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Wiedza, narracja i smak. Staropolskie ksigzki kucharskie
1 porady kulinarne jako zrodto historyczne*
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1. Wstep

Ksigzki kucharskie i zbiory przepisow kulinarnych to zrédta historyczne uzywane od
dawna do bardzo zréznicowanych celow i przy wykorzystaniu (badz niewykorzystaniu) roznych
rozwinigtych i skomplikowanych metod. W latach osiemdziesiatych i dziewigédziesigtych XX
wieku ich rola w badaniach nad historig jedzenia bardzo si¢ zmienita. Ze Zrédta pomocniczego,
czesto traktowanego jako podreczny zbior anegdotycznych przykladdow i zabawnych cytatow,
ksiazki kucharskie staty si¢ jednym z najwazniejszych zrodet do historii jedzenia, zas ich sys-
tematyczne wykorzystywanie przyczynito si¢ do powstania odrgbnej subdyscypliny — historii
kulinarnej'. Przemiany w podejsciu do tego typu tekstow sa $cisle zwiazane z kryzysem histo-
riografii modernistycznej i przetomem historiograficznym, ktory dokonat si¢ pod wptywem
jezykoznawstwa, literaturoznawstwa, historii sztuki i strukturalizmu na przetomie lat osiem-
dziesiatych i dziewigcédziesigtych XX w. Dokonujaca si¢ w tym czasie zmiana charakteru historii
jedzenia, a zwlaszcza szczegdlny rozwdj same;j historii kulinarnej, wspottworzyty ten przetom,
gdyz badania nad dziejami jedzenia, a raczej tzw. ,,wyzywienia”, nalezaly do jednego z waz-
niejszych projektow historii modernistycznej.

Przedstawione ponizej uwagi wynikaja przede wszystkim z moich do§wiadczen zwiaza-
nych z praca nad serig zrédtowa Monumenta Poloniae Culinaria (cztery tomy)? i realizacja
grantu Narodowego Programu Rozwoju Humanistyki zatytutowanego ,,Staropolskie przepisy
kulinarne. Opracowanie i edycja rozproszonego materialu zrédtowego” (do tej chwili ze-

* Praca naukowa finansowana w ramach Programu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego pod nazwa
,Narodowy Program Rozwoju Humanistyki” w latach 2012-2016. Grant nr 11H11009780, pt. ,,Staropolskie
przepisy kulinarne. Opracowanie i edycja rozproszonego materiatu zrodtowego”.

' A. Smith, Culinary History: Toward a Conceptualization, [w:] Culinary History, wyd. A.L. Martin,
B. Santich, Brompton 2004, s. 1-13.

2 S. Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw, wyd. i oprac. J. Dumanowski, M. Spychaj,
przedmowa S. Lubomirski, Monumenta Poloniae Culinaria, t. I, Warszawa 2009 i kolejne wydania; Moda bardzo
dobra smazenia roznych konfektow i innych stodkosci, a takze przyrzadzania wszelkich potraw, pieczenia chleba,
i inne sekreta gospodarskie i kuchenne, oprac. i wyd. J. Dumanowski, R. Jankowski, Monumenta Poloniae
Culinaria, red. J. Dumanowski, t. II, Warszawa 2011; W.W. Wieladko, Kucharz doskonaly pozyteczny dla zatrud-
niajqcych sie gospodarstwem, wyd. i oprac. J. Dumanowski, przy wspotudziale A. Klesty-Nawrockiej, Monu-
menta Poloniae Culinaria, red. J. Dumanowski, t. 1T, Warszawa 2012; Ksiega szafarska dworu Jana III Sobie-
skiego 1695-1696, oprac. J. Dumanowski, M. Proba, L. Truscinski, Monumenta Poloniae Culinaria, t. IV, red.
J. Dumanowski, Warszawa 2013; S. Czerniecki, Compendium ferculorum or collection of dishes, wyd. J. Duma-
nowski, wspotprac. M. Spychaj, Warszawa 2014.
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brano ponad 3000 receptur kulinarnych i porad zywieniowych sprzed 1800 r.). Kwerenda,
opis i analiza danych maja sens tylko dzigki osadzeniu ich w kontekscie historiograficznym.
Jest to o tyle istotne, ze historia jedzenia jest, jak to z naciskiem pokazano juz w projektach
szkoty ,,Annales”, dziedzina, ktora nie miesci si¢ w ciasnych ramach historiografii narodo-
wych, narzucanych w ujeciach koncentrujacych si¢ na polityce 1 powielajacych takie ujecie
takze w innych dziedzinach. Chodzi tu nie tylko o wzorce historiograficzne i metodologig,
ale takze o uwzglednienie kontekstu merytorycznego, wynikajacego z ograniczania si¢ do
lektury waskiego zbioru tekstow spisanych w jednym jezyku. Ujecie porownawcze jest w tym
wypadku czyms oczywistym, ze wzgledu na ponadnarodowy charakter kultur zywieniowych.
Punktem wyj$cia do podejmowania takich badan jest sama ich konceptualizacja i cel
(np. przedstawienie europeizacji, konwergencji europejskich kultur kulinarnych jako drogi,
dowodu lub przejawu tworzenia si¢ szerszej wspdlnoty kulturowej i ptaszczyzny porozu-
mienia).

W polskiej tradycji historiograficznej mamy interesujace przyktady odwotywania si¢ do
tekstéw kulinarnych jako waznych zrédet wykorzystywanych w badaniach nad historig kultury
materialnej’. Warto dzi§ wrdci¢ do tych dawnych zainteresowan, z uwzglednieniem rozwoju
badan w innych krajach oraz miejsca, jakie we wspdtczesnych badaniach zajmuje kulturowa
historia jedzenia i historia kulinarna®.

1I. Tekst, rzeczywistos¢ i nierzeczywistosc historyczna
1. ,,Rzeczywistos¢” historyczna: pozytywistyczne zaklecie?

W konfrontacji zrodta typu instruktywnego, dydaktycznego czy modelowego z ,,rzeczy-
wisto$cia”, wbrew pozorom probleméw z definicja dostarcza gtdwnie to drugie pojecie. Z jed-
nej strony, zadne zrédlo samo w sobie nie jest ,,rzeczywistoscia’” i tej ,,rzeczywistosci” jako
catos$ci nam nie przedstawia, z drugiej za§ — kazdy tekst lub artefakt jest tej nieistniejacej
i niedostepnej nam w catosci badz w wigkszej czesci realnosci fragmentem. Nie wydaje sig, by
zrédta typu dydaktyczno-instruktywnego byly w catym swym zbiorze bardziej od tej ,,rzeczy-
wistosci” oddalone, niz przekazy innego typu. Jako teksty, produkty kulturowe (ksiazki, pod-
reczniki, poradniki), zbiory wyobrazen, nakazow i instrukcji, czyli realno$¢ pomyslana, wypo-
wiedziana i utrwalona, sa one jak najbardziej rzeczywiste. Natomiast przeciwstawiana im
kategoria ,,rzeczywistosci” jako fizycznego bytu historycznego jest w duzej mierze konstruktem
wynikajacym z pozytywistycznej, jeszcze przedmodernistycznej wizji historii.

Nie twierdzg, ze ksigzka kucharska jest dla historii jedzenia zrédlem jedynym, czy nawet
najwazniejszym (moze poza samg historig kulinarng oraz historig ksiazek kucharskich i litera-
tury kulinarnej). Koncentrujac si¢ w mojej pracy badawczej na tego typu zrédlach, nie widze
przeszkdd, by siggac do tekstow tradycyjnie w tej dziedzinie wykorzystywanych i stosunkowo
tatwo dostgpnych.

Ksiazka kucharska, tak jak inne zrddta, nie zawiera w sobie obiektywnej i dotykalnej, fi-
zycznej ,,rzeczywistosci”. Jest to stwierdzenie bedace tutaj punktem wyjscia, nie za$ zakoncze-
niem.

