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JOSEF HRDLICKA, Hodowni stlil a dvorska spolecnost. Strava na ran& novovékych
aristokratickych dvorech v Ceskych zemich (1550-1650), Monographia Historica, vol.l,
red. V. Bfizek, Editio Universitatis Bohemiae Meridionalis, Ceské Budé&jovice 2000, ss. 337,
ryc. 12.

Recenzowana praca, udoskonalona wersja rozprawy doktorskiej obronionej w 1998 r.
w Instytucie Historycznym Uniwersytetu w Czeskich Budziejowicach, jest podsumowaniem
studiow nad dworami szlacheckimi prowadzonych przez Autora od poczatku lat dziewigc-
dziesiatych. R6znym aspektom tej problematyki poswigcit kilkanascie artykutow w czeskich
periodykach historycznych. Ksiazka stanowi tez pierwszy tom nowej serii Monograhia Histo-
rica wydawanej przez budziejowicka uczelnig. W minionym dziesigcioleciu powstal tu silny
osrodek badan na dziejami spotecznymi doby wczesnonowozytnej. Jego tworca jest profesor
Vaclav Bfizek, inicjator licznych migdzynarodowych konferencji i przedsigwzig¢ wydaw-
niczych. Josef Hrdlicka nalezy do grona jego uczniow!.

Deklarowanym w rozdziale pierwszym (s. 5-31) gldéwnym celem Autora jest poznanie
systemu zaopatrywania w produkty zywnosciowe, przygotowania positkow, konstruowania
jadtospisu wszystkich 0s6b zwigzanych z dworem. Do zagadnien podstawowych zalicza tak-
ze kwestie kultury konsumpcji. Interesuje go dwor jako ztozona spotecznosé, obejmujaca
pana i jego najblizsza rodzing, urzednikow, funkcjonariuszy i stuzbg na najrézniejszych sta-

I Wigcej o dorobku badaczy z Czeskich Budziejowic por. V. Bizek, Geschichte der Alltagskultur der
Friihen Neuzeit in der tschechischen Geschichtsschreibung, ,,Kw. HKM”, R. L, 2002, nr 3-4, s. 341-350; J. Pa-
nek, Epoka nowozytna we wspétczesnych badaniach czeskich. Organizacja, tematy, metody, ,,Kwart. Hist.”,
R. CVIIL, 2001, nr 4, s. 89-91.
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nowiskach (od marszatka po kuchcikdw, stajennych, pomywaczki). Ludzi tych dzielita nie
tylko pozycja stuzbowa, ale rowniez stanowa (od arystokracji po plebejuszy).

Hrdlicka koncentruje uwage na dworach wielkich, maksymalnie rozbudowanych, licza-
cych ok. 100 i wigcej 0sob, rozlokowanych w najwazniejszych rezydencjach magnata. Przed-
miotem kompleksowej analizy uczynit kilkanascie dwor6w w Czechach i na Morawach, na
prowincji i w stolecznej Pradze, wielmozow $wieckich i duchownych (np. biskupa w Oto-
muncu). Nieco mniej dowiadujemy si¢ o tym, jak jadano w rezydencjach drugorzg¢dnych, rza-
dziej odwiedzanych przez wlasciciela, czy w wiejskich folwarkach, gdzie na co dzien do stolu
zasiadato kilku urzgdnikow i niewiele wigcej czeladzi.

Ramy chronologiczne pracy obejmuja stulecie 1550—1650. Tym samym Autor odcho-
dzi od panujacego do niedawna w historiografii czeskiej schematu periodyzacyjnego, uzna-
jacego za cezurg przetomowa niemal dla wszelkich zjawisk i procesOw doby nowozytnej
rok 1618, poczatek wojny trzydziestoletniej; specyfika badanego tematu w petni uzasadnia
takie podejscie.

Konstruujac wlasna wizje stotu magnatow i ich bliskiego otoczenia Hrdlicka wykorzy-
stat niematy dorobek badan nad historia pozywienia. Bibliografia obejmuje blisko 400 po-
zycji wydanych w okresie od schytku XIX w. po lata ostatnie. Sa to w zdecydowanej wigk-
szosci opracowania czeskie. Autora inspirowaly takze dokonania kolegdéw austriackich
i niemieckich z minionego ¢wieréwiecza. Analizowali oni kwestie zmian jadtospisu podsta-
wowego, norm zywieniowych, wprowadzania nowych potraw. W §lad za badaczami nie-
mieckimi zwrécit tez uwage na spoteczno-psychologiczny, nie za$ tylko fizjologiczny as-
pekt spozywania positkow. W mniejszym natomiast stopniu wykorzystat dorobek badaczy
z innych krajow Europy Zachodniej. Catkowicie pominat wyniki badan polskich.

