego badacza Jeana-Lo-
uisa Flandrina, twércy ciggle malo znanej
w Polsce dziedziny wiedzy — gastronomii
historycznej®. To nowy i stosunkowo mto-
dy kierunek badan nad historig i kulturg

3 Zwiezky charakterystyke badan J.L. Flandrina
podaje: T. Falkowski, Jean-Louis Flandrin jako hi-
storyk smaku i praktyk zywieniowych [w:] Smak
i historia. Metodologia, Zrédla, perspektywy, To-
run 2012 (w druku); O gastronomii historycznej
m.in. A. Dierkens, La ,,gastronomie historique” un
champ de recherches, une collection, un livre [w:]

zywienia. Jego specyfika polega nie tylko
na wnikliwym poznaniu dawnych jadlo-
spisow, zasad przygotowywania potraw itp.,
ale i na wspolczesnym odtwarzaniu niejed-
nokrotnie zapomnianych potraw”. Nalezy
podkresli¢, ze na zachodzie Europy gastro-
nomia historyczna jest popularng dziedzing
wiedzy, o czym $wiadcza m.in. publikacje
francusko- czy kataloriskojezyczne®. Nieste-
ty, w Polsce wciaz jest praktycznie niezna-
na. Z tej perspektywy ta cz¢$¢ opracowania
Dumanowskiego, poprzedzajaca zasadnicza
cze$¢ publikaciji, to jedno z nielicznych (jesli
nie jedyne) w polskiej literaturze przedmio-
tu przyblizenie problematyki zasad gastro-
nomii historycznej. Samo to decyduje juz
o0 szczegolnej wartosci i znaczeniu omawia-
nej publikacji.

Dalszy fragment nie odbiega od standar-
doéw wyznaczanych przez zasady edytorskie.
I tak, drugi podrozdziat wprowadzania zo-
stal po$wiecony Stanistawowi Czernieckie-
go i jego dzielu — Compendium ferculorum

LEurope a table. Histoire et recettes, A. Dierkens,
L. Plouvier (red.), Bruxelles 2003, Vol. 1, s. 7-10.

* Informacje bibliograficzne dotyczace in-
nych publikacji J.L. Flandria zamieszcza m.in.:
J. Dumanowski, Compendium ferculorum Stani-
stawa Czernickiego [w:] Compendium ferculorum
albo zebranie potraw, S. Czerniecki [w:] Monu-
menta Poloniae Culinaria, wyd.1 oprac. J. Duma-
nowski i M. Spychaj, t. 1, Warszawa 2009, s. 13.

® Dla przykladu: O. Redon, E. Sabban, S. Se-
rventi, Gastronomie au Moyen Age. 150 recettes de
France et d'Italie, Rennes 2001 (wcze$niejsze wy-
dania: 1991,1993,1995); F. Sabban, S. Serventi, La
gastromonie d la Renaissance. 100 recettes de Fran-
ce et d'Italie, Paris 1997; I. Maranges, Dolcos me-
dieval per avui, Tarragona 1998; idem, La cuina
catalana medieval, un festi per als sentits, Barcelo-
na 2006.
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albo zebranie potraw®. Autor w przystepny
sposob omdwit droge, jaka Czerniecki prze-
byt od pdl bitewnych do kuchni magnackiej
Lubomirskich. Najpierw zotnierz, pdzniej
podstoli zytomierski, wreszcie organizator
wesela corki Jerzego Sebastiana Lubomir-
skiego w 1661 r., gdzie zablysnal talentem
kulinarnym. Zwigzany kolejno z dworem
Zamoyskich, Lubomirskich i kréla Michata
Korybuta Wi$niowieckiego, przez lata do-
skonalit swoj talent kuchmistrzowski. Swoje
do$wiadczenia kulinarne spisal w ksiedze
Compendium ferculorum..., zawierajacej
ponad 333 przepisy na rozmaite potrawy.
Od samego poczatku jego dzieto znalazto
uznanie u dwczesnych smakoszy. O skali
popularnosci $wiadczy fakt, ze w latach
1682-1821 ukazato si¢ blisko dwudziesto-
krotnie (wprawdzie pod réznymi tytuta-
mi, ale z niezmieniong trescig)! Natomiast
w 2. ¢wierci XIX w. dzieto popadlo w za-
pomnienie.