3 M. Dembinska, Konsumpcja Zywnosciowa w Polsce Sredniowiecznej, Wroctaw 1963; tejze, Zmiany
w polskiej kuchni od sredniowiecza do konca XVII wieku na tle europejskim. Compendium ferculorum z 1682 r.,
[w:] Szkice z dziejow materialnego bytowania spoleczenstwa polskiego, Wroctaw 1989, s. 191-199.

* W najnowszej, szesciotomowej historii jedzenia wydawnictwa Berg, historia kulinarna zajmuje poczesne
miejsce w czterech (z dziesigciu) rozdziatow kazdego tomu tej syntezy, poswigconych odpowiednio jedzeniu
poza domem, profesjonalnej sztuce kulinarnej, gotowaniu w domu oraz materialnym i kulturowym aspektom
przygotowywania jedzenia, A Cultural History of Food, red. F. Parasecoli, P. Scholliers, vol. 1-6, London—New
York 2012.
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2. Zrédlo, tekst i kontekst

Ksiazka kucharska jest tekstem, ktérego odczytanie i wykorzystanie (podobnie jak innych
przekazow) jako zrodla historycznego zalezy od naszej wiedzy o materii, o ktdrej traktuje,
zestawienia z innymi tekstami tego typu oraz warto$ciami kulturowymi, w obregbie ktorych taki
tekst powstal. Zdroworozsadkowa krytyka tego zrodta wynikata czgsto z przykrego wrazenia
bezradnosci badacza wobec specjalistycznego, technicznego tekstu, ktory z reguly jest zupehnie
hermetyczny dla kogo$ nieobeznanego z historycznymi i wspdtczesnymi technikami kulinar-
nymi, dawnymi produktami, historyczna dietetyka, regutami postnymi, modami zywieniowymi
i spotecznym wartosciowaniem jedzenia.

Upadek tradycji kulinarnej, zubozenie spoleczenstwa i zwtaszcza pauperyzacja inteligen-
cji w epoce PRL-u dodatkowo jeszcze utrudniaty wniknigcie w specyfike tego typu tekstow.
Konstruowane z tej perspektywy ujgcia prezentystyczne, biorace pod uwage jako punkt wyjscia
i normg zupetnie przeciez wyjatkowe, zhomogenizowane i wreez antyhistoryczne doswiadcze-
nie realnego socjalizmu, jeszcze t¢ bezradno$é potggowaty. Samo dostrzezenie kontekstu,
roznic i tendencji zmian wymaga juz sporej wiedzy i specjalizacji w dziedzinie historii jedzenia.
W praktyce badawczej, czgsto przy analizie tekstu kulinarnego pozostajemy na poziomie ,,fak-
tow”, czyli nieprzetworzonych, wyrwanych z kontekstu informacji, streszczania zrodta i myle-
nia jezyka epoki z popularnymi wyobrazeniami o kuchni wspotczesne;j.

Kontekst analizy tekstow kulinarnych jest tworzony na réznych poziomach. Dotyczg one
samego celu badan, ich metodologii i zakorzeniania w historiografii oraz tego, czego szukamy
lub co znajdujemy w tego typu tekstach, jaka warstwa informacji i bardziej ogolnego przekazu
nas interesuje. Podstawowa nieufnos$¢, zarzut i nieche¢ badaczy do literatury kulinarnej wynika
wilasnie z pozytywistycznego konstruktu ,,rzeczywistosci” historycznej. Punktem wyjscia jest
tu przeciwstawienie tresci ksigzki kucharskiej jako wiedzy proponowanej, transferu wiedzy
1 przedsigwzigcia dydaktycznego — praktyce kulinarnej, ktdrej ksiazka kucharska nie musi
wecale dotyczy¢. Innymi stowy tekst kulinarny nie odpowiada nam na najwazniejsze pytanie:
co jedli ludzie w przesztosci? Tego rodzaju zastrzezenie wynika jednak z prze§wiadczenia
o ignorancji badacza w dziedzinie historii wyzywienia, braku elementarnej krytyki zrodta
i niesiggania do przekazdw innego typu, nawet tych skadingd dobrze znanych i tradycyjnie
wykorzystywanych (takich jak pamigtniki, opisy obyczajow, relacje z podrdzy, listy zakupow,
menu itp.).

Zastosowanie ksigzek kucharskich w badaniach nad historiag wyzywienia nie jest metoda
jedyna ani uniwersalna. Teksty kulinarne stanowia natomiast najwazniejsze zrodta w badaniach
nad historig kulinarna, czyli dziejami sposobdw przyrzadzania jedzenia, jego wartosciowania,
spozywania i wiedzy o jedzeniu. Nie jest to rOwnoznaczne z historig jedzenia w ogole, ale z tzw.
historia ,,wyzywienia” w szczegolnosci.

Ksiazki kucharskie sq bez watpienia najwazniejszym zrdédtem do badania pewnego feno-
menu czytelniczego, typu literatury popularnej, sposobu transferu wiedzy (tak jak np. inwenta-
rze dobr stanowig najwazniejsze zrodto do badan nad inwentarzami, a testamenty — nad testa-
mentami, co stanowi w tym przypadku formulg ograniczajaca). Przedstawiaja pewna klasyczng
sytuacje na linii autor—czytelnik i informuja nas przede wszystkim o tym, co autor uznat za
najwazniejsze dla czytelnika, jakq propozycjg, lekture i praktyczne rady chcial mu przedstawic.
Ksiazka kucharska nie jest wigc raportem czy wyliczeniem tego, co jedli ludzie w przesztosci,
ale odpowiedzia na oczekiwania czytelnika w dziedzinie zywieniowej, udzielong przez autora
w $wietle jego wiedzy, wrazliwosci 1 umiejgtnosci. Zawiera reakcj¢ na caly szereg pytan i pro-
bleméw waznych w danej epoce i w danym $rodowisku, dotyczacych zas bardzo réznych
aspektow jedzenia — w zakresie religii, dietetyki, zréznicowania biologicznego, wyrdéznienia
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spotecznego, znajomosci $wiata, uwarunkowan ekonomicznych, tozsamosci regionalnej i na-
rodowej, wyrazanych poprzez jedzenie i w specyficznym, zywieniowym jezyku. Jest to przede
wszystkim czg$¢ dyskursu toczonego od wiekdw, ktdry nabral bardzo szerokiego zasiggu po
rozpowszechnieniu si¢ druku. Wyrwanie z kontekstu tego dyskursu pojedynczej receptury lub
kilku wybranych przepiséw, a nawet pojedynczego tekstu, z gory wigc skazuje probe odczyta-
nia go na niepowodzenie.

1II. Historia kulinarna

By uswiadomié sobie istot¢ zrodtowego znaczenia ksiazek kucharskich, musimy chocby
pokrétce odwota¢ si¢ do ewolucji historiografii jedzenia. Cho¢ te typy historii sa wyraznie
wyodrebnionymi i chronologicznie po sobie nastgpujacymi etapami, to w praktyce badawczej
czesto wspotistnieja ze soba, cho¢ czasem wynika to raczej z ignorowania i nieznajomosci
wspotczesnych przedsiewzigé w tej dziedzinie.

Najdawniejsze zainteresowania historiag wyzywienia miaty posta¢ erudycyjnych rozpraw,
ktorych celem byto przedstawienie cato$ci wiedzy i piSmiennictwa na dany temat®. Z tym anty-
kwarycznym, erudycyjnym podej$ciem wspoétistniata tendencja do ujmowania historii jedzenia
jako malowniczej, anegdotycznej opowiesci o zyciu codziennym, rodzaju popularyzacji histo-
rii, ktéra jednak nie wymagata jakichs specjalistycznych badan, czy nawet wiedzy w tej dzie-
dzinie. Przekonanie, ze ilo§¢ drobnych, niepowiazanych informacji moze zastapic¢ wiedzg, zas
historia jedzenia, w przeciwienstwie np. do historii prawa, polityki czy wojny, nie wymaga
jakichs$ odrgbnych kompetencji, jest ciagle zadziwiajaco zywotne (cho¢ rzadko deklarowane
wprost)®.