Kwerende zrodtowa Autor przeprowadzit w jedenastu archiwach i muzeach. Gtéwna
podstawe jego wywodow stanowia archiwa gospodarcze poszczegdlnych dwordéw, zachowa-
ne najpetiej w przypadku rezydencji Rozmberkéw, Lobkovicow, Kounicow, Svamberkow
oraz biskupa otomunieckiego. Najcenniejsze okazaly sig¢ rachunki kuchni. Mozliwa byta wza-
jemna weryfikacja rejestrow tygodniowych, miesigcznych, pétrocznych, rocznych. Czasami
w odrebnych spisach notowano obieg produktow wewnatrz rezydencji, np. artykuty wydawa-
ne ze spizarni do kuchni (migso, drob, dziczyzna, ryby, itd.). Weryfikacji rachunkow szczegoé-
lowych stuzyly takze zbiorcze, catoroczne wykazy wszelkich wydatkow pienigznych dworu,
wsrdd wielu innych pozycji uwzgledniajace czesé wydatkow na zywno$é (gtdwnie wino, ko-
rzenie, owoce potudniowe, migso; w mniejszym stopniu sol, ryby, przyprawy krajowe). Do-
pelieniem rachunkow kuchni byty odrgbne wykazy rozchodéw piwnicy. Bogactwo szczego-
towych informacji nie uczynito jednak z rachunkéw zrodta idealnego. Poréwnania sytuacji na
poszczegolnych dworach, takze w roznych okresach utrudnia odmienny stopien doktadnosci
rejestrow, w ktorych znajdujemy zarowno wielkosci wydatkéw na okreslony produkt (np.
chleb, piwo, drob), jak tez na cate, bardzo niejednorodne ich grupy (np. cukier, korzenie i inne
towary kramarskie).

Obok rachunkéw waznym zrédlem byty inwentarze budynkéw zamkowych-patacowych,
ukazujace topografi¢ i wyglad piwnic oraz pomieszczen kuchennych. Cennych informacji do-
starczyty instrukcje magnatow dla personelu kuchennego, ordynacje regulujace porzadek za-
siadania przy stotach oraz asortyment, jakos¢, ilo§¢ jadta i napoju przystugujacych poszcze-
gblnym kategoriom dworzan.

Autor wykorzystat rowniez korespondencje i dzienniki, literature gospodarska, moraliza-
torska i pedagogiczna, wreszcie ksigzki kucharskie i lekarskie.

Rozdziat drugi (s. 32-81) jest poswigcony zrodtom i sposobom zaopatrywania szlachec-
kich rezydencji w zywno$¢. Niektore z produktow trafiaty na panski stot jako dary (np.: wino,
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dziczyzna, pstragi, tososie, wegorze, melony, karczochy). Zdarzaty si¢ takze prezenty mniej
wyszukane — jaja, kotacze, sery, gruszki, biate piwo. Bywaty $wiadectwem przyjazni, ale
takze zalezno$ci. W korespondencji towarzyszacej przesytce obdarowujacy zyczyli adresato-
wi smacznego; nalegali, by spozyt prezent osobiScie w towarzystwie najblizszych; poinfor-
mowat o wrazeniach smakowych.

Znacznie wazniejszymi zrodtami zaopatrzenia, i to w produkty podstawowe, byly do-
bra wlasne — daniny w naturze, a przede wszystkim dworskie folwarki, mtyny, browary,
stawy. Na kilku z badanych dworéw dostawy z rodzimej domeny stanowity od 20 do 75%
zuzywanego zyta, 20-40% grochu, 4-30% jeczmienia, do 10% pszenicy. Wyrazne byto
dazenie do samowystarczalno$ci. W dobrach panoéw z Hradca, na terenie spuszczonych sta-
wow probowano nawet uprawiaé ryz. Z panskich ogrodéw pochodzita znaczna czgs¢ wa-
rzyw i przypraw, z sadow — jablek, gruszek, §liwek, czeresni, z folwarkoéw — wotowiny,
drobiu, nabiatu. Okoto potowy wieku XVI w czeskich folwarkach pojawity si¢ pierwsze
indyki, w koncu stulecia hodowane juz czesciej, w wieku XVII powszechnie. W koncu
wieku XVI w ponad 70 miejscowo$ciach Czech i Moraw istnialy zwierzynce, w ktorych
hodowano na odtéw bazanty i kuropatwy.

Mimo duzego znaczenia produkcji wlasnej, wigkszo§é zywnosci zakupywano. Dostaw-
cami dwordéw byli poddani z wlasnych débr, kupcy z pozostatych miast Czech i Moraw,
kupcy zagraniczni. Zakupy zywnosci pochtanialy 10-30% ogétu wydatkéw poszezegdlnych
dworéw. Najwiecej wydawano na wino (30-50%) nabywane na rynkach austriackich, nie-
mieckich, wegierskich, a takze w miastach potudniowych Moraw i w samych Czechach.

