Staropolska sztuka
kulinarna. Czesc I.

Kuchnia na zamku w Malborku.
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Kuchnia staropolska, tak jak inne kuchnie, zwigzana byla z
regionem i klimatem, dlatego produkty tatwo dostepne,
stanowigce naturalne bogactwo, byty jej podstawa. Teren Polski
pokrywaty puszcze, lasy i jeziora, nad jeziorami rozciggaty sie
laki, a uprawiano tylko niewielkie kawatki ziemi wydarte dzikiej
przyrodzie. W lasach rosty grzyby, zyta dzika zwierzyna i
ptactwo, pszczoty robity miod, a wody obfitowaty w rézne
gatunki ryb. Stad dziczyzna, miod, ryby i grzyby, byty gtéwnymi
sktadnikami staropolskiej kuchni. W gospodarskiej spizarni
znajdowato sie kilka gatunkow kasz, maka pszenna i zytnia,
groch, bob, olej konopny, grzyby suszone i kiszone, mieso
wotowe 1 wieprzowe solone 1 wedzone, dziczyzna,
starostowianskie wedliny, stonina, sery, masto, jaja, miod ktérym
stodzono potrawy oraz miod pitny “sycony”, beczultki piwa oraz
wino. W najdawniejszej kuchni polskiej nie brakowato tez jarzyn:
ogorkow swiezych i kiszonych, marchwi, kapusty swiezej i
kiszonej, rzepy, cebuli, czosnku oraz przypraw, ktore zadomowity
sie w Polsce wczesniej niz w krajach Europy Zachodniej -
kminku i pietruszki. W przydomowych sadach drzewa owocowe
rodzity rézne gatunki owocow, ktorych nie brakowato: jabtek,
wisni, czeresni, sliw. W pewnych rejonach Polski uprawiano
nawet winorosl, ale na szeroka skale uprawa ta sie nie przyjeta.



Naczynia gliniane na wzoér naczyn prastowian w skansenie w Stawutowie.

W sredniowiecznej kuchni widoczne byty tez slady dawnych
poganskich wierzen i obrzedow, niektore z nich przetrwaty do
dzis w tradycji ludowej. Np. taka role odgrywat chleb. Otaczano
go czciag religijna. Gdy upadt na ziemie podnoszono go i
przepraszajac - catowano. Przed rozpoczeciem bochenka
znaczono go znakiem krzyza. Chlebem i solg witato sie
dostojnych gosci i nowozencoéw na progu ich mieszkania. Chleb
Stowianie nauczyli sie wypieka¢ od Gotow. Byt to chleb pszenno-
razowy wypiekany na lisciach kapusty lub chrzanu. W
Sredniowieczu znano tez wiele sposobow przyrzadzania kasz.
Gotowano z nich zawiesiste, pozywne zupy, jadano je z mlekiem,
wypiekano i prazono w piecu, kraszono stoning, mastem, olejem i
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serem, przyprawiano grzybami i sliwkami i obficie polewano
sosami. Po pojawieniu sie ziemniakow popularnos¢ kasz zaczeta
stabnac, lecz nigdy nie wygasta. Do popularnych potraw nalezaty
tez kluski i pierogi, spozywano duzo jaj, mleka i serow. Obok
szynek, kietbas, roznie nadziewanych kiszek pojawity sie mate
smakowite kietbaski zwane “circinelae” - prototyp dzisiejszych
parowek.

Ze wzgledu na czeste 1 surowo przestrzegane posty spozywano
duze ilosci ryb. Jako przyprawy uzywano kosztownej wowczas
soli, ktora eksportowano tez do innych krajow. Dzieki temu, ze
przez teren Polski biegly starozytne szlaki handlowe (np. stynny
szlak bursztynowy) na polskich stotach wczesnie pojawity sie
zagraniczne przyprawy korzenne, takie jak: pieprz, imbir,
gozdziki. Cudzoziemscy kupcy sprzedajac korzenne przyprawy
demonstrowali ich zastosowanie, a wiec dzieki temu gospodynie
polskie przyswoily sobie nie jedna kulinarng nowosc¢ z obcych
krajow.