W trzecim podrozdziale wstepu Autor
zamiescil obszerng charakterystyke kuchni
staropolskiej, podwazajac przy tym obiego-
we stereotypy zwiazane z polskimi potrawa-
mi czaséw nowozytnych’. W kuchni czaséw
Jana III Sobieskiego wykorzystywano duze
ilosci ryb, drobiu i wotowiny, raczej gardzac
przy tym wieprzowing i zupami. Uwiel-
biano natomiast rozmaite konfekty, czyli
stodycze przygotowywane na bazie cukru.
W tamtych czasach uchodzil on za przy-

6 J. Dumanowski, A. Pawlas, J. Poznanski,
Sekrety kuchmistrzowskie Stanistawa Czernieckie-
go. Przepisy z najstarszej polskiej ksigzki kuchar-
skiej z 1682 roku, Warszawa 2010, s. 25-36.

7 Ibidem, s. 37-46.

prawe, ktérg dodawano nawet do potraw
miesnych. Laczono przeciwstawne smaki,
takie jak stodki i kwasny, co stanowilo swe-
go rodzaju anachronizm, w XVII w. obecny
praktycznie jedynie w Polsce. To niektore
z cech ukazujacych odmiennos¢ dwczesnej
kuchni polskiej i jej wyjatkowos¢ na tle in-
nych zwyczajoéw gastronomicznych reszty
Europy.

Jarostaw Dumanowski nie kryje swojego
zafascynowania dwczesna kuchnig polska
i pewnie 6w fakt stal si¢ pobudka do podje-
cia dziatan majacych na celu jej odtworze-
nie. Proces ten nie byl latwy, a sam Autor
- w pelni $wiadomy wspolczesnych ograni-
czen i trudno$ci. W pierwszym rzedzie — jak
pisze — wynikaja one braku wielu skladni-
kow dawnych przepiséw, np. powszechne
niegdy$ kaplony sg dzi$ praktycznie niedo-
stepne, niefatwo tez znalez¢ szafran czy 16j
wolowy. Omawiajac te kwestie, pomija nie-
dostepno$¢ dawnych narzedzi i brak wie-
dzy i umiejetno$ci dawnych kuchmistrzéw,
ktore niejednokrotnie decydowaly o jakosci
przyrzadzanych potraw. Stusznie jednak za-
uwaza, ze w tej sytuacji,,przywracanie zapo-
mnianej kuchni staropolskiej musi sie wiec
odbywa¢ na przekdr najbardziej nieocze-
kiwanym przeszkodom oraz w granicach
prawa i zdrowego rozsadku”