Historia jedzenia stata si¢ uznang dyscypling akademicka w wyniku umieszczenia jej
w centrum projektow badawczych szkoty ,,Annales”. Ze wzgledu na zywe w latach szesc¢dzie-
sigtych XX wieku naukowe kontakty polsko-francuskie w polskiej historiografii spotykamy si¢
po dzi$ dzien z utozsamianiem historii jedzenia z jednym z projektow tamtego srodowiska
(badania racji zywieniowych). Jego celem byta proba liczbowego i jakosciowego zmierzenia
racji zywieniowych (ilo$ci pozywienia oraz jego wartosci zywieniowej i ekonomicznej) wsrod
roznych grup spotecznych. Poprzez pryzmat doswiadczen tego jednego projektu nastapito wigc
w Polsce skojarzenie poje¢ 1 metod wypracowanych na uzytek tego przedsigwzigcia z historig
jedzenia w ogdle. Analiza statystyczna, skupienie na produktach i towarach oraz rozpatrywanie
tematu z punktu widzenia gospodarki i handlu sprawity, ze zastosowanie takich pytan i metod
do analizy ksiazek kucharskich jest po prostu bezprzedmiotowe.

Projekt badania racji zywieniowych byl jednak tylko jedna z propozycji, zreszta niejedno-
rodng i zakonczong w atmosferze krytycznej dyskusji juz w latach siedemdziesiatych XX
wieku. Na etapie tworzenia projektu Fernand Braudel pisat m.in. o cyklach smaku, a z upodo-
baniami smakowymi kojarzyt nadrzedna kategorie dtugiego trwania’. Lider szkoty ,,Annales”,
wypowiadajac si¢ o trwatych potaczeniach smakowych jako determinantach dziejow jedzenia,
wskazywatl na rolg estetyki kulinarnej i utrwalonych wzorcoéw kulinarnych dla handlu przypra-
wami, powstawania globalnych powigzan handlowych i wiedzy o §wiecie. Fascynowat si¢

5 Przykladem takiego ujgcia tematyki jest np. pierwsza drukowana ksiazka kucharska Platiny z 1470 roku,
bedaca jednoczesnie erudycyjna rozprawa o zwyczajach zywieniowych starozytnych: Platina, On Right Pleasure
and Good Health. A Critical Edition and Translation of De Honesta Voluptate et Valetudine, wyd. M.E. Milham,
Tempe 1997.

¢ Por. uwagi jednego z najbardziej znanych badaczy historii kulinarnej: K. Albala, Culinary history, [w:]
Routledge International Handbook of Food Studies, red. K. Albala, London-New York 2014, s. 114.

7 F. Braudel, Alimentation et catégories de ’histoire, ,,Annales. Economies, Sociétés, Civilisations”, 1961,
4,s.723-728.
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zanikajaca wiedza kulinarng zwigzana z wykorzystaniem dzikich roslin, zbieractwem i zapo-
mnianymi technikami kulinarnymi. Podobnie przy zakonczeniu projektu wskazywano na ko-
nieczno$¢ zajecia si¢ ,,psychospotecznymi” aspektami jedzenia, wyjscia poza ujgcia statystyczne
skoncentrowane na nabywaniu produktow i dystrybucji towardw, czyli w zasadzie pomijajace
sama, deklarowana przeciez jako najwazniejsza, tematyke jedzenia. W szczegolnosci krytyko-
wano zwlaszcza pomijanie samego tworzenia jedzenia, czyli sposobow przeksztalcania produk-
tow i ptodow rolnych w pozywienie, a wiec wlasnie historii kulinarnej®.

Jej powstanie i rozwdj wiaze si¢ przede wszystkim z postacig Jeana Louisa Flandrina,
tworcy francuskiej szkoty kulturowej historii kuchni, ktory zwrocit uwage na samo pojecie
jedzenia. Odnoszac si¢ do wczesniejszych analiz z kregu szkoty ,,Annales”, podkreslat, Ze je-
dzenie nie jest tylko towarem, surowcem, czy produktem rolnym, ale czyms, co dopiero z nich
powstaje. Tym samym posunat si¢ do twierdzenia, ze pracowicie konstruowane statystyczne
zestawienia, dotyczace towarow i produktow, samego jedzenia wiasciwie nie dotycza, zas
przyjete warto$ci kaloryczne, ilo§ciowe oraz zywieniowe, dotyczace produktow, towardw
i ptodow rolnych, do samego jedzenia si¢ nie odnosza’. W centrum zainteresowania Flandrina
znalazta si¢ kwestia wyborow zywieniowych — préba odpowiedzi na pytanie, dlaczego ludzie
jedza to, co jedza, i dlaczego odrzucajq inne pokarmy. Najwazniejszymi tematami stawaly si¢
tu smak, techniki kulinarne, wiedza dietetyczna, wigzane z jedzeniem wartosci, reguty postu.
Dla badacza wazne byto wszystko to, co decydowato o takim, a nie innym sposobie przetwa-
rzania produktéw na jedzenie. Przedmiotem badan nie byty wigc abstrakcyjne racje zywienio-
we, konstruowane na podstawie luznych powiazan migdzy spozywanymi positkami i informa-
cjami o niektorych uzytych do ich przygotowania produktach, ale kulturowo i spotecznie
utrwalona wiedza oraz praktyki dotyczace przygotowywania jedzenia.

Pytania, ktore badacze zaczegli stawiaé analizowanym w tym celu ksigzkom kucharskim,
nie sprowadzaja si¢ wigc do powtorzenia kwestionariusza dawnego projektu ,,Annales”. Teksty
kulinarne nie daja odpowiedzi na pytanie, ile jedli ludzie w przesztosci (tak samo zreszta jak
rachunki, listy zakupow 1 menu w badaniach racji zywieniowych). Pytania zaczely dotyczyé
tego, co ludzie jedli, dlaczego wybierali te wtasnie produkty, dania, oraz jak je przygotowywa-
li. Chodzito o to, co uwazano za jedzenie w ogdle, a co kwalifikowano jako niejadalne; co
uwazano za pozywienie dobre, wtasciwe, odpowiednie dla danej grupy i jak je wartosciowano.
Pytaniem wyzszego rzgdu byto zagadnienie znaczen wigzanych z jedzeniem, kuchnig i potra-
wami, tworzeniem senséw i mechanizmami ekspresji poprzez jedzenie. Sytuuja si¢ one w cen-
trum zagadnien historii kulturowej, traktujacej kuchni¢ — rozumiang jako zasady przygotowy-
wania potraw i przetwarzania produktéw (tego co naturalne) na jedzenie (to, co kulturowe)
— jako rodzaj sztuki i formg ekspres;ji. Ta sztuka i ekspresja postuguja si¢ specyficznymi $rod-
kami wyrazu i dotycza estetyki, mody, wyobrazenia o wyzszosci spotecznej i strategiach rywa-
lizacji, tozsamosci narodowej, pici, religii, wiedzy, wyobrazen o zdrowiu, itp. Wartosci te moga
by¢ w ten sposob poznawane inaczej niz tylko poprzez analizg¢ deklaracji i samych werbalnych
konstrukcji. Szczegdtowa analiza znakéw tworzonych w sferze zywieniowej, konstruowania
znaczen poprzez smak, produkty i zwyczaje zywieniowe, umozliwia konfrontacje tych ustalen
z narracjg czysto werbalna. Moze to prowadzi¢ do interesujacych rezultatow, zupetnie odrgbnych
od warstwy czysto stownej. Nasuwaja si¢ tu analogie z historia mody, gestu, ciata, traktowanych
jako odrgbne formy wypowiedzi i swoiste jezyki, postugujace si¢ whasciwymi dla siebie srod-
kami wyrazu.