Ogromnie zrdéznicowane byly koszty zakupu migsa. Stanowily co najmniej 20%, cza-
sem za$§ siggaty 60 i 80% ogétu rozchodéw na kuchnie. Wigcej wydawano na migso
w gtownych wiejskich rezydencjach danego rodu, gdzie dwor byt liczniejszy, mniej w re-
zydencjach miejskich, gdzie liczbg dworzan znacznie ograniczano. Gros migsa i podrobow,
kur, jaj sprzedawali panu jego poddani. Specyficzna cecha zakupow dla patacéw w Pradze
byto nabywanie na rynku octu, ryb stodkowodnych, jaj, masta. Na prowincji produkty te
pochodzity najcze$ciej z pobliskich, wlasnych folwarkéw. Pozycje wazna i samodzielna
w kuchennych rejestrach wydatkow stanowita sol (do 40%). Wydatki na korzenie, konfekty,
stodycze, potudniowe owoce — nabywane najczesciej w Austrii na jarmarkach w Linzu
i Krems, w mniejszym stopniu w miastach czeskich — z reguly stanowity ok. 10%. Wydat-
ki na pozostale produkty (biate pieczywo, dréb, ryby) na ogét nie przekraczaty 5-6% roz-
chodow kuchni.

Nieco uwagi poswigca tez Autor jakosci dostarczanych towaréw. Zywnos¢ nie mogta
by¢ stara, zgnita, Smierdzaca.

Na marginesie gtéwnego toku wywodow znajdujemy interesujace informacje dotyczace
historii spotecznej, m.in. miast rezydencjonalnych. Autor przedstawia np. grupg 569 miesz-
kancow Jindfihflv Hradca, w drugiej potowie XVI w. dostawcow tamtejszego dworu (s. 68).
Byli wérdd nich ludzie 24 profesji. Najtrwalsze zwiazki z dworem utrzymywali piekarze, cu-
kiernicy, rzeznicy. Wsrdd kontrahentéw rezydencji ok. 30% stanowity kobiety. Ta ostatnia
informacja stanowi istotny przyczynek do dyskusji nad pozycja kobiet w spoteczenstwie do-
by wczesnonowozytne;j.

Rozdziat trzeci (s. 82—129) traktuje o dw orskich kuchniach. Najczesciej miescity sig
W przyziemiu, czasami zajmowaly cate skrzydto rezydencji. W sasiedztwie znajdowaty sig¢
spizarnia, komory, lodownia, sklepy z winem i piwem, piekarnia. Wérod kilkudziesigciu
sztuk naczyn i przyboréw stanowiacych wyposazenie przecigtnej kuchni przewazaty zelazne
i cynowe, rzadziej uzywano mosigznych i miedzianych. W magnackich patacach w Pradze
istniaty po dwie kuchnie. W jednej przygotowywano positki dla pana i jego najblizszych,
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w drugiej gotowano dla pozostatych dworzan i stuzby. Zréznicowanie jadtospisu réznych
grup stotownikoéw, o czym szerzej nizej, znajdowato wigc odbicie rowniez w organizacji
przestrzeni przygotowywania potraw.

Personel kuchni liczy? z reguty kilkanascie osob, co stanowito ok. 1/10 ogétu dworzan
i shuzby. Nalezeli don kuchmistrz, kucharze, kuchcikowie, czeladZ kuchenna, czasami pa-
sztetnik. Nadzor nad zapasami i dystrybucja wina i piwa powierzano klucznikom i szynka-
rzom. W pracy znajdujemy informacje o ptacach personelu kuchennego (pienigdze, natura-
lia) z dwdch przekrojow czasowych — schytku X VI i poczatku XVII wieku. Niestety nie
dowiadujemy sig, jakie zmiany w tym zakresie przyniosta wojna trzydziestoletnia. Cenne
sa takze wywody dotyczace odziezy kucharzy — stuzbowej, roboczej, od$wigtnej. Zastana-
wia tez stwierdzona przez Autora ograniczona obecnos¢ kobiet w kuchniach czeskich wiel-
mozy. W wielkich rezydencjach wykonywaty tylko prace pomocnicze, porzadkowe (najcze-
Sciej zmywanie). W mniej waznych siedzibach wiejskich sytuacja byla odmienna.
Klucznice, gospodynie kupowaty zywno$é, nadzorowaty prace kuchni.