Dla Jarostawa Dumanowskiego podej-
$cie Czernieckiego do kuchni stanowi kwin-
tesencje sarmatyzmu. W jego opinii byl on
zdecydowanym patriota, ktory na pierw-
szym miejscu stawial potrawy narodowe,
cho¢ de facto wykorzystywal doswiadczenia
innych gastronomii europejskich. Kuchnia
autora Compendium ferculorum to kuch-
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nia w pelni barokowa. Kuchnia iluzji, za-
skoczen, wywolujaca podziw. Przykladem
moze by¢ szczupak przygotowany na trzy
sposoby (smazony, pieczony i gotowany;
Szczuka catkiem nierozdzielna, nie rozkra-
jana, smazona glowa, warzony srzodek do
rosotu albo kaszanatu, pieczony ogon, wspo-
mniany w Panu Tadeuszu Mickiewicza)
oraz kapton we flaszy®. To wreszcie kuchnia
narodowa, jak chcial Czerniecki - w pelni
rodzima i oryginalna, oficjalnie gardzaca
obcymi naleciato$ciami i wplywami, np.
uzywaniem wina do potraw. Stowem -
szczytowe osiggniecie polskich Sarmatow.
Majac na uwadze filozofi¢ towarzyszaca
Czernieckiemu przy komponowaniu swo-
jego zbioru przepiséw, wspolczesny badacz
musi zachowa¢ daleko posunieta ostroz-
noé¢ i krytycyzm, probujac go ocenié. Tych
cech nie brakuje Autorowi wstepu. Dzieki
widocznej fascynacji dawng kuchnig Ja-
rostaw Dumanowski podwaza obiegowe
opinie budowane na stabej znajomosci ma-
terii kuchni staropolskiej lub jej opatrznej
interpretacji (czego przykladem moga by¢
wymienione powyzej przepisy). W pierw-
szym rzedzie zauwaza, ze ,kulinarny sar-
matyzm Czarnieckiego jest widoczny na
poziomie deklaracji, ogélnych stwierdzen
i zapowiedzi”®. Natomiast rzeczywisto$¢ jest
zgola odmienna. Kapton we flaszy okazuje
sie importem z francuskiej ksigzki kuchar-
skiej z 1651 r., a tak krytykowane przez sie-
bie wino Czarniecki dodawatl do licznych

8 A. Mickiewicz, Pan Tadeusz, ks. X1I,
s. 152-154.

9 J. Dumanowski, A. Pawlas, J. Poznanski,
Sekrety kuchmistrzowskie..., op.cit., s. 45.

potraw. Nie gardzil przy tym rozmaitymi
frykasami (np. bialym daniem, franc. blanc
manger) czy hiszpanskimi oraz wloskimi
specjalami. Mozna wigc zasadnie zapyta¢:
w czym tkwi oryginalno$¢ Czarnieckiego?
Autor wprowadzenia nie daje jednoznacz-
nej odpowiedzi, bo takowa nie jest mozliwa.
Z pewnoscia wigze si¢ ona z szeroko poje-
tym sarmatyzmem, ktérego elementem byt
strdj szlachecki orientalnej proweniencji czy
bron obcego pochodzenia. Jak sie zadaje,
takie wlasnie ujecie zagadnienia prowadzi
J. Dumanowskiego do wniosku, ze ,kuchnia
staropolska, takze w swym sarmackim sosie,
byta kuchnig europejska i obficie siggata po
najnowsze osiggniecia i modne nowinki ku-
linarnego wielkiego $wiata”°.

W sumie wprowadzenie zajmuje trzecig
czes$¢ calej publikacji. Zawiera informacje
wazne i potrzebne, bez ktérych wspoltcze-
sny czytelnik nie mogtby w pelni zrozumie¢
zardwno istoty przedmiotu, jak i charakteru
kuchni polskiej XVII w. Tak przygotowany
odbiorca moze przystapi¢ do lektury zasad-
niczej czesci pracy.

Roéwniez ona jest podzielona na trzy
rozdzialy. Byl to zabieg celowy — Autorzy
publikacji podzielili swoja prace, nasladujac
uklad dzieta kuchmistrza. Pierwszy z roz-
dziatéw dotyczy potraw migsnych, drugi
zawiera przepisy na dania rybne, ostatni
obejmuje receptury na polewki, potrawy
maczne i mleczne''. W kazdym z nich za-
mieszczono dziesie¢ receptur.

10 Tbidem, s. 46.
1 Tbidem, s. 47-73,75-101, 103-125.
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I tak w pierwszym rozdziale znajdzie-
my wskazania jak przygotowa¢: rosot, figa-
telle (pulpety cielece), czerning (,,potrawe
z krwi”), zrazy wotowe, udziec z indyka
»Z saporem agrestowyny’, kurczaka ,,z mig-
dalowym saporem”, brazelle wolowe (bryzol
wolowy), duszona watrdbke cieleca, zupe
miesng (,potaz tretowany ze wszystkich
najlepszy”) i ge$ gotowana w winie.