8 M. Aymard, Pour [’histoire de I’alimentation: quelques remarques de méthode, tamze, 1975, 2-3,
s. 431-444.

° J.-L. Flandrin, Preface, [w:] Tables d’hier, tables d’ailleurs. Histoire et ethnologie du repas, red. J.-L. Flan-
drin, J. Cobbi, Paris 1999, s. 17-36.
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1V, Warstwy lektury
1. Wiedza

Najwigksza trudnoscia w wykorzystaniu dawnych ksigzek kucharskich jako zZrodta histo-
rycznego jest odmawianie im a priori takiego wlasnie zrédtowego charakteru. Nie chodzi tu
tylko o odrzucanie takich tekstow jako przekazu historycznego, ale o ich wykorzystywanie jako
czego$ niezwigzanego z epoka, jej ideami, wiedza, zjawiskami i wrazliwoscig. W efekcie do-
chodzi wigc do przypisywania takiemu tekstowi tego, czym na pewno nie jest: charakteru
dzisiejszej ksiazki kucharskiej, ktora zestawiamy z potoczna na 0goét i ograniczona wspotczesna
wiedza na temat jedzenia.

Takim ahistorycznym podejsciem jest rOwniez oczekiwanie, ze przepis kulinarny (nie
wiadomo dlaczego, zupehie inaczej niz np. kronika, pamigtnik, inwentarz majatku, testament,
lub akta podatkowe) dostarczy nam wprost, bezposrednio i dostownie wiedzy na temat wyzy-
wienia w przesztosci. Gdy takie, z gory skazane na niepowodzenie podejscie przynosi fiasko,
wing obarczamy tekst, nie za$ badacza, ktory nie potrafit go odczytac.

Tymczasem pojedynczy przepis kulinarny albo ich wybrany zestaw, traktowany jako pro-
sta suma informacji o konkretnych potrawach, zadnej szerszej wiedzy dostarczy¢ nie moze.
Dopiero zbior takich receptur, rozpatrywany w szerszym kontekscie innych przepisow, napisa-
nych przez innych autoréw w tej samej epoce, porad i komentarzy, dostarcza wiedzy na temat
czegos$ znacznie wazniejszego, szerszego 1 trudniej dostrzegalnego niz pojedynczy, wyrwany
z kontekstu przepis, albo w ogole taki typ lektury, ograniczajacy si¢ do wyliczenia, streszczenia,
opisania prostych, izolowanych i dostownie pojmowanych informacji. Dane te sa tylko odpo-
wiedzia, zastosowaniem, skonkretyzowaniem albo odrzuceniem aktualnych idei dotyczacych
przygotowywania jedzenia, zdrowia, smaku, religijnych i dietetycznych wskazan, wiedzy
o $wiecie, strategii spotecznej wyzszosci, budowania tozsamosci i codziennych, powtarzalnych
gestow.

Ksiazki kucharskie, nie opisujac wprost i doktadnie tego, co (a zwlaszcza ile) jedli ludzie
w przesztosci, odnoszg si¢ przede wszystkim do wyobrazen i wiedzy o jedzeniu oraz opisuja
kulinarne mody, idee wyrazane przez jedzenie, umiejetnoscei i techniki zwigzane z przygotowy-
waniem jedzenia. W wigkszos$ci przypadkow umozliwiaja nam przede wszystkim stworzenie
katalogu znanych i popularnych produktéw zywieniowych oraz przyrzadzanych z nich potraw,
zidentyfikowanie dawnych technik kulinarnych oraz analiz¢ uwidaczniajacych si¢ w konkretnych
rozwiazaniach, propozycjach i wyborach zywieniowych teorii dietetycznych i nakazéw postnych
(poczatkowo $cisle ze soba zwiazanych).

Takie zestawienia i analizy wymagaja duzej liczby danych, ich Scistej kontekstualizacji
1 odniesien do wiedzy biologicznej i $cisle kulinarnej. Dosy¢ powszechne przekonanie, iz ludzie
w przesztosci jedli mniej wigcej to, co dzisiaj (gdyz akurat jedzenie jest uznawane za dziedzing
niezmienng i niehistoryczna), oparte jest na karkotomnej przeciez, cho¢ otwarcie nieformuto-
wanej hipotezie, iz ludzie z przesztosci mogli w jakis sposob poznaé produkty zywieniowe
uzywane dzisiaj, wspotczesne techniki kulinarne oraz obecne racjonalizacje dietetyczne i na
nich si¢ wzorowac, czyli postgpowac ,,racjonalnie” (tzn. tak, jak my).

W istocie, jak wynika z ustalen literatury historyczno-kulinarnej, badan etnobiologicznych
(zwlaszcza etnobotanicznych) oraz spostrzezen poczynionych na podstawie staropolskiego
materiatu kulinarnego, zmiana znanych i uzywanych produktéw zywieniowych jest jedna
z najbardziej rzucajacych si¢ w oczy i ciagle nasilajaca si¢ tendencja. Polega ona na ciaglym
i coraz szybszym ograniczaniu liczby znanych i uzywanych gatunkéw, odmian i ras zwierzat
oraz ro$lin w miar¢ rozwoju rolnictwa, dalekosi¢znego handlu, a potem industrializacji i glo-
balizacji.



STAROPOLSKIE KSIAZKI KUCHARSKIE 533

Dla przyktadu w Compendium ferculorum z 1682 roku, obok cietrzewi, ghuszcdw, losi,
zubrow, cert, tososi wislanych i minogdw opisywane sa pigwy (nie chodzi tu o znane dzi$ pod
tym mianem pigwowce japonskie), jadalne kwiaty i rézne rosliny korzeniowe, wyparte w XIX
wieku przez ziemniaki (§wierzabek bulwiasty, pasternak, kucmerka, topinambur). W p6zniejszej
zaledwie o kilka lat Modzie bardzo dobrej smazenia roznych konfektow, obok ghuszcdw, kosow
1 minogdw natykamy si¢ na ber (wlosnica ber — zboze podobne do prosa), manng jadalng
(dzikie zboze), zielony barszcz (barszcz zwyczajny — roslina selerowata, z ktorej po ukiszeniu
przyrzadzano polewke, od ktdrej wzigly potem nazwe inne kwasne zupy), grzybien, berberys,
czarny bez, itp.

Zachodzace w postgpie geometrycznym ograniczanie biologicznego zréznicowania jedze-
nia jest w dlugookresowej perspektywie czyms$ trwatym. Stad tez dane historyczne sg waznym
zrddlem o traconej wiedzy zywieniowej i majq znaczenie dla jej dokumentowania, odtwarzania
i wykorzystania w programach bezpieczenstwa zywieniowego i biodywersyfikacji. Polskie
tradycje w tej dziedzinie, zwigzane raczej z naukami biologicznymi, ale dotyczace ujg¢ histo-
rycznych'’, sa dzis kontynuowane przez o$rodki w Biatymstoku i Rzeszowie. Potaczenie wiedzy
biologicznej, metod etnograficznych i historycznych, w tym danych z dawnych ksigzek kuchar-
skich, daje interesujace efekty!!. Zestawianie danych z roznych zrodet, metod badawczych
1 kompetencji z r6znych dziedzin akademickich, daje tu bardzo dobre rezultaty, ich podstawa
jest jednak specjalizacja i poglgbiona znajomo$¢ oraz wielostronne opracowanie konkretnego
zasobu zréddlowego.

