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1. Wstep

Kiedy w 1682 roku kuchmistrz ksiazat Lubomirskich Stanistaw Czerniecki wydat drukiem
Compendium ferculorum albo zebranie potraw, napisal, ze nie byto przed nim nikogo, kto
podjatby si¢ przygotowania w jezyku polskim tak przydatnej rzeczy, jaka jest ksigzka kucharska.
Tymczasem w sasiednich krajach niemieckich, poczawszy od 1485 roku az do konca XVII
wieku, opublikowano pi¢édziesiat szes¢ kulinarnych pierwodrukow!. Autorem jednego z nich
jest Stanistaw Prasmofsky, ktory w 1671 roku w Norymberdze wydat w jezyku niemieckim
Neu-verfertigtes vollstindiges Kochbuch.

Wobec braku informacji biograficznych dotyczacych autora, przestanek do odpowiedzi na
pytanie, czy Stanistaw Prasmofsky poczuwat si¢ do przynaleznosci do kregu kultury niemieckiej
lub polskiej, dostarcza analiza obszernej przedmowy adresowanej do czytelnika tego dzieta.
Dla pehniejszej oceny wazne jest takze ustalenie, do jakiej grupy spotecznej potencjalnych
czytelnikdw mogta by¢ kierowana ta ksigzka kucharska. Porusz¢ wigc kwesti¢ komunikowania
tozsamosci spotecznej za pomoca jedzenia, przy zatozeniu, ze jest ono wyznacznikiem miejsca
kazdego cztowieka i kazdej grupy w relacji do innych ludzi i grup, w ramach uporzadkowanego
i posiadajacego kulturowy sens spotecznego uniwersum?. W przypadku ksiazki kucharskiej
okresleniu tych relacji stuzy¢ bedzie analiza nie tyko tresci receptur kulinarnych, ale takze ty-
tutu 1 wstepu ksiazki, uktadu tresci, formatu wydania i liczby ewentualnych edycji oraz zacho-
dzacych w nich zmian®.

Pierwotna funkcja ksiazek kucharskich byto przekazywanie wiedzy dotyczacej przygoto-
wywania dan. Jednak ksiazka kucharska jako literatura poradnikowa ma tez wymiar szerszy — opi-
suje pewna pozadang rzeczywistos¢, a tym samym odstania rowniez aspiracje i wartosci wyra-
zane za pomoca jedzenia lub przewidywania autora co do gustow danej grupy czytelnikow*.

* 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 materialu zrédtowego™.

! H. Notaker, Printed Cookbooks in Europe 1470—1700. A Bibliography of Early Modern Culinary Litera-
ture, New Castle 2010, s. 209-278.

2 Z. Mach, Przedmowa, [w:] T. Paleczny, Socjologia tozsamosci, Krakow 2008, s. 8.

3 Zob. B. Laurioux, La régne de Taillevent, Paris 1997; G. Lehman, The British Housewife, Totnes 2003;
C. Gold, The Danish Cookbooks. Domesticity and National Identity 1616—1901, Seattle 2007.

4 K. Albala, Cookbooks as historical documents, [w:] The Oxford Handbook of Food History, red. J. M. Pil-
cher, Oxford 2012, s. 229.
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1. Tozsamos¢ autora

Niekiedy tozsamos$¢ autora ksigzki kucharskiej jest dobrze udokumentowana, w innych
przypadkach dysponujemy jedynie informacjami z karty tytutowej — tu przyktadem jest dzieto
Stanistawa Prasmofskiego. Znamy jedynie imi¢ i nazwisko autora, miejsce i rok opublikowania
ksiazki (Norymberga 1671) oraz personalia wydawcy (Johann Hofmann). Na karcie tytutowej
widnieje takze informacja o funkcji petnionej przez Prasmofskiego, jako osobistego kucharza
(niem. Mundkoch) osoby ukrytej pod inicjatami E.H.I. Moze to wskazywac¢ na doswiadczenie
autora zdobyte w pracy w kuchniach dworskich.

Omawiana publikacja, w ktdrej zgromadzono ponad tysiac przepiséw kulinarnych, docze-
kata si¢ tacznie trzech edycji; poza rokiem 1671 opublikowana zostata jeszcze w latach 1685
i 1691. Mimo dwudziestu lat dzielacych pierwsze i trzecie wydanie, jej tres¢ nie uleglta zadnej
zmianie. Ksigzk¢ wydawano w formacie octavo, a jej wymiary wynosity: 15,5 cm X 9 cm (dla
wydania pierwszego) oraz 14 cm x 8,5 cm (dla dwoch kolejnych). Uwzglednione receptury za-
prezentowano w uktadzie alfabetycznym, co nie byto w tym czasie czgsta praktyka. Jedyna ilu-
stracja zamieszczona w ksiazce byta rycina na karcie tytutowej, przedstawiajaca wnetrze kuchni,
najprawdopodobniej dworskiej, w ktorej znajduje si¢ kuchmistrz wraz z pomocnikiem.

Polskobrzmigce nazwisko autora tego niemieckiego wydawnictwa rodzi pytania dotyczace
nie tylko tozsamosci Stanistawa Prasmofskiego, ale tez charakteru ksiazki, ktéra opublikowat.
Czy jego dzieto prezentuje kuchnig staropolska, czy moze jest zakorzenione w niemieckiej trady-
cji kulinarnej? Czy opisuje dania kuchni szlacheckiej czy mieszczanskiej? Czy odwotuje si¢ do
dawnej tradycji wielowarstwowego smaku, czy moze nasladuje nowa francuska koncepcje smaku
prostego i naturalnego? Analiza tresci umozliwia znalezienie odpowiedzi na czgs¢ z tych pytan.

Prasmofsky zaledwie w kilku przypadkach wspomina o Polsce. We wstepie krytykuje
obzarstwo, przytaczajac przyktad pewnego polskiego pana (ein polnischen Herr), ktory w go-
spodzie w Glogowie (niem. Glogau) zjadt sam jeden wieczerzg przeznaczong dla dwudziestu
czterech osob’. Drugi trop zwiazany jest z wystgpowaniem w ksiazce kilku przepiséw na dania
okreslone w nagtéwkach jako przyrzadzone ,,po polsku” — sa to szczupaki, kaptony i gesi
w polskim sosie®. Tego typu receptury podawano w rdéznych europejskich ksiazkach kucharskich;
wywodzity si¢ najprawdopodobniej z tradycji sredniowiecznych, kosmopolitycznych kuchni
dworskich, w ktorych dania ,,po polsku” miaty swoje miejsce obok potraw po wlosku, wegier-
sku lub po czesku’. Przepisy na dania ,,po polsku” umieszczone w ksigzce Prasmofskiego byty
juz wczesniej obecne w niemieckiej tradycji kulinarnej i prezentuja utrwalone w tamtejszej
literaturze wyobrazenie na temat kuchni staropolskiej®.