W drugiej czesci zamieszczono recep-
tury Czarnieckiego i wspolczesng adaptacje
takich potraw, jak: loso$ na zéito po kro-
lewsku, karp na czarno, karp ze szpinakiem,
staropolska limoniata, okon na biato z mig-
datami, filet z dorsza z agrestem, wegorz po
torunsku, leszcz pieczony z kiszong kapusta,
macerowany pieczony szczupak oraz bigo-
sik z ryb pieczonych.

Trzeci rozdzial prezentuje sposdb przy-
gotowania: barszczu prostego, polewki
migdalowej, polewki cebulowej, jajecznicy,
pasztecikow, galaretki miesnej, musztardy,
tortu z gruszkami w ciescie francuskim,
smazonych pierozkéw z nadzieniem z rozy
i rurek z bitg $mietang, zwanych ulipkami.

Nalezy podkresli¢ starania edytorskie,
by tre$¢ oryginalnych przepiséw zostata od-
powiednio oznaczona na marginesie. Prze-
pisom staropolskim towarzyszy komentarz
pozwalajacy lepiej zrozumie¢ umiejscowie-
nie danej receptury w tradycji kulinarnej
sarmackiej kuchni Rzeczypospolitej. Po nim
zostaly przedstawione propozycje adapta-
cji dawnego przepisu: sktadniki i ich ilo$ci
potrzebne do przygotowania potrawy dla
czterech 0sob (w ramce) oraz wskazowki
dotyczace sposobu przyrzadzania danej

potrawy.

Autorzy publikacji zaprezentowali w su-
mie 30 wy$mienitych dan i propozycji ich
przyrzadzenia we wspolczesnych, domo-
wych warunkach. Na tym jednak nie koniec,
poniewaz poszczeg6lne rozdzialy wiencza
krotkie przepisy Czernieckiego na dodat-
ki do danego typu potraw i trzy ,sekrety
kuchmistrzowskie” zawierajace wskazania
jak przygotowaé dania uznawane za szczyt
kunsztu kulinarnego. Sa to kolejno: przepis
na kaplona we flaszy, receptura na szczupa-
ka smazonego, pieczonego i gotowanego za-
razem oraz na potrawe ,,dla chorych, Zle si¢
majacych ijuz o zdrowiu desperujacych™?.

Wybér przepiséw wydaje si¢ dobrze
przemyslany, za§ miedzy poszczegolnymi
recepturami dajg sie zauwazy¢ pewne po-
wigzania (np. migso wykorzystywane do
przygotowania rosotu z pierwszej receptury
moze postuzy¢ do zrobienia figatelli z prze-
pisu drugiego itp.).

Czesé¢ opisowa ksigzki zostala opatrzo-
na interesujacymi rysunkami Autorstwa
Piotra Janowczyka o tematyce kulinarnej,
a takze licznymi ilustracjami, z ktérych
dziesie¢ umieszczono w osobnej, koncowej
cze$ci pracy. Zostaly one zaczerpniete z ele-
mentarza Jana Amosa Komenskego Orbis
sensualium pictus (Swiat malowany rzeczy
widocznych i pod zmysty podpadajgcych)
i stanowig znakomite uzupelnienie treéci
zawartych w zasadniczej czedci publikacji®.
Do korpusu edycji nalezy takze stowniczek
dawnych terminéw kulinarnych®.

12 Ibidem, s. 72, 100, 124.
13 Ibidem, s. 128-138.
14 Tbidem, s. 139-142.
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Cho¢ ksiazka wydaje si¢ mie¢ charakter
popularny, w pelni wpisuje si¢ w nurt ba-
dan gastronomii historycznej. Na gruncie
polskim to pierwsza tego typu publikacja
bedaca owocem wspotpracy znawcy przed-
miotu w sferze teoretycznej ze specjalista-
mi praktykami, uznanymi wspétczesnymi
kuchmistrzami.

