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stnienie zjawiska zmiennosci konwencji gatunkowych i utartych form literackich jest
I prawda banalng i powszechnie znana, przynajmniej w odniesieniu do tak zwanej literatury
picknej. Temu samemu prawu podlegaja tez teksty z obszaru literatury uzytkowej, do ktérych
niewatpliwie zaliczy¢ mozna przepis kulinarny. W owych metamorfozach odzwierciedlaja si¢
mniej czy bardziej wyrazicie potrzeby i wybory estetyczno—ideowe danej epoki.

Charakterystyczna cecha dawnych przepiséw kulinarnych byl obezwladniajacy brak
precyzji, ktory w gruncie rzeczy uniemozliwial korzystanie z nich osobom pozbawionym
uprzedniego doswiadczenia kuchennego. Niedostatek informacji dotyczacych konkretnego
postgpowania z produktami niezb¢dnymi do przyrzadzenia danej potrawy, czasu jej gotowa-
nia lub pieczenia, a zwlaszcza proporcji uzywanych skladnikéw, daje si¢ zaobserwowac juz
w przepisach zawartych w De re coquinaria libri X. Niektore zalecenia tej ksiegi, przypisywanej
Markowi Gawiuszowi Apicjuszowi, moga nieprzygotowanego czytelnika wprowadzi¢ w ostu-
pienie. Nie tylko bowiem nie spetniajg one bowiem warunku dokladnoéci, ale w dodatku
wydaja si¢ ztozeniem w obrgbie jednego przepisu wskazéwek na dwie zupelnie rézne potra-
wy. Tak przynajmniej mozna wnosi¢ z fragmentéw w rodzaju: ,W jaki sposéb przyrzadzi¢
pieczony zotadek: obtocz go w otrgbach, nastepnie w16z do roztworu soli i ugotuj”! czy tez
»Cielecing lub wotowing z porem albo z pigwa, albo z cebuls, albo z kolokazja przyrzadzisz
w ten sposéb: weZmiesz sosu ze sfermentowanych ryb, pieprzu, asafetydy i trochg oliwy™2.
W formie mniej jaskrawej jest to cecha tak typowa, iz przepisy, w ktérych podaje si¢ dokladne
proporgje przy uzyciu precyzyjnych miar i wag, naukowcy uwazaja za zaczerpnigte z anoni-
mowego greckiego podrecznika dla dietetykow?. W ogdle przez bardzo diugi czas dokladnosé

' Apicjusz, O sztuce kulinarnef ksigg dziesigc, th. i opr. I. Mikolajczyk, S. Wyszomirski, Torun 1998, s. 177.
? Ibid., s. 203.
* Ibid., s. 9-11.
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pozostaje przywilejem pism medycznych, co jest rzecza naturalng, gdyz w tym szczegdlnym
wypadku wszelkie zachwianie proporcji mogloby okaza¢ si¢ nieobliczalne w skutkach.
Oprécz rozmaitych zalecenh o charakterze typowo dietetycznym (np. Srodek ulatwiajacy
trawienie i przeciw wzdgciom) przykiadem takiego tekstu moze by¢ przepis na pating z réz
(prawdopodobnie rodzaj potrawy przygotowywanej w formie):

Patina z réz: wezmiesz réze i oberwiesz platki. Usuniesz z nich biale zylki,
wlozysz do mozdzierza. Dolejesz sosu ze sfermentowanych ryb. Utrzesz.
Nastepnie dolejesz do tego pditora cyathus [miara pojemnosci réwna 0, 045
litra] sosu ze sfermentowanych ryb, a otrzymany z tego plyn przecedzisz przez
sitko. Wezmiesz cztery mézdzki, oczyscisz je z blony i utrzesz osiem scripuli
[scripulus — najmniejsza jednostka wagi réwna 1, 14 grama] pieprzu. Dolejesz
otrzymanego wczesniej plynu i utrzesz. Potem wbijesz osiem jaj, dodasz p6t-
tora cyathus wina zwyktego i jeden cyathus wina z rodzynek, nieco oliwy. Na-
stepnie wysmarujesz patelni¢ thiszczem i wstawisz ja do goracego popiotu.
Potem przelozysz do niej wyzej opisana mas¢. Kiedy si¢ ugotuje w goracym
popiele, potrawe posypiesz z wierzchu mielonym pieprzem i podasz*.