Wydawcy przewidywali wigkszy popyt na ksigzki sygnowane imieniem dworskich badz
ksiazecych kuchmistrzow. Zdarzato si¢ wige, ze fabrykowano nazwiska autoréw, aby korzyst-
niej sprzedaé pracg, bedaca w istocie kompilacja wezesniejszych przepiséw. Sigmund Freyer-
abend, wydawca dziela Maxa Rumpolta, Ein new Kochbuch z 1581 roku, z wlasnej inicjatywy
przygotowal wybor receptur z ksiazki tegoz autora oraz z Koch und Kiichenmeisterei®. Opubli-
kowat je jako osobne dzieto wymys$lonego przez siebie Mistrza Sebastiana, ktéremu na karcie

3 Vorrede an den Leser, [w:] S. Prasmofsky, Neu-verfertigtes volistindiges Kochbuch, Niirnberg 1671, s. V.

¢ S. Prasmofsky, op. cit., s. 116-118, 134, 143, 256.

7 T. Ehlert, Regionalitiit und nachbarlicher Einfluf$ in der deutschen Rezeptliteratur des ausgehenden
Mittelalters, [w:] Essen und kulturelle Identitit. Europdische Perspektiven, red. H.-J. Teuteberg, A. Wierlacher,
Berlin 1997, s. 131-147.

8 M. Sikorska, Kwestia smaku. Przepisy auf Polnische Art w niemieckiej literaturze kulinarnej z XVII i XVIII
wieku, [W:] Rzeczpospolita w oczach podroznikow z Francji i Niemiec, red. A. Mikotajewska, W. Zientara, War-
szawa 2014, s. 149-163.

° H. Notaker, op. cit., s. 7.
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tytutowej przypisal funkcje bytego kucharza cesarskiego. Takie przypadki nie byty nagminne,
ale zdarzaty si¢ juz od poczatku historii druku ksiazek kucharskich. Na przyktad, jeden z wy-
dawcow Kiichenmeisterei przy jednym z kolejnych wydan postuzyt si¢ nazwiskiem Bartolomea
Platiny'®. Chciat w ten sposob wypromowac publikacje, z ktora Platina nie miat nic wspolnego'!.
Co wigcej, na karcie tytutowej przedstawit go jako papieskiego maitre d’hétel, co zupetnie
mijato si¢ z prawda. Nazwisko tego uznanego humanisty, zarzadzajacego Biblioteka Watykan-
ska 1 autora tacinskiego traktatu De honesta voluptate et valetudine (uwazanego za pierwsza
drukowang ksiazke kucharska, z okoto 1470 roku), miato by¢ dzwignia sukcesu dla kolejnej
z rz¢du edycji Kiichenmeisterei.

Identyfikacja autoréw wczesnonowozytnych ksigzek kucharskich jest trudna, gdyz na
ostateczny ksztalt publikacji wptyw miato wiele osob. Korektorzy, drukarze i ksiggarze petnili
wazna role w procesie wydawniczym i nierzadko ingerowali w tres¢. Dokonywali takze kom-
pilacji przepisow kulinarnych sami, badz zatrudniajac do tego odpowiednich ludzi. Czasami
dodawali cate nowe rozdziaty do kolejnych wydan popularnych dziet. Tak bylo w przypadku
ksiazki Anny Wecker, Ein kdstlich new Kochbuch, po raz pierwszy wydanej w roku 15972,
Ksiazka wznawiana byta kilkakrotnie, az w 1667 roku jeden z wydawcoéw z Bazylei, chcac
zareagowac na budzaca si¢ wsrod czytelnikow mode na kuchnig¢ francuska, dodat do tejze
pracy nowy rozdziat, zatytutowany ,,Parisische Kiichenmeister, das ist: Jetziger Zeit verleckerte
franzosische Art und Manier, allerhand Speisenden kostlischen Pancketen und Haushaltungen
zu kochen und zuzurichten”, bedacy ttumaczeniem fragmentu francuskiej ksiazki kucharskiej
Nicolasa de Bonnefons, Les delices de la campagne, wydanej w 1654 roku'>.

III. Charakterystyka dzieta
1. Tytut

Tytuty dawnych ksiazek, w tym takze kucharskich, byty niezwykle dtugie i zawieraty
wiele informacji. Przesledzenie wystgpujacych w nich konkretnych stow lub fraz rzuca swiatto
na stosowana retoryke, zwtaszcza zas na przewidywany krag czytelnikdéw. Mozna wigc spraw-
dzi¢, jak na tle wczesniejszych ksiazek kucharskich prezentuje si¢ pod tym wzgledem dzieto
Prasmofskiego. Jego pelny tytul brzmi: Neu verfertigtes vollstindiges Koch-Buch. Das ist:
Griindliche Beschreibung oder deutliche Anweisung, wie man allerley herrlich- undgeringe
Fleisch- Fisch- Gefliigel- Wildbrett- gesottene- gebratene- gebachene- auch Pasteten- Speisen
samt mancherley Zugemiisen oder Zwischen-Gerichten, kostlich, delicat und kiinstlich bey
Hochzeiten, Kindtauffen, Gastereyen, auch sonsten ins gemein fiir Gesunde und Kranke, auf
einheimische Und frembde Manier kochen und zubereiten kan. Mit beygefiigtem Unterricht,
Allerhand Confect, Lativergen, Sdfft und andere eingemachte Sachen zuzurichten.

Przeanalizowatam tytuly dziesigciu wybranych niemieckich ksiazek kucharskich opubli-
kowanych przed rokiem 1671, ktorych autorami byli kuchmistrzowie lub ktore poprzez wzmianke
w tytule odwotywaty si¢ do doswiadczen z kuchni dworskich'. W tytutach tych pojawialy si¢

10 Tamze, s. 6-7.

"' Von allen Speysen vand Gerichte[n]... Durch den hochgelerten und erfarnen Platinam, Bapsts Pij des
andern Hoffmeister. Getruckt zu Augspurg durch Haynrich Stayner, 1542.