W kolejnym, czwartym rozdziale (s. 130—177) Autor koncentruje uwage na spolecz-
nych aspektach ucztowania, rytuale i kulturowej oprawie spozywania positkow. Wielka
wage przywiazywano do towarzystwa, doboru 0s6b, z ktérymi jadano. Dla pigciu wielkich
rezydencji zachowaty si¢ ustawy okreslajace porzadek zasiadania do positkow.

W 1557 r. w Krumlowie 143 dworzan i stuzbe przypisano do 14 stotéow; w 1593 r.
w tej samej rezydencji 227 oséb do 20 stotéw (w tym 2 stotéw fraucymeru). Na dworze
biskupim w Otomuncu w latach sze$édziesiatych XVI w. przy 11 stotach zasiadato 118
0s0b; fraucymer na ogoét przy osobnym. Ordynacje dworskie drobiazgowo wyliczaty osoby
uprawnione do jadania przy danym stole; osoby ,,przez pomytke” wciskajace si¢ nazbyt
wysoko narazaly si¢ na wyproszenie.

Podstawowe positki to obiad i wieczerza, ich pory byly scisle regulowane. Konsumpcje
poprzedzaly mycie rak i modlitwa. Potem towarzyszyly jej rozrywki (np. taniec, gry towa-
rzyskie). Obshuga, wylacznie meska, wystegpowata w jednolitej, panskiej barwie. Autor
przedstawia miejsca biesiad — ogrody lub wnetrza oraz ich wystrdj. Opisuje wyglad sto-
16w: obrusy, zastawe. Elementy te podkreslaty spoteczne zréznicowanie stotownikow. Na
drewnie jadata czeladz oraz najnizsza rangg stuzba w wiejskich, drugorzednych siedzibach;
standard typowy dla dworzanina to cyna; na srebrze jadal pan i jego najblizsi. W pierwszej
potowie XVII wieku zastawa stawala si¢ coraz bogatsza. Przybywalo poztacanych sreber,
szkta (z Italii lub wlasnych doébr), fajansu rodzimej produkcji, naczyn z jaspisu, agatu, ala-
bastru. W uzyciu byly sztu¢ce — noze i tyzki, od przetomu wiekéw XVI/XVII takze widel-
ce (dwuzebne do migsa, od ok. 1600 r. specjalne do owocow i stodyczy). Uchwyty luksu-
sowych sztuécow (srebro, drogie kamienie, krysztal, egzotyczne gatunki drewna)
wykonywano w Augsburgu, Norymberdze, Frankfurcie n. Menem, Linzu, Pradze; ztotnicy
z prowincjonalnych, prywatnych miast wykanczali ich dekoracje umieszczajac na naczy-
niach, tyzkach czy nozach herby wtascicieli.

Piaty, najobszerniejszy rozdzial pracy (s. 178-265) stanowi probe przedstawienia jadto-
spisu obowiazujacego w szlacheckich rezydencjach. Znajdujemy tu informacje o Zywienio-
wych zaleceniach lekarzy, krotka charakterystyke specyficznych diet: kobiet, starcow, dzieci,
ludzi chorych. Z pogladami medykow zestawia Autor zalecenia Ko$ciota dotyczace postow.
Zwtaszcza na dworach protestantow nie byly one $cisle przestrzegane. Zdarzaty si¢ piatki
i soboty z cielgcing i baraning na stole.

W Czechach juz w XVI w. wydano drukiem 3 ksiazki kucharskie. Postugiwano si¢ row-
niez rgkopi$miennymi zbiorami przepiséw. Kazde ze wspomnianych wydawnictw zawierato
400-500 receptur. Ksiggi te miaty stuzy¢ szlachcie i rzeczywiscie byly obecne w magnackich
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bibliotekach. O konkretnych potrawach przygotowanych wedlug zawartych w nich przepi-
sow inne zrodta (np. rachunki kuchni) wspominaja jednak bardzo rzadko.