W innych przepisach, zapewne zaczerpnigtych z takich samych Zrédet i dostosowanych
do rzymskich realiéw, pojawiaja si¢ rzymskie miary pojemnoéci i cigzaru, takie jak acetabulum
(0, 068 1), calix (miara pojemnoéci réwna naszej szklance), cochleare (0, 011 1), hemina (0, 27 1),
quartarius (0, 14 1), sextarius (0, 54 1), dragma (4, 3 g), libra (327, 4 g), senuncia (13, 6 g) i uncia
27,2¢)°.

Dzielo przypisywane Apicjuszowi §wiadczy tez o sile tradycji gastronomicznej. Zywot-
nos¢ niektérych wskazéwek, dos¢ przerazajacych pod wzglgdem higienicznym, moze napra-
wdg zdumiewaé. Oto rzymski przepis na poprawianie jakosci mocno juz woniejacego sosu,
zwanego liqguamen lub garum (sfermentowany sos z ryb), zawarty w ksiedze I Zapobiegliwy
kucharz:

Jesli sos ze sfermentowanych ryb bedzie wydzielat przykry zapach, okadz
dymem z lauru i cyprysu puste odwrécone naczynie i wlej do niego sos ze
sfermentowanych ryb, wystawiony wczesniej na $wieze powietrze.

Pomijajac zalecenie wietrzenia nadpsutego produktu, dalekim echem odezwie si¢ po
wiekach ten przepis we wskazéwkach Gospodyni doskonalej, ktora radzi,

Jak od$wiezy¢ zepsute migso? Tego rodzaju migso nalezy wyptukaé, namoczyé
w czystej wodzie, potem odla¢ wodg i nalawszy je $wieza woda, zagotowad,
odszumowac¢ i wrzuci¢ do tej wody kilka rozzarzonych, ale nie dymiacych

¢ Ibid., s. 89.
5 Ibid,, s. 310.
¢ Ibid., s. 35.
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wegli drzewnych. Jesliby to pierwsze odgaszanie wegli nie zupeinie pomogto,
wtenczas nalezy do zmienionej raz jeszcze, a gotujacej si¢ wody, wrzucié
ponownie czerwonych wegli. Po kwadransie wyjete z tej wody migso mozna
juz gotowaé i przyprawiaé tak, jak swieze’.

Zrodiem prawdziwej grozy dla czytelnika jest dopiero uswiadomienie sobsie, iz ta porada
pochodzi z 1889 roku!

To, co w chwili obecnej kojarzy si¢ z forma przepisu kulinarnego, w istocie wyksztalcito
sie pdzno, bo dopiero w XIX wieku. Jesli bowiem poréwnaé dwa przepisy — jeden pocho-
dzacy z tekstu stricte literackiego, jakim jest Zywot czlowieka poczciwego, drugi za§ zaczerpnigty
z Compendium ferculorum i powtarzany pbZniej przez osiemnastowieczne ksiazki kucharskie
— okaze sig, ze nie rdznia si¢ one weale stopniem precyzji podawanych zaleceni. Oto Rej:

Nuz tez ¢wikietki w piec namiotawszy a dobrze przypiekszy, nadobnie oche-
dozyé, w talerzyki nakrajaé, takze w faseczkeg utozy¢, chrzanikiem, co najdrob-
niej ukrazawszy, przetrzasaé, bo bedzie dlugo trwata, takze koprem wloskim,
troszke przetlukszy, przetrzasad, a octem pokrapiad, a solg tez trochg przesalac;
tedy to jest tak osobny przysmak, ani twoje limunije, bo i rosolek barzo
smaczny, i sama pani éwikla, bo juz bedzie i barzo smaczna, i barzo nadobnie
pachneta®,

Pomijajac brak charakterystycznych dla pisarskiego stylu Reja deminutiwéw, tekst z za-
tozenia profesjonalny, uzytkowy, niewiele si¢ od niego rézni. W obu brak proporgji skladni-
kéw, czasu przygotowywania potrawy i wielu innych informacji niezbednych dla osoby, ktéra
nie posiada wczesniejszego do§wiadczenia kulinarnego:

Potrawa w dobrej jusze albo po krdlewsku. WeZ jarzabka albo kuropatwe,
ptaszki albo gotabki, kaptuna albo cielgcing, albo co chcesz, wymocz, spusé
w garniec, zasol, odwarz, odbierz, nacedz znowu tym rosolem, pietruszki wléz,
a gdy dowiera wlej gaszczu, octu, slodkoéci, szafranu, pieprzu, cynamonu,
rodzynek obojga, limonii, przywarz a daj na misg”.