12 H. Notaker, op. cit., s. 7-8.

13" A. Wecker, Neu kdstlich und nutzliches Kochbuch, Basel 1667.

14 Marx Rumpolt, Ein new Kochbuch, Frankfurt am Main 1581; Franz de Rontzier, Kunstbuch von man-
cherlei Essen, Wolfenbiittel 1598; Johann Deckhardt, Neu kunstreich und niitzliches Kochbuch, Leipzig 1611;
Balthasar Schnurr, Kunst- und Wunderbiichlein, Frankfurt am Main 1615; Jacob Donacher, Ein schines nutzliches
Haus- und Kunstbiichlein, Augsburg 1627; Das grosse neu vermehrte Kochbuch, b.m.w.[1650]; Neuvermehrtes
kiinstliches Koch-Biichlein, b.m.w. [1650]; Ein neues Koch-Buch, b.m.w. [1652]; Ein neu kiinstliches Koch-Buch,
b.m.w. 1654; Bernard Buchinger, Koch-Buch fiir geistliche als auch weltliche Haushaltungen, Molsheim 1671.
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okreslenia wskazujace na wyjatkowos¢ danej publikacji, takie jak: nowa, wyszukana, stano-
wigca zbidr umiejg¢tnoscei, pozyteczna, powigkszona, wigksza, wspaniata, cudowna. Prasmofsky
jednak w nazwie swojego dzieta uzyt stéw nie stosowanych w innych, wezesniejszych tytutach,
czyli neu verfertigtes (na nowo sporzadzona) i vollstindiges (kompletna).

Tytuly ksiazek kucharskich zawieraty takze terminy podkreslajace walory potraw w nich
opisanych: wspaniate, niezwykte, pyszne, smaczne, wykwintne. W tym przypadku Prasmofsky
do wczesniej stosowanych okreslen dodat nowe — delicat. Najprawdopodobniej nawigzywat
w ten sposob do nowej francuskiej mody na smak naturalny i tagodny.

W tytutach podawano takze szczegodlne okazje, podczas ktorych mozna byto wykorzystac
zebrane w ksiazce receptury. Autorzy, tytutujacy si¢ jako prywatni kuchmistrzowie, w pierwszej
kolejno$ci wymieniali bankiety. Aby pokaza¢ szerokie spektrum swoich umiej¢tnosci, ofero-
wali rébwniez potrawy i cale jadlospisy na ,,gosciny”. Goscina traktowana byta jako przeciw-
waga bankietu, wydarzenie o mniejszej skali, nieporéwnywalne pod wzgledem naktadu srodkéw
czy liczby serwowanych potraw.

W tytule opisywanego dzieta nie pojawia si¢ stowo ,,bankiet”, natomiast wymieniono
potrawy przeznaczone na inne uroczystosci — chrzciny, wesela i go$ciny. Moze to $wiadczy¢
o adresowaniu ksiazki do mieszczan i prowincjonalnej szlachty, przy jednoczesnym zachowa-
niu niektérych elementdéw retoryki wskazujacych na powiazania autora z kuchnig dworska.
Jednym z nich moze by¢ wyszczegdlnienie w tytule dan z dziczyzny. Z takim zabiegiem mamy
do czynienia w ksiazkach publikowanych przez kuchmistrzow dworskich: Rumpolta, Rontzie-
ra, Deckharda i Buchingera.

Prasmofsky podkresla tez w tytule, ze w jego ksiazce zawarte sa przepisy na potrawy za-
réwno rodzimego, jak i obcego pochodzenia. Jedynym autorem, ktéry zastosowal wczesniej ten
zabieg, byl Marx Rumpolt; by¢ moze takze w tym zakresie jego dzieto stanowito inspiracje¢ dla
Prasmofskiego.

2. Format

Kiedy w tytule ksiazki lub we wstegpie nie ma informacji o odbiorcach, jedna z przestanek
do ich ustalenia moze by¢ format, w jakim zostata wydana's. W przypadku ksiazki Prasmofskiego
jest to octavo. Do roku 1671 zadna kuchmistrzowska ksiazka kucharska napisana w jezyku
niemieckim nie zostata opublikowana w takim formacie; wymiar ésemki miaty gtéwnie po-
mniejsze dzietka. Na przyktad, w latach pigédziesiatych XVII wieku w tym formacie ukazaly
si¢ cztery ksiazeczki kucharskie opublikowane bez miejsca i doktadnej daty wydania oraz bez
wskazania autora. Zawieraty one stosunkowo niewiele przepiséw kulinarnych, by¢ moze byly
efektem kompilacji dokonanej przez drukarza badz ksiggarza'®. Wérod tych niewielkich publi-
kacji wyjatek stanowi bardziej obszerna ksiazka Balthasara Schnurra, lekarza i filozofa. Praca
ta jednak takze nie jest dzietem oryginalnym, lecz zestawieniem receptur z wczesniejszej ksiazki
— Koch und Kellermeisterei, wraz z roznorodnymi przepisami na konfekty oraz sposobami
przechowywania piwa i wina. Dopiero w 1671 roku, w alzackim miescie Molsheim, swoja
ksiazke kucharska opublikowal kuchmistrz opactwa Liitzel — Bernard Buchinger. Jego dzieto
liczy ponad 170 stron w formacie octavo, podobnie jak w opublikowanej w tym samym roku
ksiazce Prasmofskiego.

Zestawienie formatoéw ksiazek kucharskich moze stanowi¢ jedna z przestanek do przy-
puszczen co do przewidywanego przez wydawce kregu odbiorcow danego dzieta. Réznica
pomigdzy duzym formatem — folio czy quarto (4), a mniejszym — octavo (8) czy duodecimo

15 K. Albala, op. cit., s. 232-233.
16 Zob. Das grosse neu vermehrte Kochbuch, b.m.w. [1650]; Neuvermehrtes kiinstliches Koch-Biichlein,
b.m.w. [1650]; Ein neues Koch-Buch, b.m.w. [1652]; Ein neu kiinstliches Koch-Buch, b.m.w. 1654.
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(12), to takze roznica w cenie, a zatem w dostgpnosci dla przedstawicieli poszczegolnych
warstw spoteczenstwa. Trudno powiedzieé, czy maty format prac Buchingera i Prasmofskiego
oznaczal poczatek celowej polityki wydawcow, z tansza oferta usitujacych dotrze¢ do wigkszej
liczby nabywcow. Wszak zarowno przed, jak i po Prasmofskim, wszystkie wazniejsze nie-
mieckie ksiazki kucharskie wychodzity w wigkszych formatach (gtéwnie quarto), mimo iz
— zwlaszcza w ostatniej ¢wierci XVII wieku — publikowane byty gléwnie w $rodowisku
mieszczanskim'”.