Wiedza o produktach, oprocz wiedzy typu tradycyjnego (przechowywania pamigci o za-
pomnianych, rzadko uzywanych artykutach, bedacych juz w czasach historycznych tylko relik-
tami dawnych praktyk, zwiazanych z ograniczaniem liczby wykorzystywanych gatunkéw
i odmian oraz stopniowym utowarowieniem wytwarzania zywnosci, jej industrializacja i che-
mizacja) ma takze form¢ wiedzy typu modernistycznego, zwigzanej ze znajomoscig roznych
krajow, kojarzeniem z nimi pewnych produktow oraz ich pojawianiem si¢ i rozpowszechnianiem
w roznych krajach. Tzw. ,,wymiana kolumbijska”'?, historia rozpowszechniania si¢ i recepcji
produktéw z Nowego Swiata oraz o wiele bardziej skomplikowane tworzenie si¢ globalnych
powiazan zywieniowych, kulinarnych i handlowych znalazto odbicie takze w ksiazkach ku-
charskich. Ich analiza pozwala zrozumie¢ istot¢ tych zmian i ich nieoczywisty charakter. Ziem-
niaki, dostgpne w Europie od XVI w. i opisywane w ksiazkach kucharskich od drugiej potowy
stulecia, stanowig klasyczny wrecz przyktad flandrinowskiego mechanizmu ,,wyboru zywie-
niowego”'? jako kwestii nadrzednej wobec ekonomicznej gry podazy i popytu, w nierynkowym
przeciez jeszcze spoteczenstwie. Opdr mentalny i religijny, brak wiedzy i zupetnie inne uzycie
nowych surowcow niz w krajach pochodzenia, sprawiaty, ze mimo gtodu, nicograniczonego
zdawatoby si¢ zapotrzebowania i przy petnych mozliwosciach ekonomicznych oraz organiza-
cyjnych, kulturowa i kulinarna waloryzacja tych produktow realnie ksztattowata wybory zy-
wieniowe. W efekcie tych postaw, np. ziemniaki (powszechnie uwazane za poganskie, diabelskie
i trujace) potrzebowaly okoto 300 lat, by sta¢ si¢ rosling znana, uprawiang i bedaca podstawa

10 Duzy wplyw na powstanie koncepcji badaf nad dziejami jedzenia sformutowanej w kregu szkoty ,,An-
nales” miat Adam Maurizio, ktory przedstawit rozwinigta systematyke typow pokarméw w ujeciu historycznym,
A. Maurizio, Pozywienie roslinne i rolnictwo w rozwoju dziejowym, Warszawa 1926, thtum. francuskie: Histoire
de [’alimentation végétale, Paris 1932.

' L. Luczaj, J. Dumanowski, P. Kéhler, A. Miiller-Bieniek, The Use and Economic Value of Manna grass
(Glyceria) in Poland from the Middle Ages to the Twentieth Century, ,Human Ecology”, 2012, 40, s. 721-733;
T. Madej, E. Piroznikow, J. Dumanowski, L. Luczaj, Juniper Beer in Poland: The Story of the Revival of a Tra-
ditional Beverage, ,,Journal of Ethnobiology”, 34 (1), s. 84—103.

2 A.W. Croby, The Columbian Exchange. Biological and Cultural Consequences of 1492, London 2003.

13 J.-L. Flandrin, Preface..., s. 17-36.



534 JAROSEAW DUMANOWSKI

wyzywienia Europejczykdéw. W tym waznym procesie, o glebokich konsekwencjach gospodar-
czych i demograficznych, kluczowa rol¢ pelnity rozpowszechnienie zywieniowej i kulinarnej
wiedzy oraz trudnosci zwigzane z przystosowaniem podstawowego, inkaskiego produktu zy-
wieniowego do odmiennych realiéw klimatycznych, rolniczych i innego typu wiedzy kulinarne;j.
Wobec niskiej waloryzacji spotecznej jadalnych roslin korzeniowych w tradycyjnej europejskiej
kulturze kulinarnej oraz utrwalonych nawykdéw, wiedzy i technik przez setki lat starano si¢
raczej wytwarza¢ z ziemniakéw make i chleb, ewentualnie placki. Oprocz trudnosci technicz-
nych, zwigzanych z utrwalona wiedza i wyuczonymi umiej¢tnosciami kulinarnymi, ogromng
role odgrywala sakralizacja chleba i zwigzane z probami rozpowszechniania egzotycznych
produktoéw zywno$ciowych fobie zywieniowe.

Dotyczyto to takze — a nawet przede wszystkim — najszerszych, najubozszych warstw
ludnosci, dla ktorych spotecznie utrwalona wiedza, wartosci i rytuaty okazaly si¢ w praktyce
o wiele wazniejszymi czynnikami decydujacymi o wyborach zywieniowych niz abstrakcyjnie
pojety popyt (z nieistniejacej jeszcze nawet teorii ekonomicznej) oraz przekonanie o nadrzgdnej
roli wolnego rynku (jeszcze nieistniejacego).

Wiedzy o jedzeniu i zwigzanych z nim umiej¢tnosci nie mozna byto przetransportowac tak
fatwo i szybko jak same produkty. Nawet, jesli wiedza ta byla znana i opisana przez badaczy
i odkrywcow, to przeniesienie jej do domow miliondw Europejczykow zajmowato dziesiatki,
anawet setki lat. Niektdrych sposobow przyrzadzania potraw nie mozna byto w ogdle przeniesé
do Europy. Dotyczyto to w szczegdlnosci wyrobu chunos (przemrazanego suszu z ziemniakow),
mozliwego do przygotowania tylko w wysokich gorach Peru, ale takze procesu nixtamalizacji
kukurydzy (przygotowywania masy kukurydzianej z rozgotowywanych w wywarze popiotu
ziaren). Bez zastosowania tych technik, mozliwo$ci uzywania nowych produktéw byty bardzo
ograniczone. Szans¢ na szybka recepcje miaty tylko te, ktore wpisywaty si¢ w juz istniejaca
tradycje kulinarng (fasola, dynia, indyk). Po co zreszta Europejczycy mieliby si¢ga¢ po pogan-
skie, diabelskie ziemniaki? Byly przeciez trujace, jezeli nie wiedziano, Ze trzeba je ugotowaé
lub upiec, lub gdy spozywano pozieleniate na stoncu bulwy petlne szkodliwej solaniny, albo
elementy pedow ziemniaka. Dlaczego smakowa¢ miata Europejczykom muzutmanska, gorzka
i najwidoczniej rowniez diabelska kawa, powodujaca czgsto wstret 1 odrzucanie nieznanego
smaku, albo gorzka czekolada, ktora — przed jej potaczeniem z pochodzacym z Azji cukrem
— uznawano za wlasciwa na pasze dla swin.

Nowe, drogie, egzotyczne i modne produkty powodowaty takze kontrowersje dotyczace
postu i roli religii w kontrolowaniu codziennych zachowan i utrzymywaniu spotecznej dyscy-
pliny oraz spdjnosci. Z jednej strony, kosztowne produkty egzotyczne, w wigkszosci jako
zywnos$¢ pochodzenia roslinnego, byly produktem postnym. Z drugiej zas, ich ekskluzywny
charakter nie tylko prowokowat do pytan o mozliwos¢ spozywania ich podczas postu, ale stwa-
rzal okazj¢ do refleksji nad samym charakterem postnych nakazéw, wiedza Ojcow Kosciota
i uniwersalnos$cia wskazan religijnych w dziedzinie zywieniowej.

Dzigki $ledzeniu pojawiajacych si¢ w dawnych ksiazkach kucharskich opisow réznych
produktow i sposobow ich uzywania mozemy dosy¢ doktadnie wyznaczaé¢ chronologi¢ i zasigg
recepcji nowych produktow oraz identyfikowacé ich bardzo roézne, czg¢sto dalekie od pierwotne-
g0, uzycie (np. cukier, ostre egzotyczne przyprawy, importy z Ameryki, itd.). Wymaga to jednak
zestawiania duzej liczby danych, zaréwno z samych receptur, jak i z innych Zrddet.