Kuchnig szlachecka sposrod jadtospisow innych warstw spotecznych wyrdzniata obfi-
to$¢ migsa. Za najlepsze uchodzila dziczyzna. Najwigcej jednak spozywano wolowiny
(w poszczeg6lnych rezydencjach 70-80% zjadanego migsa), podrobé6w woltowych, cielgci-
ny (do kilkunastu procent). Reszte stanowita baranina. Migso podawano zaréwno na obiad
jak 1 na wieczerzg. Wieprzowing jadano w postaci kietbasy, glowizny. Stonina i sadto shu-
zyly jako omasta. Dzienne spozycie migsa siggalo 0,5 kg na jednego dworzanina, z reguly
byto jednak mniejsze (10-20 dkg). Dalej Autor przedstawia konsumpcje ryb, nabiatu, ttu-
szczu, przypraw korzennych (najliczniej uzywane: pieprz, szafran, gozdziki, cynamon, im-
bir, muszkat), owocéw potudniowych. Na dworach posledniejszych stosowano gldwnie
przyprawy krajowe: jalowiec, kminek, anyz, chrzan. W wieku XVII pojawily si¢ kolejne:
rozmaryn, li§cie laurowe. Korzenie dodawano przede wszystkim do migsa pieczonego i go-
towanego, do galaret i pasztetow z ryb, drobiu, dziczyzny. W latach 1550—1650 coraz bar-
dziej rozpowszechniat si¢ importowany cukier. Jako $rodek stodzacy wypart on pehiacy
wcezesniej te funkcje midd. W poszczegodlnych rezydencjach rocznie zuzywano do 50 kg
cukru. Coraz czesdciej na stotach pojawiat sie ryz — w polewce lub na sypko, jako nadzienie
ryb lub kurczakoéw, wreszcie jako sktadnik marcepandw wraz z cukrem i migdatami. Wsrod
zjadanego migsa stopniowo zmniejszala si¢ przewaga wolowiny. Rosta konsumpcja ryb
(pstragi, tososie, jesiotry), twardego sera (parmezan), péttwardych seréw holenderskich
(pierwsza potowa XVII w.), papryki i karczochéw. Piekarze urozmaicali ksztalt bochenkoéw
chleba; oferowali tez nowos¢, ktora szybko zdobyta zwolennikoéw — pszenne rogale.

W sztuce kulinarnej wzrastaty wptywy obce. W uzyciu byly przepisy kuchni wtoskiej,
niemieckiej, wegierskiej, polskiej (na ryby i jagnigcing). W pierwszej potowie XVII w. poja-
wily si¢ wptywy hiszpanskie, za§ w latach czterdziestych tego stulecia francuskie.

Mimo wprowadzania nowos$ci podstawe wyzywienia dworzan nadal stanowity kasze
z migsem, groch, chleb zytni (wlasnej produkcji) i biate pieczywo — bulki, precelki (zaku-
pywane u piekarzy miejskich). Najpowszechniej spozywanym napojem byto piwo: biate —
pszenne lub ciemniejsze — jeczmienne. Dzienne spozycie na osobe wynosito: w Hradcu
w drugiej potowie XVI w. ok. 1 1, w Krumlowie w 1593 r. $rednio 3 1 (panie z fraucymeru
— 21, personel kuchni — 4 1). Dostep do wina byt wyznacznikiem pozycji w hierarchii
dworskiej. Codziennie pijali je pan, jego rodzina, najwyzsi urzednicy dworscy. Pan raczyt
si¢ nim przy kazdym positku, takze przy pracy w kancelarii, w podrozy, w chorobie, nawet
w tazni. Stuzba nizsza ranga otrzymywata wino od $§wigta. Z napojow bezalkoholowych
pijano wodg i mleko; szczegdlnie ceniono kozie.

Najwigcej informacji o jadlospisie dostarczajg panskie instrukcje dla kucharzy. Podaja,
jakie potrawy powinny by¢ podawane na roézne stoty. Wyjatkowo okreslaja normy napojow
dla poszczegdlnych osob. Odtworzony na podstawie kilku instrukcji jadtospis pana i jego
bliskiego otoczenia obejmowat trzy positki dzienne: $niadanie (polewka, pieczywo, wino,
owoce, w trakcie podrozy migso), obiad i wieczerzg. Podczas dwoch ostatnich podawano
polewke, kilkanascie potraw migsnych; w poscie ryby — karpie, szczupaki i inne na 5
sposobdw (w sosach, gotowane, nadziewane, pieczone, w potrawce). Trzy positki zawsze
otrzymywal pan. Dworzanie, zwlaszcza nizsi rangg, czesto musieli zadawala¢ si¢ obiadem
i wieczerza. Sniadania stuzba nie byta pewna. Ludzie zasiadajacy przy nizszych stotach
otrzymywali rowniez mniej dan migsnych, mniejsze porcje migsa, za to wigcej chleba i r6z-
nych klusek. Czeladz w folwarkach wiejskich jadata migso dwa razy w tygodniu (czwartek,
niedziela).
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Odrebny fragment recenzowanej ksiazki dotyczy stotu od$wigtnego. Uroczyste przyjecia
dla elity byly okazja do popisania si¢ zastawa, sztuka kucharska, nowo$ciami. Na przyktad na
przyjeciu u Lobkowicow (Praga 1647) podano ,,hiszpanskie kluski” (makarony, nudle) i kar-
czochy. Sprawa normalng byly klopoty organizacyjne. Nawet najbogatsi magnaci na wielkie
przyjecia musieli nieraz pozyczac¢ naczynia i kucharzy-specjalistow. W wielkie $wigta gosz-
czono tez poddanych. Slavatowie z Hradca w Wielki Czwartek podejmowali kilka tysigcy
0s0b, tzw. ,,stodka kasza”. Oprocz kaszy kazdy z gosci otrzymywat chleb, kawatek ryby oraz
piwo jeczmienne.