Plastry miodu, fot. z ksiazki Hanny i Pawta Liséw ,Kuchnia Stowian”.

A co pito? Gléwnie wode nalewana z dzbana. A takze przez
dtugie wieki codziennym napojem Polakow bylo piwo oraz
“sycone” miody. Piwo byto lekkie, jasne, zielonkawe, musujace,
pito je dla ugaszenia pragnienia i w czasie positkow. Warzono je
poczatkowo w kazdym domu i podawano na Sniadanie jako -
polewke piwng z kostkami twarogu lub grzankami z chleba.
Stynna zupa piwna zwana “gramatka” lub “framuszka” cieszyta
sie powszechna popularnoscig. Piwa i miody byly polskimi
napojami narodowymi do poczatkéw XVI w. Zachowat sie rejestr
piw staropolskich wyrabianych w roznych miastach, obejmujacy
kilkadziesigt pozycji, najstawniejsze po dzi$ dzien to piwo
grodziskie.
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Gall Anonim w swojej kronice, pisanej w latach 1112-1116,
szczegolnie zwraca uwage na dwa wydarzenia, zwigzane z polska
Sredniowieczna tradycja kulinarna. Pierwsza z nich jest legenda,
funkcjonujaca w tradycji ustnej, przekazywanej z pokolenia na
pokolenie, a dotyczy polskiej goscinnosci. Dwaj wedrowcy, ktérzy
nie zostali przyjeci przez krola Popiela, zapukali do ubogiej chaty
Piasta i jego zony Rzepki, a ci ich przyjeli z cata otwartoscia i
serdecznoscia i ugoscili ,czym chata bogata”. W podziece
wedrowcy sprawili, ze podane potrawy w cudowny sposob sie
rozmnozyty. Z kroniki dowiadujemy sie, ze Piast przeznaczyt na
przyjecie gosci utuczonego prosiaka, a goscie obficie zapijali
jedzenie “beczutka dobrze sfermentowanego piwa”.

Kwas chlebowy, fot. z ksiazki Hanny i
Pawta Lisoéw ,Kuchnia Stowian”.
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Bob, fot. z ksiazki Hanny i Pawla Lisow
,Kuchnia Stowian”.

Grzyby z polskich laséw, fot. z ksigzki
Hanny i Pawta Lisow ,Kuchnia Stowian”.

Druga historia biesiadna opisana przez Galla Anonima jest jak
najbardziej autentyczna i udokumentowana. Byta to uczta
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wydana w roku 1000 w 6wczesnej stolicy Polski - GnieZnie, przez
Bolestawa Chrobrego na czesc¢ cesarza Ottona III, ktory odbyt
pielgrzymke do grobu sw. Wojciecha, a przy okazji omawiat z
ksieciem polskim swe dalekosiezne plany polityczne. Biesiada
nazywana “polskim bankietem dyplomatycznym”, odbita sie
echem w catej Europie. Gall Anonim opisuje swietnos¢ powitania
i przyjecia w sposob niezwykle barwny, opierajac sie na licznych
przekazach. Polski ksiaze urzadzajac podczas trzech dni,
prawdziwe krolewskie biesiady podarowat Ottonowi stolowe
ztote i srebrne naczynia, dorzucajac wiele innych, rownie
drogocennych daréw. Obdarowat réowniez bardzo hojnie
towarzyszacy cesarzowi orszak, iz ,,z przyjaznych zrobit ich sobie
najwiekszymi przyjaciétmi”. Potrawy podawano na zlotych i
srebrnych misach. Pito rowniez wino jako, ze Otton rozmitowany
byl w tradycjach rzymskich.

Na co dzien réwniez kuchnia na goscinnym dworze ksiecia i
pozniejszego krola Bolestawa Chrobrego byla bogata, obfita i
urozmaicona, a jak ze stow Galla Anonima wynika - swojska i
polska:

Dwor zas swoj tak porzadnie i tak okazale utrzymywat -
pisze kronikarz - ze kazdego dnia powszedniego kazat
zastawicC 40 stotow gtéwnych nie liczac pomniejszych, nigdy
jednak nie wydawat na to nic cudzego, lecz wszystko z




wtasnych zasobow. Miat tez ptasznikow i towcow ze
wszystkich niemal ludow, ktorzy kazdy na swoj sposob,
chwytali wszelkie rodzaje ptactwa i zwierzyny, z tych zas
czworonogow, jak i z ptactwa, codziennie przynoszono do
stotu potrawy kazdego gatunku.