Lekki, przejrzysty jezyk wstepu, wyczer-
pujace, nieskomplikowane wyjasnienia oraz
udana adaptacja tresci dawnych przepiséw
sprawiajg, ze ksigzka jest skierowana do sze-
rokiego grona odbiorcéw. Interesujace in-
formacje znajda w niej wszyscy mitoénicy
dziejow ojczystych, a w szczegdlnosci pa-
sjonaci wiedzy o dawnej kuchni oraz osoby
pragnace blizej pozna¢ jeden z aspektéw
zycia codziennego w epoce staropolskiej.
Z pewnoscig po ksigzke siegna tez czton-
kowie réznych grup rekonstrukcyjnych
odtwarzajacych realia zycia i obyczaje
XVII-wiecznej Polski czy wreszcie ci, kto-
rzy po prostu lubig gotowac¢ i nie boja sie
eksperymentéw kulinarnych, czasem dos¢
zaskakujgcych.

Wspolpraca Jarostawa Dumanowskiego
z Andrzejem Pawlasem i Jerzym Poznan-
skim zaowocowala publikacja godng uwagi.

Po pierwsze — ukazuje wspolczesnemu
czytelnikowi dawng polska kuchnie, i to
w oryginalny, bo praktyczny sposéb. Po lek-
turze omawianej publikacji mozna nie tyl-
ko pozna¢ dawne polskie potrawy, ich sklad
oraz metody przyrzadzania, ale i - kierujac
sie zawartymi w niej objasnieniami - poku-
si¢ si¢ 0 samodzielne przygotowanie opisy-
wanych dan, by pozna¢ ich smak i aromat.
Jednym stowem, odbiorca otrzymuje prze-

wodnik zachecajacy go do podejmowania
wiasnych eksperymentéw kulinarnych.

Po drugie - jej lektura stanowi doskona-
ta zachete do dalszego zgltebiania tematyki
dawnej kuchni polskiej. W pierwszym rze-
dzie do siggnigcia do oryginalnego zbioru
Czernieckiego, a nastepnie dalszych publi-
kacji tego typu.

Po trzecie - ksigzka jest jedna z pierw-
szych publikacji w jezyku polskim wyja-
$niajacy zasady gastronomii historycznej
zaréwno w wymiarze teoretycznym (infor-
macje we Wistgpie), jak tez w formie prak-
tycznej (wybrane przepisy staropolskie i ich
adaptacja do warunkow wspdtczesnych).
Praca w pelni wpisuje si¢ w nurt badan
zainicjowany przez Jeana-Louisa Flandria
i moze uchodzi¢ za prekursorskg w dziedzi-
nie polskiej gastronomii historyczne;.

Po czwarte - publikacja potwierdza
potrzebe prowadzenia badan interdyscy-
plinarnych i konieczno$¢ wymiany do-
$wiadczen specjalistow roznych, pozornie
odlegtych dziedzin. Jak pokazuje niniejsze
dzieto, taka wspolpraca przynosi wymierne
efekty i rozszerza pole refleksji naukowej
0 nowg, niestusznie dotad deprecjonowang
plaszczyzne, jaka stanowig doznania sma-
kowe na przestrzeni dziejow.

Nie sposéb takze poming¢ edukacyj-
nych waloréw pracy. Zawarte we Wstepie
informacje, sposéb opracowania przepi-
sOw pisanych jezykiem staropolskim oraz
reprodukcje ilustracji z elementarza Jana
Amosa Komenskiego sprawiajg, ze ksiazka
moze sta¢ sie doskonalg pomocg nauko-
wa na gruncie szkolnym. Ukazuje bowiem
nietypowe oblicze dziejow ojczystych, be-
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dac jednoczesnie interesujacy alternatywa
do utartego i nie zawsze lubianego przez
uczniéw kanonu nauczania wiedzy histo-
rycznej, obejmujgcego przesztosé niemal
jedynie na plaszczyznie politycznej, spo-
tecznej i gospodarczej.