Zakonczenie pracy (s. 268—277) jest whasciwie jej obszernym streszczeniem. Zawiera tez
jednak postulaty badawcze. Autor proponuje m.in. podjecie studiow nad zmianami jadtospisu
i kultury stotu réwniez w okresie pozniejszym, zwlaszcza na przetomie wiekow XVII/XVIIL.
Za potrzebna uznaje tez probe ustalenia innych niz miejsce przy stole i otrzymywane wyzy-
wienie wskaznikoéw zhierarchizowania spotecznosci dworskiej (np. nadzor nad kluczami, ta-
twy osobisty dostgp do pana).

Warto$¢ pracy podnosza aneks zrodlowy (instrukcje: dla kuchmistrza, piekarza, kluczni-
ka, stodownika; przysiggi personelu kuchennego) oraz starannie dobrane, cho¢ niestety nieli-
czne ryciny (tylko 12). Korzystanie z dzieta utatwia indeks 0sob oraz streszczenie w jezyku
niemieckim.

Dla badaczy zainteresowanych standardem i trybem zycia europejskich elit spotecz-
nych oczywista jest przydatno$¢ recenzowanej pracy dla studiow porownawczych. Autor
analizuje lub przynajmniej dotyka mndstwa zjawisk obserwowalnych takze poza obszarem
Czech. Rowniez z polskich dwordéw szlacheckich znamy kuchnig¢ migsna i korzenng, prak-
tyke podrozowania z kucharzem, zastawa i zapasem korzeni, obyczaje przypijania do gosci,
picia za koleja; przypadki $mierci z przepicia. To tylko gar§¢ przyktadow. Hrdlicka pisze
takze o wptywach kuchni zagranicznych i narzekaniach moralistow na ,,zwloszczenie” ku-
chni czeskiej. Obie postawy znane sa z wielu krajow Europy. O wiernych tradycji przeciw-
nikach zagranicznych nowinek informujg tez zrédta niemieckie. Z szesnastowiecznej kroni-
ki jednego z rodéw szlacheckich z Goérnej Szwabii dowiadujemy sig, iz zyjacy w latach
1484-1554 niezbyt zamozny hrabia Gottfried Werner von Zimmern ,,W jedzeniu i piciu nie
byt wymagajacy, cudzoziemskich potraw tez nie wolal. Tych, jako i inszego francuskiego
[powinno by¢ wloskiego — por. tekst niemiecki] jadta w domu swoim nie uznawat i daw-
nym niemieckim obyczajem wigcej niz jedno danie, a dwa gdy gosci miat zacnych, stawia¢
nie pozwalat, tylko proste jadto, ryby i migso, spozywaé zwykt. Dlatego, gdy bywat u ob-
cych, nie jadl zadnych pasztetow, tortdw czy innej cudzoziemskiej strawy [Mit essen und
trinken war er nit costlich, fragte auch den frembden speisen nichs nach. Er wolt dieselbi-
gen und was sonst von welschen essen waren, in seiner haushaltung nit gedulden und liess
dem alten deutschen brauch nach Uber ein essen, oder so er ehrlich gest, liber zwai zumal
nit ufstellen, sonder gemainer essen von fisch und flaisch gebraucht er sich. Derhalben, so
er an die frembde kam, ase er von kainen bastetten, torten oder andern frembden speisen]2.
Z Polski przypominaja si¢ chocby rejowskie pochwaty rodzimej, szlacheckiej kuchni za-
warte w Zywocie cztowieka poczciwego (1567—1568)3.

Wyniki badan Hrdlicki moga tez zachgcaé do poszerzenia kwestionariusza pytan sta-
wianych przez kolejne pokolenia polskich badaczy zycia codziennego magnaterii. Obraz

2 Cyt. za N. Schindler, Ludzie proéci, ludzie niepokorni... Kultura ludowa w poczatkach dziejéw nowozyt-
nych, Warszawa 2002, s. 95, 115.