Za panowania Kazimierza Wielkiego Krakéw, jako stolica Polski,
wszedl w okres swej najwiekszej swietnosci. Kraj pod rzadami
tego madrego krola stal sie panstwem znakomicie
zorganizowanym, poteznym i wywierajacym wptyw na polityke
europejska. A po Kazimierzu Wielkim pozostato powiedzenie -
zastal Polske drewniang, a pozostawit murowanga. Krol Kazimierz
odznaczat sie nie tylko wielkim temperamentem, ale 1
wspaniatym apetytem. Wielkim wydarzeniem sredniowiecznego
Krakowa byt tzw. “zjazd krélow i ksigzat” w roku 1364, ktory w
finalnym stadium stat sie oszatamiajacym pokazem polskiej
goscinnosci i nieroztacznie z nig zwigzanej owczesnej polskiej
sztuki kulinarne;.
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Obraz wiszacy w jednej z sal w krakowskiej restauracji , Wierzynek” przedstawiajacy legendarna ,uczte krolow”.

W czasie trwajacych przez trzy dni zaslubin Elzbiety, wnuczki
Kazimierza Wielkiego, z cesarzem Karolem w Krakowie, rajca
miejski Mikotaj Wierzynek zaprosit na uczte do swego domu
pieciu krolow, wszystkich ksigzat panéw i gosci. Wedtug kroniki
Jana Dhugosza, patrycjusz krakowski przyjat gosci “wyszukanymi
potrawami”. Krakowski zjazd odbit sie echem w catej Europie.

Krél Jagietto i krélowa Jadwiga prowadzili na dworze oddzielne
kuchnie. Krolowa jadla niewatpliwie wykwintniej i “modniej” od
swojego litewskiego matzonka. Na jej stole pojawit sie drogi
importowany cukier i ryz. Gustowata w przyprawach korzennych,
takich jak: szafran, pieprz, gatka muszkatotowa, imbir, gozdziki
oraz w bakaliach: rodzynki, figi, migdaty. Kosztowne te specjaty
przechowywata w zamknietym na klucz skarbczyku. Zachowane
zapiski informuja o sposobie podawania potraw. Za przysmak
uchodzity - ryba w sosie szafranowym, ges przyprawiana
migdatami, kurczeta z farszem suto przyprawionym rodzynkami,
ryz przyprawiany papryka. Przygotowywano miesiwo i dziczyzne
pieczona, duszona i gotowang, zawsze podlang sosem
korzennym, podawanym rowniez na zimno w korzenno-kwasnej
galarecie. Z owocow potudniowych uzywano w kuchni krolowej
bardzo drogich cytryn.

Krol Jagietto przepadal natomiast za potrawami litewskimi i
bardzo solidnymi potrawami staropolskimi. Oboje chetnie jadali



flaczki oraz réznie przyrzadzane zrazy - specjaty kuchni polskie;j.
W czasie positkow podawano wina wegierskie sprowadzane z
ojczyzny krolowej. Nie gardzono rowniez piwem, ktore byto
powszechnie uzywane. Obok wielkiego wyboru i dobrego
gatunku chleba, sprzedawano w Krakowie ciasta “deserowe”
nadziewane stodkim serem, przyprawiane miodem, makiem i
korzeniami. Masowo importowano Sledzie, ktore bytly
niezastapiona potrawa umilajaca liczne posty. Z wielu potraw o
litewskim rodowodzie przyjety sie w kuchni polskiej kotduny,
chtodnik litewski, szynka “po litewsku”.