Beztroska hojno§¢ w szafowaniu kosztownymi przyprawami wyraznie wskazuje na ba-
rokowe pochodzenie przepisu. Trudno$¢ sprawiaja tez zapomniane juz terminy, uzywane
w kuchni staropolskiej na oznaczenie produktéw i czynnoici, ktére nalezalo wykonaé, aby
na koniec méc wylozy¢é na misg ,potrawg¢ w dobrej jusze”. Jak komentuje to Elzbieta
Kowecka, badaczka kultury materialnej wieku dziewigtnastego:

T Gospodyni doskonata..., nakl. i dr. Fr. Chocieszyriskiego, Poznan 1889, reprint Poznan 1990, s. 112.
8 M. Rej, Zywot czlowieka poczciwego (wybdr), Wroctaw 1997, s. 100.
9 E. Kowecka, W salonie i w kuchni, Warszawa 1984, s. 127.
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Rzecz oczywista, dzisiejszemu czytelnikowi trzeba wszystko tlumaczy¢ od
poczatku, ze jucha to sos, jarzabek to ptak z rzgdu kurakéw o wyjatkowo
smacznym migsie, kapton to wykastrowany kogut, ktéry dzigki temu zabiegowi
doskonale si¢ tuczyl, ,odwarz” znaczy: ugotuj, a ,odbierz” — odcedz, ,hacedz”
znéw — to zalej, a ,gaszcz” w tym wypadku to zapewne bardzo ggsty sos
z jarzyn (taka definicje przynajmniej znalezlismy w Kucharzu doskonatym
z 1783 r. , podczas gdy stownik Karlowicza, Krynskiego, Niedzwiedzkiego
mowi, ze to ,rzecz gesta, fusy, ustoiny, drozdze”); ,stodko$¢” to zapewne rodzaj
melasy z rozgotowanych burakéw cukrowych lub jeszcze cukier trzcinowy,
»rodzynki obojga” to rodzynki jasne i ciemne, ,limonia” za$ to cytryna. Ale
nawet i teraz, gdy zrozumieliémy znaczenie stowne przepisu, nie znamy zad-
nych proporgji. Ile tego wszystkiego mamy bra¢ i w jakim stosunku? Naile to
0s6b danie? Jak diugo trzeba je gotowac?1?

Z niedogodnosci, jakie stwarzata potencjalnemu czytelnikowi taka forma tekstu kulinar-
nego, zaczeli sobie rychto zdawaé sprawg autorzy ksiazek kucharskich. Aby dotrze¢ takze do
czytelnika niewyspecjalizowanego, nalezato poswigci¢ zwiezto$¢ na oltarzu dokltadnosci. Stad
na poczatku XIX w. kto§ ukrywajacy si¢ pod kryptonimem J. S. (zapewne Jan Szyttler,
reklamujacy sam siebie jako ,jeden ze stawniejszych kucharzéw europejskich”) zwraca sie do
czytelnika w swojej przedmowie do Kucharza doskonalego:

Wielu juz w tej materii pisato, wykladajac przysposobienie potraw do stotu, ale
nikt prawie nie mogt z tych przepiséw korzystaé nie znalaziszy w nich dokla-
dnego wyrazenia proporcji wchodzacych artykutéw do potraw, onych przyspo-
sobienia i stosownego uwarzenia, aby oczekiwanemu smakowi odpowiadaty!!.

W drugiej polowie XIX w. przepisy s3 juz zupelnie inne. Doskonata gospodyni postgpu-
jaca w mysl wskazoéwek Lucyny Cwierczakiewiczowej w kuchni ma pod reka termometr
(w tych czasach uzywa si¢ powszechnie 80-stopniowej alkoholowej skali Réamura), wagg
i zegar. Istotna staje si¢ temperatura wypieku ciast, czas pieczenia czy gotowania potrawy,
wreszcie — proporcje uzywanych skladnikéw. Nic dziwnego wigc, ze popularna autorka
zaopatruje swoje porady w rozdzial Zamiana wagi na miar¢ zastosowana do codziennych
kuchennych potrzeb, gdzie z wyzyn swego do§wiadczenia udziela mtodym i niedo$wiadczo-
nym kucharkom praktycznych wskazéwek:

Pomimo, iz w przepisach moich staram si¢ wszystko bardzo dokladnie i wy-
raznie oznaczy¢, jednak dla ulatwienia gospodyniom nie majacym czasu lub
cierpliwosci wazenia kazdego przedmiotu uzytego do gotowania, a bez czego taka
potrawa, a co najbardziej, ciasto lub legumina popsué si¢ moga, podaje niniejszym
zamiang funtéw na miarg, co rzeczywiscie fatwiej i predzej si¢ daje dopetnic.