3. Przedmowa

Przedmowy w ksiazkach kucharskich zaczely si¢ pojawia¢ w okresie renesansu, wraz
z rozwojem mys$li humanistycznej 1 coraz odwazniejszym wychodzeniem autoréw z cienia.
W literaturze niemieckiej z obszerniejszymi wstepami mamy do czynienia w przypadku ksiazek,
ktore stanowily dzieto zycia, za$ autor chciat podzieli€ si¢ z czytelnikami informacjami o sobie
samym, swojej karierze zawodowej, zdobytym doswiadczeniu, a czg¢sto tez o zmudnym proce-
sie gromadzenia i spisywania kulinarnych receptur. Tak jest w dzietach Marxa Rumpolta,
Frantza de Rontziera i Anny Wecker!'s.

Wstep do ksiazki kucharskiej mozna traktowaé jako wypowiedz dotyczaca tozsamosci
autora, zarowno wewngtrznej, wynikajacej z wlasnych wartosci lub wyobrazen, jak i zewnetrz-
nej, tworzonej przez postrzeganie i oczekiwania innych'.

W dlugim wstepie do dzieta Stanistawa Prasmofskiego (zajmujacym az 23 strony) nie
pojawiaja si¢ zadne informacje dotyczace jego zycia prywatnego. Nie dowiadujemy si¢ niczego
ani o pochodzeniu autora, ani o funkcji, ktorg wedtug karty tytutlowej miat petni¢ (osobisty
kuchmistrz E.H.I), ani o miejscach, w ktorych zbierat dos§wiadczenie. Mozna natomiast spraw-
dzié, w jaki sposob kreowat swojg osobg, do jakich tropow oraz motywow si¢ odwolywal, i jak
zaprezentowat si¢ czytelnikowi. Przedmowa ta jest raczej moralizatorskim esejem, bogato
ilustrowanym historiami (zarowno z zycia moznych tego $wiata, postaci historycznych, jak
i wspolczesnych), opatrzonym cytatami z Biblii, a takze opowiesciami dotyczacymi zwyktych
ludzi, w ktorych wspdlny motyw stanowi jedzenie.

Jako moralizator, Prasmofski krytykuje brak gospodarnosci, skromnosci i umiarkowania
w zyciu ludzi bogatych, dla ktorych przepych i nadmiar sa srodkami manifestowania wtasnej
pozycji. Negatywnymi bohaterami przytaczanych wydarzen sa migdzy innymi: Kleopatra
i Marek Antoniusz (ktdrzy zalozyli si¢ o to, kto wyda najdrozszy bankiet w dziejach ludzkosci),
krol Alfons V Aragonski (ktorego szafarz licytowat si¢ na targu w Rzymie z szafarzem papieza
0 ostatniego minoga i zaptacit za niego zawrotna ceng trzydziestu guldenow), wreszcie Dioni-
zjusz, tyran Smyrny (ktory nie szczedzit kosztow, aby zasmakowac stynnego spartanskiego
czarnego sosu). Za wzor postgpowania Prasmofski stawia Spartan, Peryklesa, Oktawiana
Augusta, Karola Wielkiego, Macieja Korwina i zong cesarza Ferdynanda I — Anng Jagiellonke.
Wszystkich ich taczyto zamitlowanie do umiarkowania, a takze — mimo wysokiego urodzenia
i ogromnego bogactwa — dbatosc¢ o to, aby na ich codziennych stotach nie byto niepotrzebnego
zbytku.

17 Zob. Ein Koch- und Artzney Buch, Graz 1686; Vollstcindiges niirnbergisches Koch-Buch, Niirnberg 1691;
Die wohl unterwiesene Kdchin, Braunschweig 1692. W tym okresie do ksigzek wywodzacych si¢ ze srodowiska
dworskiego zaliczy¢ mozna jedynie dwie: Eleonora Maria Rosalia, Freywillig aufgesprungener Granat-Apffel
des Christlichen Samariters, Wien 1697, oraz Hans Schuppe, Traiteur a la mode, Liibeck—Leipzig 1698.

18 Zob. M. Sikorska, Cooks, Books and Identity. A Vision of the World through Polish and German Cooke-
ry Books from the 16th and 17th Centuries, [w:] Selbstzeugnisse im polnischen und deutschen Schrifttum im
Spdtmittelalter und in der Friihen Neuzeit (15.—18. Jahrhundert), red. R. Skowronska, H. Flachenecker, R. Cza-
ja, S. Roszak, J. Tandecki, Torun 2014, s. 163—-180.

19 J. Nikitorowicz, Pogranicze, tozsamosé, relacja miedzykulturowa, Biatystok 1995, s. 69.
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Kuchmistrz wydaje si¢ by¢ w swoich ocenach bardzo surowy. Obzarstwo, ktore jest wy-
nikiem nieumiarkowania w rozkoszach jedzenia, jest — jego zdaniem — wykroczeniem, dla
ktérego nie ma usprawiedliwienia. Niewatpliwie jest to dosy¢ nietypowy wstep do pracy, w kto-
rej zebrane zostaly receptury wytwornych, kosztownych positkow, takich jak gotowane ostrygi,
pasztety z przepidrek, gesi lub §limakow, potrawy z faszerowanych i pieczonych rakow. Godnym
nasladowania jest dla Prasmofskiego cztowiek, ktory zyje skromnie, zadowala si¢ tym, co po-
siada, 1 ktérego cieszg rzeczy niewielkie. Podobny rozdzwigk pomig¢dzy nawotywaniami do
umiaru a bogata, elitarng kuchnig zaprezentowana w tresci ksiazki wystepuje tez w innych
publikacjach tego okresu, takich jak Vollstindiges Niirnbergisches Koch-Buch (1691) lub
dzieto wtoskiego kuchmistrza Antonio Latiniego, Scalco alla moderna (Neapol 1692)%.