Kuchnia staropolska byla zawsze otwarta na wptywy innych
kuchni, ze wzgledu chociazby na koligacje z dworami
europejskimi. Np. krolowa Bona wprowadzita do diety Polakow
tzw. ,wtoszczyzne”. Gorliwymi propagatorami nowinek
kulinarnych byli tez licznie naptywajacy i wynajmowani kucharze
z Zachodniej Europy. Wielkim walorem polskiej kuchni jest to, ze
przyjmujac nowinki smakowe, potrafita je przystosowac¢ do
typowo polskich upodoban, nie zatracajac swojego, odrebnego,
narodowego charakteru.
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Pierwsza polska ksigzka kucharska “Compendium felculorum,
albo zebranie potraw przez urodzonego Stanistawa
Czernieckiego - kuchmistrza” ukazata sie w 1682 roku i jest dzis
uwazana za pisany pomnik wykwintnej kuchni staropolskiej. Na
wstepie podano wymagania dotyczace kucharza:

kucharz ma by¢ ochedozony, z czupryna albo glowa
wyczesang, podgolona, rekami umytymi, paznokciami
oberznionymi, opasany fartuchem bialtym, trzezwy, nie
swarliwy, pokorny, chyzy, smak dobrze rozumiejacy,
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potrzeby do potraw dobrze znajacy i wszystkim ustugujacy.

Ksigzka cieszyta sie wielka poczytnoscig az do XIX wieku.
Stanistaw Czerniecki, Podstoli Zytomirski, zostawit tez wiele
ciekawych pod wzgledem historycznym i obyczajowym
materiatow, przechowywanych w zbiorach rekopisow Biblioteki
im. Ossolinskich. W opisie dworu Stanistawa Lubomirskiego
,Hrabi na Wisniczy i Jarostawiu” z 1697 roku czytamy, ze na
dworze byto:

Kuchmistrzow szlachty dwoch. Kucharzow tak Francuzow
jako i Niemcow z Polakami byto dwanascie i wozéw po
szesciu koni dla nich i dla naczynia dwa. Francuzowie jednak
swoje powozy mieli. Pasztetnikow trzech, a piekarzow
czterech.

Gdy zas umart ,ten Swiagtobliwy Pan Roku 1649”, zostawit po
sobie wielkie dobra, a w piwnicach zamkowych byto wowczas:

wina wegierskiego pot-czwartasta beczek, ktore nawiedzajac
cialo zmartego S. Pamieci J.M. goscie wypili i o$m lad wina
wioskiego.




W innym rekopisie Czerniecki opisuje wesele, ktore odbyto sie w
Lancucie w 1661 roku. Przepych i bogactwo staropolskiej kuchni
wida¢ wyrazZznie w ilosci produktow, ktore postuzyty do
przygotowania tydzien trwajacej biesiady. Nie sposob tu
wymieni¢ wszystkich wiktuatow, bo spis zajmuje kilka stron, ale
jako ilustracja niech postuzy fragment rekopisu.

Jaki rozchéd byl na tym weselu, ktory byl w mojej
dyspozycyjej, snadno sie domysli¢ moze kazdy z liczby
kucharzow, ktorych bylo siedemdziesiaty pie¢, a tych
zwozono z roznych miejsc, z Warszawy, Krakowa i Lwowa.
Kuchen wielkich cztery i Kuchmistrzéw czterech. Z osobna
pasztetnikdw szes¢, cukiernikow czterech Francuzow, ktorzy
na miejscu w Lancucie cukry do uctéw robili, ktore
kosztowaly dobrej monety dwadziescia tysiecy. (...) A to na
same stoly rozchod byl takowy: Woldéw karmnych - 60, Cielat
- 300, Baranow - 500, Kaptonéw karmnych - 3000, kaptonow
nowych - 3000, Kur prostych - 8000, Kurczat par - 1500,
Gotembi par - 1500, Indykéw mtodych - 1500, Indykow
starych - 1500, Kaczek swojskich - 1500, Gesi karmnych -
500, Wieprzéw karmnych - 30, Prosiat - 120, Jeleni - 24,
Danieli - 30, Zajecy - 300, Koz dzikich - 10, Sarn - 45,
Dzikéw - 4 (...) obfito$¢ byta wszystkiego, jakoby wszystko z
nieba spadato.