Dawne teksty kulinarne sa podstawowym zrodlem przedstawiajacym znane i stosowane
techniki kulinarne, zwigzany z tym postep techniczny, umiejetnosci, rozpowszechnienie wiedzy,
ocenianie wartosci jedzenia. Tego typu zrédta pozwalaja nam uchwyci¢ w przekazie historycz-
nym samo jedzenie (a nie tylko produkt, surowiec, ptody rolne i towary identyfikowane z je-
dzeniem, w uj¢ciach ekonomicznych i nutrycjonistycznych).
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Na przyktadzie technik kulinarnych mozna dostrzec, jak $cisle sa one zwiazane z dostep-
nymi artykutami, estetyka i spolecznym wartosciowaniem jedzenia oraz wiedzg dietetyczng
1 postem. Zmiana smaku i stylu kuchni, zapoczatkowana w pierwszej potowie XVII wieku we
Francji, odrzucenie wigkszosci egzotycznych, palacych przypraw, ztagodzenie katolickiego
postu i porzucenie starozytnej dietetyki humoralnej, to w istocie rdézne strony tej samej zmiany'*.
Kanonem dobrego smaku stal si¢ smak delikatny, jednolity i prosty. Odkrywamy mechanizm
i konsekwencje tego przeobrazania, ale nie wskazujemy zadnej jej mechanicznej i jednej przy-
czyny. Mozna by tu przywota¢ np. tradycyjne wyttumaczenie wzrostu konsumpcji cukru i na-
pojow egzotycznych, kosztem — bedacych przez wieki podstawa wyrdznienia spolecznego,
estetyki kulinarnej, dietetyki i postu — egzotycznych przypraw (wielu juz dzisiaj nie tylko nie
stosujemy, ale nawet nie znamy, takich jak szafran, dtugi pieprz, manigetta — rajskie ziarna,
galgant). T¢ zmiang thumaczono odkryciami geograficznymi, zwigkszajaca si¢ podaza, obnizong
ceng, czyli stwierdzano wprost, ze ludzie jedli wigcej cukru, bo jedli wigcej cukru. Sprowadze-
nie tego mechanicznego rozumowania do paradoksu stato si¢ jedna z przestanek rozwoju kul-
turowej historii jedzenia i w jej ramach, jako szczegdlnie uprzywilejowanej dziedziny, historii
kulinarnej®.

Zmiana technik kulinarnych w potowie XVII wieku, polegajaca na rozwoju technik dusze-
nia, redukowania, zageszczania thuszczem i zasmazka oraz odrzucenia kwasnych, ostrych i jed-
noczesnie stodkich dodatkow, wynikata zaréwno z szerszego rozpowszechnienia uzycia thuszczu
i nabialu w wyniku liberalizacji postu, jak tez z porzucenia dietetyki humoralnej, w wyniku
postepow anatomii i wiedzy medycznej (ostre, czyli tzw. gorace przyprawy nie mogly juz ozywiac
zimnych humordw, skoro w ciele cztowieka tych humorow nie bylo). Dawne teorie dietetyczne
inormy religijne byly poczatkowo $cisle ze soba powiazane, a stopniowe ostabianie tego zwiazku
jest jednym z najwazniejszych zjawisk w europejskiej historii kulinarnej.

2. Dieta i post

Oproécz katalogu i kalendarza rozpowszechnienia produktéw zywieniowych oraz opisow
ich stosowania, waloryzacji i przedstawiania wiedzy o nich, ksiazki kucharskie dostarczaja
rowniez skonkretyzowanej i obszernej dokumentacji dotyczacej wyobrazen i praktyk zwiazanych
z dieta 1 postem. Szukanie w tekstach sprzed kilkuset lat sladow diety z XX czy z XXI wieku,
lub wspotczesnego pojecia diety, jest z gory skazane na niepowodzenie. Jednakze teksty kuli-
narne sa uprzywilejowanym zrédlem do poznania dietetycznych idei i praktyk z przesztosci.

Zbiory receptur z okresu sredniowiecza i poczatku epoki nowozytnej nie tylko przywiazuja
ogromna wage do postu, ale sa zorganizowane wedhug podstawowego przeciwstawienia: po-
trawy postne — potrawy migsne. Czasem wydziela si¢ nawet specjalng czgs¢ o potrawach
przeznaczonych do spozywania w czasie Wielkiego Postu. Normy religijne reguluja nie tylko
kompozycje dziel sredniowiecznych kuchmistrzéw, ale poprzez czg¢stotliwo$¢, surowos¢ i re-
presyjnos¢ tych nakazow organizuja cata kulturg¢ kulinarna. Silg rzeczy pojawiat si¢ w nich
nacisk i specjalizacja w dziedzinie potraw postnych, a uzywane do ich przygotowania techniki
kulinarne i polaczenia smakowe wptywaty takze na jedzenie poza postem.

Przyktadem takiej organizacji jedzenia jest choéby Compendium ferculorum albo zebranie
potraw z 1682 roku, najstarsza polska ksiazka kucharska. Podzial tekstu na trzy rozdziaty,
przedstawiajace odpowiednio potrawy migsne, rybne i maczne, nie do konca pokrywa si¢
z wyodrgbnieniem jedzenia postnego i niepostnego. Wynika jednak z ciagle przemoznej roli

14 T.S. Peterson, The Cookbook that Changed the World. The Origins of Modern Cuisine, Stroud 2006;
S. Pinkard, 4 Revolution in Taste. The Rise of French Cuisine, Cambridge 2009.

5 W.D. Smith, Consumption and the making of respectability, 1600—1800, New York—London 2002,
s. 2-7.
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postu w polskiej kulturze zywieniowej czasow kontrreformacji i rekatolicyzacji elity szlachec-
kiej. Wyrazna w tekscie specjalizacja w dziedzinie kuchni postnej znajduje szereg potwierdzen
w obserwacjach odwiedzajacych Polske podréznikow, odnotowujacych sile, zasigg i represyjnosé
polskiego postu, jako gtdéwna ceche polskiej kuchni narodowe;j.

Receptury kulinarne przedstawiajg zasady postu w sposob szczegdtowy i analityczny,
pokazujac, jak normy postne sa realizowane poprzez konkretng materi¢ zywieniowg. Dotyczy
to takze zasad dietetyki, ktore odgrywaly szczegdlng rolg wiasnie w sredniowieczu i okresie
renesansu, gdy wzorce czerpano wprost z tekstow starozytnych. To analiza tekstdw kulinarnych
pozwolita Flandrinowi odkry¢ dawng dietetyke jako zasade organizujaca dawnej kultury kuli-
narnej, okreslajaca nie tylko sposob przygotowywania positkow, w szczegdlnosci taczenia ze
sobg réznych produktow, ale takze organizacje positkow!e.

Dietetyka humoralna, w oparciu o ktéra w srodziemnomorskich realiach zywieniowych
u schytku starozytnosci powstaty zasady chrzescijanskiego postu, warunkowata samg struk-
turg positku. Odnajdywanie jej $ladow badz obserwowanie jej wycofywania si¢ w szczego-
lowych rozwigzaniach kulinarnych to zadanie znacznie wazniejsze od prostego streszczania
receptur.

Najstarsze drukowane ksigzki kucharskie, zwlaszcza wzorcowa praca Platiny, wydana
po raz pierwszy okoto 1470 roku, pokazuja, ze teksty $cisle kulinarne powstaly wlasciwie
z rozpraw o charakterze dietetycznym!”. O ile sredniowieczne rgkopismienne teksty kulinarne
sktadaly si¢ gtownie z samych receptur, to ogloszenie ich drukiem w takiej postaci wyda-
walo si¢ renesansowym autorom czyms zbyt prostym i mato pouczajacym. Platina, autor
najstarszej drukowanej ksiazki kucharskiej, potaczyt w jedno dzieto pigtnastowieczne prze-
pisy stynnego wioskiego kucharza — Martina da Como oraz analiz¢ starozytnej wiedzy
dietetycznej rzymskich pisarzy. Stworzyt w ten sposéb model nasladowany, wznawiany
i ttumaczony przez wieki.

