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Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII w. Zrédla rekopis-
mienne, wyd. 1 oprac. Jarostaw Dumanowski, Dorota Dias-Lewandowska, Marta Sikorska,
Monumenta Poloniae Culinaria. Polskie zabytki kulinarne, red. Jarostaw Dumanowski, t. VII,
Muzeum Patacu Krola Jana III w Wilanowie, Warszawa 2017, ss. 366, ryc. barwne nlb.

Omawiany tom stanowi kontynuacj¢ recenzowanej juz na tamach ,,Kwartalnika” edycji
receptur kulinarnych odkrywanych poza nielicznymi ksiazkami kucharskimi z doby staropolskiej,
a wigc w drukach poswieconych w glownej mierze tematom innym niz kulinaria oraz w r¢ko-
pisach’.

Przepisy opublikowane w tym tomie pochodza z r¢kopismiennych zbioréw kilkunastu
archiwdw 1 bibliotek z calej Polski, w tym m.in. Archiwum Gléwnego Akt Dawnych w War-
szawie, Archiwum Narodowego w Krakowie, bibliotek — Ossolineum, Czartoryskich, Kornic-
kiej. Grono czotowych polskich instytucji kultury, ktérych zbiory wykorzystano, uzupetnia
ksiaznica zagraniczna — Lwowska Narodowa Biblioteka Ukrainy im. W. Stefanyka. Wydawcy
nie informuja o zatozeniach i skali przeprowadzonych kwerend, mozna wigc przypuszczaé, ze
w pewnym stopniu miaty one charakter proby losowej. By¢ moze cz¢s¢ z nich przyniosta wynik
negatywny.

Niezaleznie od tych watpliwosci, otrzymaliSmy wyjatkowy, bogaty materiat zrodlowy
obejmujacy blisko 900 receptur (s. 53-316) — prawie trzykrotnie wigcej niz zawiera najstarsza
polska ksiazka kucharska Czernieckiego. Blisko 1/3 sposrod nich dotyczy przygotowania ciast
i stodyczy. Wsrdd pozostatych wydawcy wyodrebnili nastgpujace dziaty: ,,Zupy” (36 receptur),
»Migso” (122), ,,Ryby i stworzenia wodne” (47), ,,Kasze i potrawy maczne” (29), ,,Nabial” (43),
»Warzywa” (37), ,,Owoce” (146), ,,Napoje” (37), ,,Dodatki”, w tym ocet (62), musztardy (9),
dodatki (14), ,,Inne” (33), ,,Koncepty kulinarne” (12). W obrgbie dziatéw zachowano chrono-
logiczny uktad przepisdw. Liczebnie dominuja receptury osiemnastowieczne, spora czg$¢ z nich
(ok. 130) pochodzi przy tym z przetomu XVIII i XIX w. Jedna — na ,,ocet suchy podrézny”
(s. 297) jest datowana na ok. 1804 r. W tej sytuacji drugi czton tytutu wydawnictwa wydaje si¢
nieco mylacy.

Czg$¢ zrodtowq tomu poprzedza ,,Wstgp”, piora Jarostawa Dumanowskiego (s. 7-48),
stanowiacy interesujace, wielowatkowe studium. Autor wskazuje na wyjatkowe znaczenie
materialow rozproszonych, wynikajace cho¢by z bardzo skromnego, zachowanego do dzis
zasobu wydawnictw zwartych o tematyce kulinarnej. Za szczegdlna zalete receptur rekopismien-
nych uznaje ich funkcjonowanie w wielu wersjach — odpisach. Przez to nabieraja wiarygod-
nosci jako zapis realnej, powtarzalnej praktyki. Drukowane teksty kulinarne, adresowane do
profesjonalistow kuchni bardziej lub mniej elitarnej, z reguty tylko przypominaty fachowym
odbiorcom rozwigzania juz im znane. Zapisy r¢kopi§mienne, tworzone przez amatoréw i dla
nich przeznaczone, wnosza wigcej informacji praktycznych, dotyczacych ilosci oraz proporcji
zuzywanych w kuchni produktow, czasu, a nawet temperatury obrobki.

Analizujac przepisy J. Dumanowski ocenia tez role¢ poszczegdlnych produktow. Za zmia-
n¢ w badanej epoce najistotniejsza uznaje, poczatkowo elitarna, pézniej stopniowo ogarniajaca
coraz szersze krggi spoteczne, mode na cukier stosowany jako przyprawa uniwersalna, do

! Rec.: A. Klonder, ,,Kw.HKM”, R. LXV, 2017, nr 1, s. 106-108.
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»wlasciwie wszystkich produktéw i potraw” (s. 40). Cukier byt uznawany wrecz za lekarstwo.
Z uwagi na swoje wlasnosci konserwujace umozliwial réwniez przechowywanie owocoéw
i wszelkich z nich przetwordw. Karierze cukru towarzyszyt spadek znaczenia takich przypraw
jak imbir oraz szafran. Ten ostatni, wczesniej stanowigcy wrecz symbol kuchni polskiej — szla-
checkiej, z receptur osiemnastowiecznych znika niemal catkowicie.

Autor wskazuje tez na uchwytne w osiemnastowiecznych recepturach zréznicowanie elity
i szerszych grup ludnosci. Na przyktad kolki u tej pierwszej ma tagodzi¢ napoj przygotowany
z dodatkiem produktéw importowanych (pieprz, oliwa, cukier). Ludziom prostym ma z kolei
wystarczy¢ przegotowane ciepte mleko z czosnkiem.

Wreszcie J. Dumanowski probuje $ledzi¢ powiazania publikacji starszych (z X VI-poczatku
XVII w.) z osiemnastowiecznymi r¢kopi§miennymi sylwami. Stara si¢ uchwyci¢ moment, gdy
elitarna wiedza (medyczna, dietetyczna, kulinarna) stuleci wezesniejszych stata si¢ wiedza
potoczng szlacheckiego dworu, a nawet gminu. Z kolei w niektorych przepisach zawartych
w re¢kopisach odnajduje inspiracje dla pozniejszych ksigzek kucharskich.

Merytoryczna wartos¢ edycji podnosi, a zarazem przydaje jej urody, ok. pi¢édziesiat foto-
grafii obiektow z kolekcji wilanowskiej (niestety brak ich spisu). Prezentuja wiele elementow
zastawy stotowej — naczynia, sztucce, z r6znych surowcow (fajans, kamionka, porcelana, szkto,
cyna, srebro). Zabytki pochodza gtdwnie z zachodnioeuropejskich osrodkow produkcyjnych,
w tym najstynniejszych, takich jak Misnia. Wigkszos$¢ zostata wyprodukowana w XVIII i na
poczatku XIX w., kilka w stuleciu XVIL. W przypadku kilku wyrobow (szkto, cyna, fajans) jako
miejsce ich powstania wskazano Polske.

Korzystanie z wydawnictwa utatwiajg ,,Stownik terminéw kulinarnych” (s. 319-326),
zestawienie miar (s. 329), ,,Spis przepiséw” (s. 335-356), ,,Indeks produktow i termindéw kuli-
narnych” (s. 358-366).

Andrzej Klonder
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