3 M. Rej, Wybor pism, Warszawa 1979, s. 216, 262, 266268, 300.

4 W. Czaplinski, J. Dlugosz, 2ycie codzienne magnaterii polskiej w XVII wieku, Warszawa 1976, szczeg6l-
nie rozdziat ,,Uciechy stotu”, s. 113—128.
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naszkicowany przed éwieréwieczem w klasycznej juz syntezie W. Czapliniskiego i J. Dhu-
gosza, barwny, skonstruowany jednak gtdéwnie na podstawie zrodet narracyjnych, wymaga
istotnych korekt i uzupetien4. Realne mozliwosci daje tu zachowana w sporej liczbie do-
kumentacja dziatalno$ci gospodarczej polskich dworéow. Ostatnio ukazaty si¢ prace doty-
czace funkcjonowania krolewskiego dworu Zygmunta Augusta oraz dworéw Radziwittow?.
Kwestie wyzywienia i kultury stotu nie stanowia co prawda gléwnego przedmiotu zaintere-
sowania ich autoréw, jednak juz pierwsze ustalenia wskazuja ponetne mozliwosci badaw-
cze. Pod wzgledem liczebno$ci stotownikéw (dworzan, nizszej stuzby, czeladzi) dwory
radziwiltowskie miescity si¢ na ogdt w przedziale 100-200 os6b, analogicznym do odnoto-
wanego przez Hrdlicke dla dworéw magnatow czeskich. Cho¢ autorka monografii Krzy-
sztofa Radziwilta ograniczyta si¢ do zestawienia listy konsumowanych na dworze hetman-
skim produktéw, powotata si¢ na zrodia tak interesujace jak tygodniowe rejestry ogdlnych
wydatkow, rejestry miesigczne wydatkow na kuchnig, rejestr ,,korzenny”, itp.6 Pozostaje
jedynie czekaé na badaczy, ktdrzy podejma ich analizg, zgodnie z kwestionariuszem zbli-
zonym do sformutowanego przez Hrdlicke.

W kwestionariuszu tym, przy calej jego szczegdétowosci, uderza brak proby oceny ewen-
tualnego wptywu wojny trzydziestoletniej na poziom dworskich kuchni. Posrednio mozna by
wnioskowac, ze nie byl on istotny, za$ zmiany, jesli nastgpowaty, byty zmianami na lepsze
(potrawy hiszpanskie i francuskie, nowe gatunki pieczywa).

Dziwi réwniez nikle zainteresowanie ogoélna iloscig spozywanych produktow, masa
porcji czy tez racji dziennych przypadajacych na jednego stotownika, wartoscia kaloryczna
jedzenia. Proby takich analiz historiografia europejska i polska zna od dawna’. Hrdlicka
natomiast przemilcza te kwestie. Posrednie wyjasnienie takiego stanowiska znajdujemy
w rozdziale pigtym. Szczegétowe rejestry wskazuja na wielkie zréznicowanie jedzenia
przystugujacego réznym kategoriom dworzan: urzgdnikom, paziom czy stajennym. Nie
wiadomo tez, ile faktycznie konsumowano przy panskim stole, ile za$ jadta ,,po odgrzaniu”
trafiato na stoly stuzby. Zakazy wynoszenia jedzenia dla 0séb postronnych wskazuja, ze
cze$¢ produktow wyplywata poza dwor. Wszystko to sprawia, ze proby obliczania jakich-
kolwiek ,,$rednich” bylyby obciazone zbyt duzym marginesem bledu. Przytoczone powyzej
prace dotyczyly wyzywienia zohierzy, podopiecznych przytutkéw, chtopow. Zrédta umo-
zliwialy ustalenie menu podstawowego, mniej zréznicowanego niz odnotowane w rachun-
kach dworskich czeskich magnatow. W przypadku recenzowanej pracy paradoksalnie —
bogatszy, doktadniejszy materiat zrodtowy sktonit zapewne Autora do ostrozno$ci i ograni-
czenia poruszane]j problematyki. Podaje on jedynie ustalenia dotyczace niektérych produ-
ktoéw i grup konsumentéw. Np. w ostatniej ¢wierci wieku XVI w folwarkach panéw z Hrad-
ca jedna osoba z personelu miala otrzymywac rocznie 2545 kg miesa, gtéwnie wotowiny.
Przystugiwalo jej rowniez 230-290 | piwa jeczmiennego (co najwyzej ok. 3/4 dziennie). Juz
nawet te skape dane sktaniajg do pordwnan. W drugiej potowie XVI w. personel folwarczny
w dobrach krolewskich w Koronie (Matopolska, Wielkopolska Wschodnia) konsumowat
rocznie od ok. 20 do 22 kg migsa, przy czym blisko 2/3 stanowita wieprzowina. Jedna osoba

5 M. Ferenc, Dwor Zygmunta Augusta, Krakéow 1998; T. Kempa, Mikotaj Krzysztof Radziwilt Sierotka
(1549-1616). Wojewoda wilehski, Warszawa 2000; U. Augustyniak, Dwor i klientela Krzysztofa Radziwitta
(1585-1640), Warszawa 2001.