Podobny kontekst dietetyczny towarzyszy m.in. najstarszym polskim recepturom kulinar-
nym, rozproszonym na kartach zielnika Stefana Falimirza z 1534 roku. Podstawg starozytnej
wiedzy dietetycznej byta holistyczna koncepcja dziatania humorow i postrzeganie jedzenia jako
lekarstwa, dobieranego na zasadzie przeciwnosci, majacych réwnowazy¢ nadmiar pewnych
humordéw w ciele. W okresie Odrodzenia, w wyniku humanistycznego dowartosciowania sze-
regu kwestii praktycznych, swieckich i zwiazanych z zyciem codziennym, oraz dzigki wyko-
rzystaniu druku i czerpaniu z wzorcdw antycznych, dietetyka humoralna swigcita najwigksze
chyba triumfy. Receptury kulinarne przynosza przede wszystkim ogromny katalog produktow
i ich dietetycznych kwalifikacji (jako zimnych, goracych, wilgotnych i suchych) oraz wskazu-
ja sposoby taczenia, rOwnowazenia i wartosciowania poszczegolnych sktadnikow.

Z kwalifikacjq dietetyczng laczy si¢ zwykle wartosciowanie produktow, stad np. wielka
kariera (uznawanych za lecznicze, wzmacniajace i ,,0grzewajace”) egzotycznych przypraw
oraz wszechstronne uzycie cukru, okres§lanego jako produkt o najbardziej zréwnowazonym
charakterze humoralnym. Sledzenie takich zastosowan poszczegélnych artykutéw i kompo-
nowania z nich réznych potraw nie jest wigc juz tylko oméwieniem tresci przepisow, lecz
odnajdywaniem zasad organizujacych jedzenie. Stosowanie zasad dietetyki humoralnej, zwia-
zane z tym komentarze, mogg by¢ odczytane jako jeden ze wskaznikow popularnosci i aktu-
alnosci teorii dietetycznej, tak jak kwalifikacja rozmaitych produktéw jako postnych (np.
nabiat, thuszcze, cukier, kawa), czgstotliwo$¢ pojawiania si¢ potraw postnych i stopien izolacji
tej sfery od kuchni niepostne;.

1 J.-L. Flandrin, De la diétetique a la gastronomie, ou la libération de la gourmandise, [w:] Histoire de
["alimentation, red. J.-L. Fladrin, M. Montanari, Paris 1996, s. 683-703.
'7 Platina, op. cit.
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Wszystko to dotyczy jednak tendencji, szerszych prawidlowosci i charakteru kuchni pre-
zentowanej na kartach poszczegélnych ksiazek kucharskich, a nie proby odpowiedzi na abs-
trakcyjne w gruncie rzeczy i wyrwane z historycznego kontekstu pytanie, co jedli ludzie
w przeszlosci.

3. Narracja

Ksiazki kucharskie maja swoja narracje, tworza i postuguja si¢ wlasnym, swoistym jezy-
kiem, moéwigcym o kuchni i o jedzeniu. Jest on z jednej strony najbardziej zrozumialy i komu-
nikujacy rézne rzeczy wprost, lecz — jednoczesnie — najbardziej zwodniczy i mylacy.

Rozwijane, zwlaszcza we wstepach do ksiazek kucharskich, komentarze, budowane lub
powtarzane przez autorow racjonalizacje, dodawane do wlasciwego tekstu wyjasnienia, nie sg
tym samym, co jezyk kuchni i jedzenia. Wyrazane wprost deklaracje, sympatie ideowe i bardziej
lub mniej uczone uzasadnienia, dotyczace wyboru pozywienia, sztuki kulinarnej, roli kucharza,
diety i religii itp., pozostaja czgsto w sprzecznosci, a przynajmniej sa czyms zasadniczo innym
niz warstwa informacyjna zawarta w samym jezyku kuchni, wyrazanym w doborze produktow,
ich wartosciowaniu, technikach kulinarnych i przede wszystkim smaku.

Doskonatym przyktadem jest tekst przywotywanej powyzej, najstarszej polskiej ksiazki
kucharskiej Czernieckiego z 1682 roku. We wstepie oraz w rozsianych w samym tekscie ko-
mentarzach autor z niechg¢cig wypowiada si¢ o kuchni obcej, wychwalajac najlepsza — wedhug
niego — kuchnig polska, a nawet staropolska. Z nieukrywana irytacjag wspomina o nowomod-
nym zwyczaju panierowania potraw, jako rozrzutne i dziwaczne krytykuje dodawanie wina do
dan, wychwala natomiast kuchnig cesarska i kaze kucharzom ,,Akkomodowac¢ si¢ zwyczajom
Cesarza Jego Mosci Chrzescijanskiego i catej Rzeszy Niemieckiej”. Wychwalajac kuchni¢
polska autor zgodzit si¢ co prawda, ze kuchmistrz powinien znac takze kuchnie obce, ale wiedza
ta jest mu potrzebna tylko do podejmowania gosci z innych krajow. Kuchnia rodzima, z natury
bowiem doskonata, zadnych innowacji nie potrzebuje.

Po pierwszym rozdziale, poswigconym potrawom migsnym, Czerniecki zamiescit jednak
obszerny dodatek poswigcony potrawom francuskim (potages). Co wazniejsze, w wielu prze-
pisach autor nawigzuje do francuskich innowacji kulinarnych, opisujac delikatne fricassés,
proponujac proste i fagodne w smaku dania z warzyw, radzac uzywanie masta. Niekiedy si¢ga
wprost do przepiséw z francuskich ksiazek kucharskich. Kulinarna praktyka jest w tym przy-
padku najwyrazniej odlegta od ideowych deklaracji, za$ kulinarny, estetyczny i spoteczny
ideat cztowieka dworu (wersalskiego czy warszawskiego), z jego delikatnoscia, wyrafinowaniem
i naturalnoscia, jest juz w tym dziele wyraznie obecny.

Narracja ksiazki Czernieckiego, w obu jej warstwach, zardowno werbalno-deklaratywnej,
jak i zywieniowej, toczy si¢ w ramach narzuconych przez charakterystyczny dla okresu nowo-
zytnego typ tekstu kulinarnego tworzonego przez patacowego kuchmistrza, dla podobnego
kregu odbiorcow. Kuchnia, positek i spotkanie przy stole sa tu elementem uczty-widowiska,
czescig wielkiego przedsigwzigcia organizacyjnego, jakim byt dwor wielkiego pana.

Zupelnie inna logika panuje juz w narracji Wojciecha Wincentego Wieladka, chudego li-
terata, ktory w 1783 r. spolszczyt stynna francuska Cusiniere bourgeoise. Brak znajomosci
szerszego kontekstu przedsigwzigcia Wieladka bardzo utrudnia nie tylko rozszyfrowanie tej
logiki, ale nawet dostrzezenie dosy¢ skomplikowanych warstw jego narracji. Bedaca wzorem
dla polskiego autora francuska ksiazka kucharska byta juz podrgcznikiem nowego, bardziej
popularnego typu. Francuska Kucharka mieszczanska byta propozycja dla kobiet z miast, nie
tylko ze wzgledu na tytul, ale przede wszystkim na poradnikowa, rozwinigta tres¢ i cel publi-
kacji zasadniczo inny, niz budowa prestizu i umacnianie spotecznego wptywu arystokratycznego
pracodawcy patacowego kuchmistrza. Tak we francuskiej, jak 1 w polskiej wersji Cuisiniere
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bourgeoise opisano kuchnig¢ dostatnia, ale oszczedna, tzn. pozbawiong rozmachu, wyrafinowa-
nia i wystawnosci typowej dla pozywienia magnatow i bogatej szlachty!'s.

W obu wersjach tej ksigzki zostala jednak ukazana mieszczanska kuchnia francuska, co
w przypadku recepcji tych tresci w Polsce catkowicie zmieniato ich spoteczny odbior. Sam
Wieladko szczegdlnie gorliwie starat si¢ ukry¢ fakt, iz zawarte w jego dziele receptury byly
przeznaczone dla kobiet. Zmienil nie tylko tytul publikacji, ale nawet usunat z tekstu czgs¢
wzmianek o kucharkach, w tym drugim przypadku nie by? juz jednak tak konsekwentny.