Autor Neu-verfertigtes vollstindiges Koch-Buch prezentuje czytelnikowi nie tylko swoje
antykwaryczne zainteresowania i znajomos¢ autoréw klasycznych (w tym Cycerona i Pliniu-
sza), ale odwoluje si¢ tez do wydawnictw w jezyku niemieckim. Histori¢ o Karolu Wielkim,
dowodzaca, ze byt skromnym cztowiekiem, poniewaz na jego stole nie pojawiaty si¢ nigdy
wigcej niz cztery potrawy, Prasmofsky odnalazt w Weltchronik Johanna Nauclerusa, pierw-
szego rektora uniwersytetu w Tybindze*'. Niewiarygodne opowiesci, migdzy innymi o ludziach,
ktorzy zyli przez wiele lat nie przyjmujac zadnego pokarmu, zaczerpnat z kolei z Kirchen
Historien®.

W swoja wypowiedz Prasmofsky kilkakrotnie wplata przystowia. Postugiwanie si¢ nimi
wymaga znajomosci pewnej wspolnoty kulturowej, a takze wskazuje na osadzenie catej narra-
cji w kulturze danego jezyka (tu niemieckiego). Kazde z tych przystéw mozna odnalez¢é w dzie-
wigtnastowiecznym zbiorze Karla Simmrocka?. Najwazniejszym sposrod nich, ktore nadaje
ton catej wypowiedzi, jest porzekadto: Mit viel héilt man Haus, mit wenig komet man auch aus,
ktére funkcjonowato w thumaczeniu na jezyk polski jako: ,,Kto wiele posiada, ten tez wiele
wydaje, a kto ma mato, to si¢ i z tym obejdzie”**. Przystowie to zarowno rozpoczyna, jak i kon-
czy przedmowe, zas w catym jej tekscie pojawia si¢ az pigciokrotnie, wzmacniajac jej morali-
zatorski wydzwigk, nawotywanie do umiaru i skromnosci. Przed jego zacytowaniem autor pisze:
,jak to si¢ u nas zwykto mowi¢”, co wzmacnia przekaz dotyczacy wspolnoty kulturowe;j>.

Pozostate przystowia uzyte we wstepie to: Léindlich — sittlich (,,Co kraj, to obyczaj”™), Viel
Kopf, Viel Sinn (,,Kazdy ma inng opini¢”), Auf einen guten Bissen gehdrt ein guter Trunk (,,Do-
bry kasek wymaga dobrego napitku”) oraz Nach dem Essen soll man stahn oder tausend Schritte
gahn (dostownie: ,,Po jedzeniu nalezy spoczaé lub zrobi¢ tysiac krokow”).

Takze horyzont geograficzny przedmowy obejmuje gtéwnie kraje niemieckie. Piszac
o réznych sposobach gotowania, ktére powinien zna¢ kazdy dobry kucharz, autor stwierdza, ze
inaczej gotuje si¢ we Frankonii, w Szwabii, Saksonii, Marchii, a inaczej we Francji*®. Nie wspo-
mina jednak ani stowem o Polsce. W innym miejscu, podajac przyktady nieuczciwej i nierze-
telnej postawy rzeznikow lub karczmarzy, przytacza historie z Wirtembergii i z Frankfurtu?®’.

2 H. Notaker, op. cit., s. 19.

2l Dzieto pod pelnym tytutem: Memorabilium omnis aetatis et omnium gentium chronici commentarii, po
raz pierwszy ukazato si¢ w 1516 r. w Tybindze. Kolejne wydania pojawiaty si¢ zaréwno w XVI, jak i w XVII
wieku.

22 By¢ moze chodzi o dzieto: Johann Frenzel, Romischen Kirchen Historien, Leipzig 1600; ukazywalo si¢
takze w pdzniejszych wydaniach.

2 K. Simrock, Die deutschen Sprichwérter, Frankfurt am Main 1846.

2+ K.C. Mrongowiusz, Dokladny niemiecko-polski stownik, Konigsberg 1837, s. 93.

% Pierwsze zdanie przedmowy brzmi nastepujaco: Mit viel héilt man Haus, mit wenig komet man auch aus,
sagen wir zwar alle im gemeinen Sprichwort |...].

% Vorrede an den Leser, [w:] S. Prasmofsky, Neu-verfertigtes..., s. V1.

27 Tamze, s. VI
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Konczac t¢ parti¢ ksiazki Prasmofski wyraznie wskazuje, do kogo adresowane jest jego
dzieto. Pisze dosy¢ przewrotnie, ze jest ono przeznaczone dla kucharzy i kucharek, aby posia-
dajac wiedzg¢ na temat sposobow przyrzadzania réznorodnych dan dobrze stuzyli w panskich
kuchniach. Zaleca tez, aby z ksiazki skorzystali szczegélnie ,,zli kucharze”, czyli wszyscy ci,
ktorzy sa zle wyksztalceni w sztuce kulinarnej, zdaniem Prasmofskiego stanowiacy wigkszosé
wsrod osob pracujacych w kuchniach! Autor akcentuje, ze bycie kucharzem wymaga duzej
odpowiedzialnosci, zas niewiedza badz nieostroznos$¢ moze si¢ bezposrednio odbic na zdrowiu
i zyciu 0sob, ktorym si¢ shuzy.

Wstep do ksiazki Prasmofskiego zawiera wiele watkow — od antykwarycznych historii
dotyczacych jedzenia, przez liczne przystowia, po przestrogi dla kucharzy. Zastanawiajacy jest
jednak brak dedykacji dla patrona, wspierajacego zazwyczaj finansowo publikacje¢, oraz brak
informacji o udoskonalaniu, spisywaniu i gromadzeniu tak pokaznej liczby przepiséw, z jaka
mamy tu do czynienia (jest ich ponad tysigc).

4. Powigzania tekstowe

Autorzy wielu wezesnonowozytnych ksiazek kucharskich wykorzystywali wzorce pocho-
dzace z publikacji wczesniejszych. Co najmniej dwadziescia na sto tytutéw wydanych w Eu-
ropie przed rokiem 1700 byto kompilacjami lub plagiatami; z pozostaltych dwadziescia do
trzydziestu stanowito thumaczenia catosci lub cze¢sci kulinarnych tekstow napisanych w innych
jezykach?. Receptury zawarte w danej ksigzce kucharskiej moga mie¢ zatem dhuzsza tradycje,
niz wskazuje na to data wydania publikacji.