Uwazna lektura Sekretow kuchmistrzow-
skich Stanistawa Czernickiego moze jednak
rodzi¢ pewne pytania i watpliwo$ci. Staro-
polskie przepisy, podobnie jak ich $rednio-
wieczne odpowiedniki powstale w innych
krajach, nie zawieraly ilosci poszczegol-
nych sktadnikéw. Autorzy dawnych ksiag
kulinarnych zdawali si¢ na wiedze i umie-
jetnosci potencjalnych kucharzy. Zasadne
wigc staje sie pytanie, czy w tej perspektywie
jestesmy w stanie w pelni odtworzy¢ dawne
smaki, czy tez jedynie w mniej lub bardziej
doktadny sposéb je rekonstruowaé. Inny-
mi sfowy - czy danie migsne przyrzadzone
w piekarniku elektrycznym lub gazowym
bedzie tak samo smakowa¢, jak jego pier-
wowzér pieczony na roznie? Odpowiedz
wydaje si¢ oczywista. Nie znaczy to, Ze po-
dejmowane proby kulinarne tracg swoje
uzasadnienie. Wrecz przeciwnie. Efekt ich
pracy stanowi istotny krok naprzéd w po-
znaniu realiéw zycia dawnych Polakow.
Istote tych dzialan mozna poréwnaé do
analogicznej pracy badawczej w oparciu
o zrédla historyczne, ktéra miataby stuzy¢
poznaniu wydarzen politycznych, pro-
cesdw gospodarczych i spotecznych czy
zjawisk kulturalnych. Trzeba pamietad, ze
nawet uzycie rozbudowanego instrumen-
tarium réznego typu Zrddet nie wyswietli
w pelni prawdy o czasach minionych, lecz
bedzie stanowi¢ mniej lub bardziej doklad-

ng rekonstrukcje przesztosci. Tym samym
postulowane we Wistegpie wiaczenie sma-
ku do metod badawczych znajduje peine
uzasadnienie, poniewaz w istotny sposob
rozszerza spectrum naszego spojrzenia na
XVII-wieczng kuchnie, a w szerszej plasz-
czyznie dostarcza nowej perspektywy w na-
ukowej analizie 6wczesnej obyczajowosci.
Mozna wigc stwierdzi¢, ze autorzy Sekretow
kuchmistrzowskich Stanistawa Czernickiego
z powodzeniem wyznaczajg kierunek dal-
szych poszukiwan i eksperymentow.

Zaglebiajac sie w lekture niniejszej pu-
blikacji, nie sposob oprze¢ sie wrazeniu, ze
wspolpraca znawcodw tego samego przed-
miotu, cho¢ z réznych dziedzin, przyniosta
efekty godne uwagi. Przepisy Czerniec-
kiego spisane barwnym, acz nie do konica
zrozumialym wspolczesnie jezykiem sta-
ropolskim w opracowaniu trzech autoréw
stajg sie przejrzyste i czytelne. Potrawy
sporzadzone wedlug wskazowek zawartych
w komentarzach to dla wiekszos$ci czytel-
nikéw dania egzotyczne, lecz do$wiadcze-
nie wytrawnych praktykéw, wspotczesnych
kuchmistrzéw, moze by¢ gwarancja, ze
sa nie tylko oryginalne, ale i wy$Smienite.
Przyrzadzane dania daja namiastke smaku
potraw spozywanych w czasach §wietno-
$ci Rzeczypospolitej, przywolujac aromaty
bedace ,,chlebem powszednim” bohateréw
Sienkiewiczowskiej Trylogii.