1 Tbid., s. 127-128.
" Ibid., s. 128.
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Funt cukru jest to p6t kwarty dawnej polskiej, pot funta wigc bedzie kwaterka,
a ze mniej wigcej kazda zwyczajnej wielkoéci do herbaty uzywana szklanka lub
filizanka odpowiada kwaterce, szklanka wigc duza petna maczki cukrowej lub
cukru tartego jest p6t funta. Lyzka cukru réwna si¢ czterem tutom. Zupetnie
ta sama zasada stosuje si¢ do masta, ktérego kwarta jest dwa funty i tutéw 8,
pdt kwarty wigc funt jeden 1 tutéw 4, biorac wigc szklanke, mamy niezawodnie
nie wigcej, jak pét funta. Najlepiej jednak do masta mie¢ wymierzone dwa
garnuszki; jeden pétkwartowy, a drugi kwaterkowy, w szkle bowiem Zle mie-
rzy¢ na przyklad klarowne masto gorace.

Lyzka masta rowna si¢ 4 futom. Co do maki przyjeto jest za zasade, ze garniec
zawiera 5 funtéw, ja jednak przekonatam sig, ze kwarta zawiera funt 1 i futéw
12 najmniej, to jest jezeli jest strychowana, garniec wigc ma funtéw 5 i pél.
U siebie w kuchni bior¢ pdl kwarty czubate maki za 3 éwierci funta, czyli
kwaterke za 12 tutbéw, szklanke wigc strychowana braé mozna za 10 tutéw.
Najlepiej jednak do maki i cukru mieé potkwartg i kwaterke. Eyzka maki réwna
sie 2 tutom...

Jednak wszystkie te skomplikowane wyliczenia autorka koriczy przezornym stwierdze-
niem: ,gdy idzie o wigkszg ilo$¢, zawsze lepiej uzy¢ wagi”12, Cwierczakiewiczowa zwraca tez
baczna uwagg na jako$¢ produktéw uzywanych do potraw (stad liczne wskazéwki dotyczace
»poznawania dobroci” jaj, migsa czy owocdw), o czym zreszta mowi wprost w przedmowie

do kolejnego (tym razem XX) wydania swoich stynnych 365 obiaddw:

Uwazam za whsciwe dodaé, ze Swiezo$¢ 1 wybdr dobrego prowiantu jest
pierwszym warunkiem dobrej kuchni, bo ze ztych rzeczy nic dobrego wytwo-
rzy¢ nie moznal3,

Zatem — zadnych wskazéwek dotyczacych odSwiezania zepsutego migsa! Niezwykle
istotna jest tez jako$¢ wody (na przyktad do rosotu zaleca si¢ uzywacl ,lepiej migkka, niz
twarda” !4, rozréznia sie wode rzeczna, studzienng i Zrédlana — te dwa ostatnie gatunki wody,
jako twarde, byly najlepsze do sporzadzania konfitur, gdyz owoce nie rozgotowywaly si¢ tak
szybko), a takze narzedzia kuchenne i rodzaj opalu: ,Rosél, bulion, a nawet kazda zupa, do
ktérej wehodzi jakikolwiek kwas, powinna by¢ gotowana w garnku kamiennym polewanym.
W rondlu [zelaznym] gotuje si¢ zbyt szybko i paruje zanadto, glina za$ bedac ztym przewod-
nikiem ciepla, utrzymuje rosét w jednostajnem gotowaniu”!>; ~Zadna pieczen ani ciasto nie
zrumieni si¢ w piecu opalanym weglami”!®, gdy gotuje si¢ owoce na konfiturg (cytryny,
pomararicze lub orzechy wloskie), aby zapobiec ich pgkaniu, nalezy je gesto ,nakatac” szpilka

12 L. Cwierczakiewiczowa, Jedyne praktyczne przepisy. .. wedlug wydania z 1885 roku, Warszawa 1985, s. 332-333.
13 1. Cwierczakiewicz, 365 obiadow, Warszawa 1911, reprint Warszawa 1988.

4 Ibid., s. 57.

15 Ibid.

¢ E. Kowecka, op. cit., s. 122 (L. Cwierczakiewiczowa, Pieczeri cieleca, ,Bluszcz” 1860, nr 20, Dodatek, s. 83).
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— koniecznie drewniana!’, nie metalows, zas same konfitury ,szumowaé w czasie smazenia
dnem tyzki srebrnej”18. Eyzka cynowa zdecydowanie psuta smak wyrafinowanego produktu,
a zbieranie tworzacych si¢ szumowin czubkiem zamiast ,dnem” lub ,tylcem” najwyraZniej
sprzeciwialo si¢ regulom sztuki.