Prawidtowej interpretacji zawartosci ksiazki kucharskiej i ustaleniu, w jakim stopniu jest
ona dzietem oryginalnym, stuzy analiza tekstowych powigzan pomi¢dzy wczesniejszymi tytu-
tami. Jedli daje si¢ wysledzi¢ zapozyczenia receptur z innych prac, moga one uktadac si¢
w pewne wzorce, $wiadczy¢ o trwaniu lub przemijaniu mdd i o przekazywaniu inspiracji.
W przypadku ksiazki Prasmofskiego metoda ta pozwolita ustali¢, ze dzieto zawierajace tak
wiele przepisow nie jest jedynie wynikiem zawodowego doswiadczenia autora, ktory doskona-
lit 1 spisal wiasne receptury. W pewnym stopniu stanowi ono kompilacj¢ tresci pochodzacych
z wezesniejszych niemieckich ksiazek kucharskich®. Z kolei pdzniejsi autorzy ksiazek kuchar-
skich lub podr¢cznikdéw gospodarskich korzystali z receptur zgromadzonych przez Prasmo-
fskiego i zapozyczali je do swoich dziel*.

Kwerenda w tym zakresie nie jest jeszcze kompletna i bgdzie kontynuowana. Jednak jej
dotychczasowy wynik $wiadczy o tym, ze autorem analizowanego tu wydawnictwa nie musiat
by¢ wykwalifikowany kuchmistrz. By¢ moze ksigzka ta byta dzietem kompilatora, wykazem
receptur z istniejacych juz tekstow kulinarnych. Jednak przepisy z ksiazki Prasmofskiego takze
uczestniczyly w wymianie i obiegu wiedzy, byly cytowane przez nastgpnych autorow.

IV, Tozsamosé stanowa odbiorcow

Jedna z opowiesci zamieszczonych przez Prasmofskiego we wstepie do ksigzki moze
postuzy¢ jako wprowadzenie do kwestii wyrdznienia spotecznego poprzez jedzenie.

2 H. Notaker, op. cit., s. 8-9.

2 Zapozyczenia pochodza z takich publikacji jak: Balthasar Staindl, Ein kiinstlichs vnd nutzlichs Kochbuch
vormahlens nie so leycht Mann vnd Frawen personen von ihnen selbst zulernen in Truck verfaft und ausgangen
ist [...], Augsburg 1569; Anna Wecker, Ein kostlich neu Kochbuch, Ambeg 1597; Jacob Donacher, Ein schones
nutzliches Haus- und Kunstbiichlein, Augsburg 1627; Neuvermehrtes kiinstliches Koch-Biichlein, [b.m.w.] ok.
1650; Der frantzdsiche Becker/ Der frantzésiche Koch, Hamburg 1665.

30 Por. np.: Johann Christoph Thieme, Haus-, Feld-, Arzney-, Koch-, Kunst- und Wunderbuch, Niirnberg
1682; Volistiindiges Niirnbergisches Koch-Buch, Niirnberg 1691.
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Pewien chtop zostat wezwany przed oblicze elektora rzeszy, margrabiego brandenburskiego
Joachima II, aby odpowiedzie¢ za ktusownictwo i ustrzelenie zajaca nalezacego do elektora.
Chtop zostat surowo pouczony, ale puszczony wolno. Zanim wyszedt, elektor zadat mu tylko
jedno pytanie: w jaki sposob przyrzadzilby zajaca, gdyby mogt go zjes¢. Chtop odpowiedziat,
ze ugotowatby go z kiszong kapusta. Po tych stowach elektor wstat i potrzasajac chtopem wy-
krzyknal, ze w korzennym sosie bytby lepszy?'.

Wtasnie m.in. za pomoca pozywienia elity wyrazaty swoja odrgbnosé od reszty spoleczen-
stwa i potwierdzaty whasna tozsamo$¢*?. Zatem kazdy wybor produktu i dania miat znaczenie
w wymiarze spotecznym. W opisanym wyzej przyktadzie dziczyzna, stanowigca atrybut jadto-
spisu szlachty, trafia w rece chlopa, ktory przyrzadzitby ja po chtopsku (w kiszonej kapuscie).
Zdobycie danego produktu, w tym przypadku zajaca, nie $wiadczy jeszcze o wyrafinowaniu
i obyciu, dopiero jego odpowiednie przyrzadzenie, wymagajace wiedzy i do§wiadczenia, uczyni
potrawe odpowiednia dla danego stanu.

Z punktu widzenia identyfikacji spotecznej, najwazniejsze jest to, co dana grupa wybiera
i eksponuje w celu podkreslenia roznic dzielacych ja od innych. Ten nieustanny proces, przy-
pisywanie sobie wzajemnie tozsamosci, uwazany jest za centralny proces zycia spotecznego®.
Porzadek najwyzej cenionych produktow i potraw byl utrwalony w spotecznej swiadomosci
i jest wyraznie widoczny w uktadzie i tresci ksiazek kucharskich.

Na przyktad na szczycie hierarchii produktéw migsnych znajdowata si¢ dziczyzna, nastep-
nie drob i ptactwo oraz migso zwierzat hodowlanych (cielgcina, wotowina, jagnigcina, barani-
na). Tq samg kolejnos¢ odnajdujemy w potrawach podawanych podczas bankietow?**. Tworze-
nie tozsamosci spotecznej w tym przypadku dotyczy ustalenia relacji pomi¢dzy jedzeniem
godnym elit, a tym odpowiednim dla warstw nizszych. W taki sposéb powstaje porzadek,
w ktorym ludzie dziataja zgodnie z wyobrazeniami o swojej pozycji wzgledem pozostatych
0sob i grup®.

Swietnym przyktadem funkcjonowania tego porzadku w powszechnej §wiadomosci jest
ksiazka kucharska przeznaczona nie dla dworéw szlacheckich, ale gldwnie dla oberzystow
i gospodyn, wydana we Frankfurcie nad Menem w 1689 roku. Uktad jej tresci doktadnie od-
wzorowuje kolejno$¢ podawania migs — od tych najwyzej cenionych, jak pieczen z dziczyzny,
az po podroby wotowe i wieprzowe™.