Wobec takich Sekretéw... nie mozna
przejs¢ obojetnie. Pozostaje jedynie zyczy¢
sobie podobnych publikacji, ktére w jakze
nietypowy sposéb spopularyzuja wiedze
o realiach dawnych wiekow, a w sferze na-
ukowej umocnig na gruncie polskim nowg
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dziedzine wiedzy, jaka jest gastronomia hi-
storyczna.
A wigc przez zoladek do... historii!
Rafat Hryszko

Uniwersytet Jagiellonski w Krakowie

Maryana Prokop: Dokgd zmierza Ukraina?
Perspektywy wspolpracy z Unig Europejskg
i Federacjg Rosyjskq

Geograficzne polozenie w miejscu $ciera-
nia si¢ wplywoéw Wschodu i Zachodu ma
zasadniczy wplyw na ksztalt ukrainskiej
polityki zagranicznej. W zwigzku z po-
wyzszym w polityce zagranicznej Ukrainy
mozemy zauwazy¢ brak zdecydowania
w okresleniu gtéwnego wektora jej reali-
zacji, z jednej strony ukrainskie wladze
pragna podtrzymywac strategiczne part-
nerstwo z Federacja Rosyjska, z drugiej -
zapatruja sie na intensyfikacje wspdtpracy
ze strukturami zachodnimi. Prowadzenie
polityki w ten sposdb uzyskalo miano po-
lityki wielowektorowoéci. Przez dlugi czas
Ukrainie ,udawato si¢” godzi¢ realizacje
swoich intereséw zaréwno na Wschodzie,
jak i Zachodzie. Komplikacje pojawily
sie, gdy Ukraina staneta przed perspekty-
wa podpisania umowy stowarzyszeniowej
z Unia Europejska, a ze strony Federacji
Rosyjskiej padta propozycja akcesji do Unii
Celnej z Bialorusig i Kazachstanem. Wiele
determinantéw wplywajacych na pozycje
i role Ukrainy na arenie miedzynarodo-
wej powoduje potrzebe wieloaspektowego
przeanalizowania zagadnienia ukrainskiej
polityki zagraniczne;.

Powyzsze motywy sklonily Rade Mlo-
dych Naukowcéw Lwowskiego Narodowe-
go Uniwersytetu im. Iwana Franki (Council
of Young Scholars, Ivan Franko National
University of Lviv) do organizacji mig-
dzynarodowej konferencji pt. ,,Aktualne
problemy stosunkéw miedzynarodowych:
polityczny, ekonomiczny i prawny aspekt”
(Annual International Scientific Conferen-
ce ,Contemporary problems of the inter-
national relations: political, economic and
legal aspects”). Trzecia edycja konferencji
odbyla sie¢ na Wydziale Stosunkéw Mie-
dzynarodowych Uniwersytetu Lwowskiego
25 pazdziernika 2013 r. i miata tytuf ,,Unia
Europejska i Ukraina: perspektywy i trans-
formacja bilateralnych stosunkow” (,,Eu-
ropian Union and Ukraine: the prospects
for transformation of bilateral relations”).
Celem konferencji byto zaprezentowanie
wynikéw badan i analiz zogniskowanych
wokdt ukrainskiej polityki zagranicznej,
scenariuszy przysztej wspétpracy Ukrainy
ze strukturami zachodnimi i Federacja Ro-
syjska oraz roli spoleczenstwa obywatel-
skiego w procesie wyboru wektora polityki
zagraniczne;.

Tematyka konferencji spotkala si¢ z du-
zym zainteresowaniem, o czym $wiadczy
zgloszony udzial dziewiecdziesieciu prele-
gentow: politologow, specjalistow z zakresu
stosunkéw miedzynarodowych, prawnikdw,
socjologdw oraz medioznawcow, ktorzy re-
prezentowali takie ukrainskie oérodki aka-
demickie, jak: Charkéw, Donieck, Kijow,
Lwow, Mariupol, Odessa, Tarnopol, Win-
nica oraz przedstawicieli o§rodkéw aka-
demickich z Polski i Rosji: Gdansk, Opole,