Opis ten swiadczy tez o tradycjach mysliwskich w dawnej Polsce.
W puszczach i lasach roito sie od zwierzyny (zubry, tosie,
niedZzwiedzie, dziki, jelenie, sarny, zajace) i wiele gatunkow
dzikiego ptactwa (gtuszce, cietrzewie, kaczki, kuropatwy,
przepiorki, bekasy). Dziczyzna w kuchni staropolskiej odgrywata
wiec wielka role i zadna wystawniejsza biesiada nie mogta sie
bez niej obejsc. Uszlachetniano sosy uzyskane w czasie pieczenia
dziczyzny gesta kwasnag Smietana oraz przyprawiano jagodami
jatowca. Konfitury z czerwonej borowki, buraczki i czerwona
kapusta byty ulubionymi dodatkami do dziczyzny. Do mies
dodawano tez grzyby, w ktore obfitowaly polskie lasy. W kuchni
staropolskiej przyrzadzano je rozmaicie, jako danie gtowne,
przystawke, lub jako dodatek aromatyczno-smakowy sosow i zup.
Byty tez niezastapionym dodatkiem do wielu pieczeni, dziczyzny,
drobiu, ryb, kapusty, bigosu i innych staropolskich potraw.
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Dokument-umowa, z 1638 roku zawarta miedzy szlachcicem
Drohojowskim, a burmistrzem Niemoreckim z Betzca, dotyczaca
wiktu jaki mieli otrzymywaé¢ dwaj synowie szlachcica
mieszkajacy u niego na stancji, jest Swietna ilustracja, co jadano
wowczas w typowym, goscinnym domu szlacheckim:

- obiad, sktadajacy sie z czterech potraw, w tym dwie miesne
(kapton jeden na szes¢ osob, cieleciny - spore sztuki, sztuka
miesa z rosota i nie chuda) i dwie “jarzynne” (marchew albo
rzepa w swiezym miesie, kapusta kwasna albo swieza, albo
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groch - wszystko na Swiezej stoninie), sera do obiadu czy
wieczerzy “ile zechca”,

- w niedziele i Swieta, piata potrawa miesna - ges, kapton,
cielecina albo wieprzowina,

- w Swieta uroczyste “jeszcze cos nadto”,

- na wieczerze trzy potrawy: miesna, jarzynowa (z dostatnimi
sztukami miesa) 1 kasza na miesie omaszczona dobrze,

- w Srody, piatki i soboty na obiad “po dwa dzwona ryb,
jarzyna z mastem, jarzyna z nabiatem); na wieczerze “jajca

smazone albo warzone, ciasta na szesc¢ osob”,

- na podwieczorek “albo chleb z mastem, albo kietbase
upiec, albo bigosu usmazyc”,

- $niadanie “wedle potrzeby”,

- piwa do obiadu, do wieczerzy i miedzy jednym, a drugim
“wedtug pragnienia”.

Za panowania Jana III Sobieskiego, pojawity sie tak popularne w
polskiej kuchni ziemniaki. Krol po zwyciestwie pod Wiedniem,



postat kilka bulw do Polski z poleceniem zasadzenia ich w swojej
rezydencji dla ozdoby, ze wzgledu na piekne kwiaty. Ziemniaki
dobrze zadomowity sie w polskiej glebie 1 za panowania Augusta
III zaczeto uprawiac je na duza skale. Za Jana III Sobieskiego
pojawita sie w Polsce kawa. Po zwyciestwie nad Turkami pod
Wiedniem, zdobywajac ogromne zapasy kawy, krol ofiarowat ja
dzielnemu Polakowi - Kulczyckiemu, a ten otworzyt w Wiedniu
pierwsza kawiarnie. Kawa nie od razu przypadita do gustu
Polakom, poczatkowo byta bardzo droga, ale gdy potaniata, stata
sie napojem ogromnie i powszechnie popularnym, cho¢
przyrzadzenie jej wymagato nie lada kunsztu.

Druga czesc¢ ,Staropolskiej sztuki kulinarnej” ukaze sie w
poniedziatek, 15 stycznia 2018 r.