6 U. Augustyniak, op.cit., s. 308, 332.

7 Por. np.: M. Morineau, Rations militaires et rations moyennes en Hollande au XVIIe siccle, ,,Annales
ESC”, vol. 18, 1963; A. Wyczanski, Studia nad konsumpcja zywnosci w Polsce w XV i pierwszej polowie XVII w.,
Warszawa 1969; B. Krug-Richter, Zwischen Fasten und Fesmahl. Hospitalverpflegung in Munster 1540 bis 1650,
Stuttgart 1994.
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otrzymywata rowniez rocznie ok. 400 | piwa8. Pozornie wnioski sg oczywiste. W polskich
folwarkach jadano mniej migsa i to uznawanej za gorsza wieprzowiny, pijano za to wigcej
piwa. Obraz komplikuje si¢ nieco w przypadku wojewodztwa sieradzkiego w latach czter-
dziestych XVI w. A. Wyczanskiemu udato si¢ wyodrgbnié dane dotyczace wyzywienia per-
sonelu matych folwarkow (prawie wytacznie kobiety-chtopki) oraz personelu dworow kie-
rowanych przez szlacheckich urzednikow (mezczyzni i kobiety, szlachta i plebejusze).
Jedna osoba z pierwszej grupy jadata rocznie ok. 18,5 kg migsa (blisko potowa to wieprzo-
wina) i wypijata ok. 440 1 piwa; w grupie drugiej, mieszanej pod wzglgdem stanu i plci,
jeden konsument spozywat ok. 35 kg migsa (wieprzowina niespetna 1/4) do tego wypijat
ok. 800 I piwa%. Mozna przypuszczaé, ze z podobnym do obserwowanego w Polsce rozwar-
stwieniem personelu folwarkow mieliSmy do czynienia w Czechach. Hrdli¢ka nie jest pa-
sjonatem statystyk, czytelnikowi pozostaja wigc domysty co do zréznicowania folwarkow
wokot Hradca pod wzglegdem wielkosci, zamozno$ci, przynaleznosci stanowej personelu.
W nim kryje si¢ najpewniej tajemnica tak duzego zréznicowania odnotowanych tam wiel-
kosci spozycia migsa.

Na zakonczenie jeszcze kilka postulatéw do Autora. Badaczowi zagranicznemu korzy-
stanie z informacji o wielko$ci konsumpcji migsa czy innych artykuléw w poszczegdlnych
rezydencjach magnackich znacznie ulatwiloby zamieszczenie zestawu miar i wag z przeli-
czeniem na jednostki wspotczesne. Dla oceny kosztow wyzywienia, czy tez kosztow pracy
personelu kuchennego, pomocne byloby zestawienie wartosci pieniadza wyrazonej w gra-
mach kruszcu.

Szkoda tez, ze Autor, cho¢ we wstegpie za cenne zrodlo uznaje zabytki kultury material-
nej (zachowane wnegtrza kuchni i jadalni, elementy wyposazenia kuchni i zastawy stoto-
wej), w zasadzie rezygnuje z ich samodzielnej analizy i szerszej prezentacji. Brak ilustracji
razi szczegblnie przy opisach zastawy stolowe;j.

W niektorych kwestiach szczegotowych wywody autorskie zyskatyby dzigki wykorzy-
staniu dalszych zrodet i literatury. Wzmianke o leczniczych zaletach piwa (s. 182) mozna
by wzbogaci¢ informacjami z wydanego w 1614 r. w Erfurcie dzietka Henryka Knausta.
W kwestii zywienia dzieci juz przed z gorg dwudziestu laty cenne spostrzezenia opubliko-
wata Maria Dembinskal0.

Przedstawione powyzej uwagi oczywiscie nie podwazaja wysokiej oceny recenzowanej
pracy. OtrzymaliSmy dzielo mieszczace si¢ w jednym z najbardziej zywotnych nurtow eu-
ropejskich badan historycznych. Dzieto oryginalne, w znacznej mierze pionierskie, taczace
cechy studium zbiorowosci dworskiej oraz problematyki wyzywienia tworzacych ja grup
spotecznych. Dla historykéw polskich przynosi bogactwo pordwnawczego materiatu fakto-
graficznego, jak rowniez liczne inspiracje badawcze.

Andrzej Klonder

(Warszawa)

8 A. Wyczanski, op. cit., s. 109-110.

9 Tamze, s. 123-124.

10 H. Knaust, Finf Biicher von der Gottlichen und Edlenn [...] Kunst. Bier zu brawen, Erfurt 1614; M. De-
mbifiska, Pozywienie dzieckaw polskich zrédtach historycznych, ,Kw. HKM”, R. XX VIII, 1980, nr4, s. 481-499.
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