Ttumaczenie popularnej francuskiej ksiazki kucharskiej, mimo dosy¢ doktadnego przektadu
(pomijajac manipulacje zwigzane z tytutem i odwotaniami do kobiet-mieszczanek), w zupeie
innych realiach zywieniowych zatracito swoj pierwotny sens. Ze wzgledu na brak lub wysoka
ceng produktéw stosunkowo tatwo dostgpnych we Francji (takich jak ryby morskie, sataty,
ziota, kasztany, francuskie sery, wina itd.) francuska kuchnia mieszczanska stata si¢ w Polsce
elitarng kuchnia arystokratyczna i szlachecka. Narracja werbalna, dosy¢ doktadnie, cho¢ czgsto
niechgtnie, powtorzona za pierwowzorem, stworzyla jednak zupetnie odmienng od punktu
wyjscia narracj¢ zywieniowa.

Tekstom drukowanym przeciwstawia si¢ czasem rekopismienne receptury kulinarne, doszu-
kujac si¢ w nich wigkszej reprezentatywnosci 1 $wiadectwa realnie funkcjonujacych w danym
krggu praktyk kulinarnych przy jednoczesnym bardziej osobistym i indywidualnym charakterze
tych przekazoéw. Cho¢ rozumowaniu temu trudno odméwi¢ pewnych racji, to takie przeciwsta-
wienie nie zawsze jest wlasciwe, gdyz w wielu tekstach, czy szerzej srodowiskach, mamy do
czynienia z dwukierunkowym przeptywem idei, wiedzy i mod migdzy obu typami przekazow'®.

Jezyk smaku i jedzenia, tworzacy szersza narracj¢ kulturowa przy uzyciu srodkdw wyrazu
specyficznych dla jedzenia, fascynowat badaczy od dawna. Roman Jakobson w sposobach
przygotowywania szczupaka na sposob ,,polski” albo ,,czeski” dostrzegt wyrazne elementy
stylu, ekspresji i rodzaj niewerbalnego jezyka®. Klasyczny juz tekst Jakobsona — analiza kilku
czeskich receptur kulinarnych z XV 1 XVI wieku — jest wazna propozycja stosowania metody
jezykoznawczej w badaniu kultury.

Z drugiej strony, z punktu widzenia historyka, wazne jest takze dostrzezenie w zbiorach
przepisow kulinarnych warstwy jezykowej w sensie $cistym. Pojawianie si¢ obcoj¢zycznej
terminologii, rozwdj 1 precyzja specjalistycznego stownictwa, nazewnictwo potraw, jezykowo
utrwalone skojarzenia ich z réznymi krajami, regionami czy osobami, mogg by¢ waznym na-
rzedziem takze dla badacza historyka, cho¢ z reguty wymagaja odwotania si¢ do specjalistycz-
nej wiedzy jezykoznawcow?'.

W polskim przypadku najwazniejsza przeszkoda w rozwoju badan nad dawnymi tekstami
kulinarnymi 1 w ich wykorzystaniu jest brak lub niewielka liczba takich przekazéw dla okresu
Sredniowiecza oraz czasow nowozytnych. Juz Maria Dembinska, w swym studium o konsump-
cji zywnosciowej w czasach sredniowiecza, proponowata sigganie do tekstdw obcojezycznych
jako uzupelnienia i poréwnania dla polskiego materiatu typu rachunkowego. Dla okresu pdz-
niejszego, gdy dysponujemy juz polskimi tekstami kulinarnymi, moze to by¢ jeszcze bardziej
efektywne.

18 W.W. Wieladko, Kucharz doskonaly..., s. 43-49.

1 Por. np. kwesti¢ pochodzenia czesci receptur z rekopismiennego tekstu powstatego w kregu Radziwittow
w latach osiemdziesiatych XVII w., Moda bardzo dobra smazenia réznych konfektow....

20 R. Jakobson, Szczupak po polsku, [w:] W poszukiwaniu istoty jezyka, t. 1, Warszawa 1989, s. 100—111.

21 A. Bochnakowa, Terminy kulinarne romanskiego pochodzenia w jezyku polskim do korica XVIII w.,
Krakéw 1984; W. Zarski, Ksigzka kucharska jako tekst, Wroctaw 2008; A. Wurm, Translatorische Wirkung. Ein
Beitrag zum Verstindnis von Ubersetzungsgeschichte als Kulturgeschichte am Beispiel von deutschen Uber-
setzungen franzosischer Kochbiicher in der Friihen Neuzeit, ,,Saarbriicker Beitrage zur Sprach- und Translation-
swissenschaft”, Bd. 17, 2008.



STAROPOLSKIE KSIAZKI KUCHARSKIE 539

Niewielka liczba polskich nowozytnych tekstow kulinarnych moze by¢ rozszerzona poprzez
kwerendg w zielnikach, poradnikach gospodarczych, kalendarzach, dzietach medycznych i die-
tetycznych, rolniczych oraz w materiale rgkopismiennym. Pierwsze efekty takiej kwerendy,
uwzgledniajacej tylko material rozproszony i pomijajacej wigksze zbiory r¢kopismienne, obej-
muja do tej pory ponad 3000 receptur. Moze to stanowi¢ punkt wyjscia do dalszych badan.

W latach dwudziestych i trzydziestych XIX wieku pojawity si¢ w Polsce masowe, popu-
larne ksigzki kucharskie. Dla tego czasu dysponujemy tez znacznie bogatszym i bardzo zr6z-
nicowanym materiatem rgkopiSmiennym. Paradoksalnie jednak bogactwo bazy zrédtowej
weale nie prowadzi automatycznie do rozwoju badan. Najpilniejszym postulatem zmierzajacym
w tym kierunku bytaby przede wszystkim inwentaryzacja dawnych tekstow kulinarnych, za-
réowno rgkopi$miennych, jak i drukowanych.
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KNOWLEDGE, NARRATION, TASTE. OLD-POLISH COOKERY BOOKS
AND CULINARY GUIDES AS HISTORICAL SOURCES

The article explores the potential of old cookery books and culinary guides as sources for
historical research. In addition to problems of source analysis methodology and data on the
condition and availability of such sources, it discusses wider issues concerning the aims, char-
acter and prospects of research on the history of food.

In order to use cookery books and culinary guides it is necessary not only to master more
or less traditional methodology of historical research but also to know a lot about nutrition,
biology and culinary traditions. Denying such texts the status of source material results from
lack of critical source analysis and gaps in knowledge on nutrition.

There are few surviving texts which could be used for research on the history of food in
the Old Polish period. Sources from the 19" c. are abundant, which, however, has not stimu-
lated the development of research so far.

In Polish historiography the history of food is still associated with the Annales school,
which limits the applicability of culinary sources. On the other hand, the development of mod-
ern history of culture and growing interest in the history of knowledge, beliefs and cultural
practices draws our attention to the previously unexplored potential of such sources.

The article has resulted from works on publishing Old-Polish texts within the “Monu-
menta Poloniae Culinaria” project and from works on dispersed sources within the National
Programme for the Development of Humanities. Analysing thousands of more or less detailed
recipes, which include loads of information on food products, cooking techniques, taste, diet
and religious restrictions, makes it possible to trace the changing attitudes to food and its social
and cultural functions.
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Recipes included in printed cookery books differed from those surviving only in manuscripts
as to authors, addressees, the type of advice, practicality and social representativeness. Printed
texts, which exerted most impact, were often supplemented with ideological prefaces or com-
mentaries concerning the profession of the cook, national and social identity, and nutritive,
aesthetic and symbolic values of food. It is not always the case that such texts overtly and un-
ambiguously reflect nutritional standards. It is only an analysis of the context of their publication
and of their reception that enables us to study culinary fashions, to discover references to other
texts and ideas, to capture the style of cooking and to decipher messages expressed in the lan-
guage of taste.

Cookery books and culinary guides first of all bring information on dietary knowledge, the
usage of food products and cooking techniques and their social and cultural evaluation. Like
other sources, they should be studied within wider contexts, with due consideration for the
features of this particular text genre, and alongside other types of sources.

Translated by
Izabela Szymanska
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