Takze przyktadowe jadtospisy, zamieszczane czasami jako dodatek do ksigzek kucharskich,
pozwalaja lepiej zrozumiec, jakie wartosci przypisywano poszczegdlnym produktom i daniom.
Nieocenionym zrodtem wiedzy sg w tym wzgledzie jadtospisy z ksiazki Maxa Rumpolta z 1581
roku, przeznaczone na bankiety cesarskie, ksiazece, szlacheckie, mieszczanskie lub chtopskie®’.
Mozemy traktowac je jako zbior wyobrazen dotyczacych tego, jak z perspektywy kuchmistrza
dworskiego miat wygladaé positek poszczegolnych stanow. Jadtospisy blizsze czasom Prasmo-
fskiego zamieszczone byly w ksigzce wydanej przez norymberskie mieszczanki: Vollstindiges
niirnbergisches Koch-Buch z 1691 roku. Nie odbiegaja one znaczaco od tych, ktore sto lat
weczesniej Rumpolt opisywatl jako godne stotu szlacheckiego.

Pierwsza cecha, ktora odroznia bankiety poszczegolnych warstw spotecznych u Rumpolta,
jest liczba konsumowanych potraw. Bankiet cesarski sktadat si¢ z ponad stu réznych dan (wli-

3U Vorrede an den Leser, [w:] S. Prasmofsky, Neu-verfertigtes..., s. V1.

P. Meyzie, Kuchnia w Europie doby nowozytnej. Jesé¢ i pi¢: XVI-XIX wiek, Warszawa 2012, s. 132—148.
Z. Mach, Przedmowa, [w:] T. Paleczny, op. cit., s. 10.

3 Por. M. Rumpolt, Ein new Kochbuch, Frankfurt am Main 1581, s. 11-100.

3 Z. Mach, op. cit., s. 10.

3% J.S.V.Z., Neues Alamodisches Koch-Biichlein, Leipzig—Frankfurt 1689.

37 M. Rumpolt, op. cit., s. 11-100.
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czajac w to desery), elektorski, arcyksiazecy oraz grafow i barondw liczyt srednio okoto szesc-
dziesiat dan, szlachty — okoto pi¢édziesiat, mieszczan — okoto dwadziescia, wreszcie bankiet
chtopow sktadat sie z dziesigciu dan®.

Przesledzenie obecnosci wybranych kategorii potraw w jadtospisach przeznaczonych dla
poszczegblnych warstw przybliza ich funkcje¢ jako spotecznych wyrdznikdéw. Na przyktad
dziczyzna ma kluczowe znaczenie w posilkach przeznaczonych dla elit. Wedlug zestawdw
potraw przedstawionych przez Rumpolta, migso takie pojawia si¢ najczesciej podczas bankietu
cesarskiego (20 potraw), arcyksiazecego (18) i elektorskiego (11), rzadziej w trakcie bankietu
grafow 1 baronéw (8) oraz szlachty (7). W przypadku mieszczan dziczyzna serwowana jest
tylko dwukrotnie, co wigcej, jest to mata zwierzyna (zajac lub kuropatwa). Z bankietu przezna-
czonego dla chtopow dziczyzna jest wykluczona zupetnie. Traktowana jest wigc jako atrybut
kuchni elitarnej i szlacheckiej, zwtaszcza w przypadku zwierzyny grubej, takiej jak jelen, sarna
czy dzik.

Wiadomo, ze na stotach patrycjuszowskich i mieszczanskich dziczyzna pojawiata si¢ m.in.
jako prezent od szlachty albo pozyskana, nierzadko z trudem, z nielegalnych zrodet, choéby od
ktusownikow. O tym, jak silne byto pragnienie nasladowania elit, oraz jakimi srodkami mogli
dysponowac mieszczanie, aby wyprawic positek, ktory pod wzgledem rodzaju i liczby produk-
tow oraz serwowanych potraw nie ustgpowalby szlacheckiemu, mozemy dowiedzie¢ si¢ np.
znorymberskiej ksigzki kucharskiej z 1691 roku. Zatacznikami do publikacji sa m.in. jadtospisy
na gosciny w kazdym miesiacu roku, wraz z graficzng prezentacja rozstawienia poszczegolnych
p&tmiskéw z daniami w odpowiednich miejscach na stole®. I tak, na goscing wyprawiana
w styczniu sktadaly si¢ tacznie dwadziescia dwie potrawy, w tym na szesciu gtéwnych potmi-
skach byty kuropatwa, kapton, zajac, kura, sarni udziec i pasztet z dzika. Mniejsze potmiski
zawieraly galaretg cytrynowa, raki i ostrygi. Byla to przyktadowa uczta, osiggalna — jak mozna
zaktada¢ — sumptem zamoznych mieszczan.

W rozmoéwkach polsko-niemieckich z tego okresu, autorstwa Macieja Gutthatera-
-Dobrackiego, znajdujemy dialog toczacy si¢ podczas przyj¢cia wyprawionego przez $las-
kiego mieszczanina dla kilku szlacheckich gosci z Polski. Wsrdd pieczonych migs na stole
pojawia si¢ kuropatwa, jarzabek, cietrzew, a takze udziec sarni i zaj¢czy. Szlachcic docenia
wysitek, jaki wlozyt jego gospodarz w przyrzadzenie takiej uczty, podkreslajac, ze w dome-
nach szlacheckich zwierzyny jest dostatek, ale w miescie dostgp do dziczyzny jest trudny
i kosztowny*.

Cho¢ w ksigzce Prasmofskiego nie zamieszczono przyktadowych jadlospisow, zas alfabe-
tyczny uktad tresci pozbawia nas wielu informacji dotyczacych wartosciowania potraw w po-
szczegblnych kategoriach (dania migsne, rybne, itd.), to na podstawie analizy tresci receptur
mozna przyjaé, ze ksiazka miata prezentowaé dania kuchni elitarnej. Wsrod dan migsnych
najwigcej przepiséw dotyczy bowiem drobiu (69 receptur, w tym 50 na kury, po 9 na kaptony
i gesi, 1 na kaczke), na drugim miejscu — ptakdéw i matych ptaszkow (50 receptur, w tym az
43 na nieokreslone ptaszki (niem. Végeln), pozostale za$ na golgbie, bekasy i pawia), dalej — po-
traw z cielgciny (42 receptury) i z dziczyzny (30 przepisow)*'.

3 Rumpolt dla kazdej grupy podaje po cztery przyktady bankietow: bankiet poranny i wieczorny w dniu
migsnym oraz w dniu postnym. Statystyka na podstawie zalecen dotyczacych bankietow wieczornych w dniu
migsnym.

3 Vollstindiges Niirnbergisches Koch-Buch, s. 985.

% A. Klonder, Jedzenie oraz inne sprawy. Codziennosé Europy Srodkowej we wezesnonowozytnych roz-
mowkach do nauki jezykéw obcych, ,KwHKM”, R. LIX, 2011, nr 1, s. 48.

41 Ponadto, na kolejnych miejscach znalazly si¢ przepisy na wotowing (14 receptur), jagnigcing (7), bara-
ning (6) oraz wieprzowing (3). Przepisy na dania migsne, w ktorych nie okreslono rodzaju migsa, stanowia az
58 przypadkow.
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Wigcej przepisow na migso wotowe i cielgce (zwlaszcza na poszezegodlne ¢wiartki tych
zwierzat oraz podroby z nich), mniej zas na dréb, dziczyzng i ptactwo, Swiadczy o tym, ze dana
ksigzka kucharska przeznaczona jest dla mieszczan. We wspominanej juz norymberskiej ksiazce
z 1691 roku umieszczono nawet specjalny zatacznik — praktyczny poradnik, doktadnie opisu-
jacy, jakie zwierzgta tamtejsi rzeznicy ubijaja i jak porcjuja migso wotowe i cielgce®.

V. Zakonczenie

Ksiazka Stanistawa Prasmofskiego przynalezy do tradycji kulinarnej obszaru niemieckie-
go. Analiza przedmowy — postugiwanie si¢ niemieckimi przystowiami i przytaczanie historii
zwigzanych z krajami niemieckimi — wskazuje na osadzenie horyzontu myslowego autora
w kulturze niemieckiej, nie za§ w polskiej. Ksiazka nie prezentowata w zaden sposob kuchni
staropolskiej czytelnikom niemieckim. Swiadczy o tym kompilatorski charakter dzieta, bazu-
jacego na wczesniejszej niemieckiej literaturze kulinarne;j.

Nie tylko dostep do okreslonych produktow, ale tez — co najwazniejsze — do wiedzy
dotyczacej ich przyrzadzania, wyr6znial spotecznie moznych od biednych. Mieszczanie, potra-
fiacy czytaé i pisa¢, wiadomosci na temat kuchni zdobywali z ksigzek kucharskich. Rosnacy
w sil¢ 1 bogactwo, stanowili t¢ grupe, do ktérej gtéwnie adresowane byty réznego rodzaju
podreczniki, w tym réwniez publikacje kulinarne.

Nie wiemy, czy z ksiazki Stanistawa Prasmofskiego korzystano gléwnie w domach szla-
checkich, czy moze raczej w kuchniach aspirujacego do szlachty mieszczanstwa. Sformuto-
wania uzyte w tytule i format wydania dzieta sugeruja, iz adresowana byta do $rodowiska
mieszczan, prowincjonalnej szlachty, a takze — jak we wstepie podkresla sam autor — prze-
znaczona dla kucharzy i kucharek chcacych doskonali¢ swoj warsztat. Stanowita leksykon
wiedzy kulinarnej, czemu dodatkowo sprzyjat alfabetyczny uktad tresci.

Zadne informacje zrédtowe nie $wiadcza o tym, ze ksiazka Prasmofskiego byta znana
w swoim czasie w Rzeczypospolitej. Obecnie zachowat si¢ tylko jeden egzemplarz pierwszego
wydania ksiazki, ktory znajduje si¢ w Herzog August Bibliothek w Wolfenbiittel. W Polsce,
w Bibliotece Glownej Uniwersytetu Marii Curie-Sklodowskiej w Lublinie, jest przechowywany
egzemplarz wydania z 1685 roku. Znalazt si¢ tu po roku 1945, wraz ze zbiorami niemieckiego
kolekcjonera ksigzek, Georga Freunda (1836—1914). By¢ moze ograniczony dostgp do zrodta
jest przyczyna niewielkiego zainteresowania osobg Stanistawa Prasmofskiego i jego dzielem,
zaréwno ze strony polskich, jak i niemieckich badaczy literatury kulinarne;.

Adres Autorki:

mgr Marta Sikorska

Instytut Historii i Archiwistyki

Uniwersytet Mikotaja Kopernika w Toruniu
ul. Wiadystawa Bojarskiego 1

87-100 Torun

2 Erklirung: Der auf das deutlichste in Kupffer gestochenen Vorstellung, wie beedes ein Rind oder Ochs
und dann auch ein Kalb allhier zu Niirnberg aufgehauen und zertheilet werden, [w:] Vollstindiges Niirnbergisches
Koch-Buch, s. 1015-1018.
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COOKERY BOOKS AND IDENTITY.
NEU-VERFERTIGTES VOLLSTANDIGES KOCHBUCH BY STANISLAW PRASMOFSKI
FROM 1671

The aim of the article is to explore the authorship of early-modern cookery books and to
identify the authors and their background by analysing their work. The paper is based on an
analysis of a German-language cookery book by Stanistaw Prasmofski, entitled Neu-verfertigtes
vollstindiges Kochbuch, published in Nuremberg in 1671. The only information about the author
comes from the title page. In such a situation analysing the recipes, the formulation of the title,
the preface, the layout of the edition and even the arrangement of the contents can be helpful
in establishing whether the author had Polish or German cultural background.

Identifying authors of early-modern cooker books is difficult since the final shape of the
publication was influenced by many factors. An important part was played by proof-readers,
printers and booksellers, who often interfered with the contents. The article analyses Stanistaw
Prasmofski’s work in the context of other cookery books published in Germany in that period,
comparing the information available about their authors, the titles and the formats. Special at-
tention is paid to inter-textual relations, borrowing recipes from earlier publications, and the
scale of compilation and falsification.

Another topic discussed is how social identity was expressed via food. An analysis of
recipes from a gentry cookery book by Max Rumpolt (Ein new Kochbuch, Frankfurt am Main
1581) and a burgher cookery book (Vollstindiges niirnbergisches Koch-Buch, Nirnberg 1691)
juxtaposed with a statistical analysis of recipes for meat dishes from Prasmofski’s work
demonstrates, using the example of game, that elites used food to signal the distinction between
themselves and other social classes and to confirm their identity.

It has been established that Pramofski’s book is rooted in the German culinary tradition.
The author’s links with German culture are confirmed by his preface, which quotes numerous
stories set in German-language countries and local proverbs.

Translated by
Izabela Szymanska
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