Przepisy, zachwalane czgsto przez samg autorke jako tanie, proste i oszczgdzajace czasu,
momentami zdaja si¢ potwierdzaé tezg, iz kazda kuchnia na odpowiednio rozwinigtym
poziomie cywilizacyjnym ulega sklonnosci do perwersji. Na pige¢ przepiséw dotyczacych
sporzadzania konfitur z porzeczek, cztery nieodmiennie zaczynaja si¢ zaleceniem drylowania
owocOw (,ziarna szpilky pojedyficza powybieraé”; ,porzeczki wybra¢ z pestek”; ,porzeczki
wybrane z pestek”; ;wybiera si¢ z powierzchniej strony szpilka pestke”), tylko jeden, prze-
znaczony widocznie dla profandw;, nosi zachgcajacy nagléwek ,Porzeczki bez druzgania”!®,
»Oszczedzajaca czasu” konfiturg z wloskich orzechéw do przybierania tortéw przygotowuje
si¢ w sumie przez 27 do 30 dni, tyle bowiem zajmuje kolejne moczenie w migkkiej wodzie20,
odsaczanie, gotowanie i zalewanie najrozmaitszymi rodzajami syropu. Podobnie pracochton-
ny i wyrafinowany charakter ma konfitura z platkéw rézy, niezbedna jako nadzienie do
prawdziwych paczkéw karnawatowych:

Funt obranych lidci z 16z duzych, cukrowych, oczysci¢ nozyczkami z zéitego
proszku i wrzuci¢ w duzg miske z woda twardg Zrédlana, do ktérej wlaé po-
przednio dwie tyzeczki kwasnych kropli, znanych pod ta nazwa w aptekach,
niech tak poleza, az si¢ woda zrobi czerwonego koloru. Zrobi¢ syrop z 6—iu
najmniej funtéw cukru. Gdy cukier wyszumuje, wycisnaé reka réze dobrze
z wody i wrzucié w syrop, lyzka srebrng ciagle w rondlu liScie migszajac i roz-
cierajac, aby si¢ nie kawalily, ale kazdy oddzielnie smazyl. Gdy r6za nabiera
przezroczystoici, a syrop bedzie dos¢ gesty, wla¢ znowu tyzeczke kwasnych
kropli, lub wecisnaé 3 soczyste cytryny przez muslin, wyla¢ konfitur¢ na
salaterkeg i w oknie lub w przewiewnym miejscu migszaé czyli przelewac lyzka,
az przestygna zupelnie. Kazdy listek bedzie osobno, a konfitura §liczna. Na
dobrem wymigszaniu tyzka w chtodnym miejscu zalezy pigkno$¢ konfitury?!,

7 L. Cwierczakiewiczowa, Jedyne praktyczne przepisy..., op. cit., s. 28.

'® Ibid,, s. 46.

' Tbid., s. 29-32. )
2 Orzechy wloskie. Wziaé orzechy zielone, naktué gesto szpilka drewniana wokolo i moczyé w miekkiej
wodzie dni 9. Po 9 dniach nastawi¢ w wodzie migkkiej, niech si¢ gotuja, az zupetnie migkkie beda, tak, zeby
z tatwoscig szpilka przechodzita; potem odlaé na sito, zZeby osiakly; na funt orzechow wziaé 2 funty cukru,
z polowy zrobi¢ syrop niezbyt gesty, wlozyé w ten syrop kawalek cynamonu, gozdzikéw i zimnym syropem
nala¢ orzechy, niech tak stoja trzy dni. Po trzech dniach wybraé orzechy na sito, do syropu dotozyé reszte
cukru i1 wolnym zalaé, niech tak postoja trzy dni. Po trzech dniach znéw wybraé orzechy na sito, wygotowaé
dobrze syrop, zeby byl gesty, i tym goracym syropem polaé orzechy, niech tak stoja; po 9 dniach, jezeli orzechy
od $rodka beda czarne, a skdra twardawa, to maja dosy¢, jezeli za$ nie, to jeszcze raz syrop odlaé i wrzacym
zala¢ orzechy. Ostudzi¢ i za kilka dni uklada¢ w sloje” (ibid., s. 28-29).

2 Ibid., s. 35.
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Daleko w przeszto$¢ odeszty juz poczciwe zalecenia typu ,we? jarzabka albo kuropatwe,
albo co chcesz”! Teraz cytryny musza by¢ soczyste, wyciska¢ je nalezy przez musdlin, a jakosé
konfitury uzalezniona jest od cierpliwego mieszania srebrng tyzka w chlodnym i przewiew-
nym miejscu. Kazdy element tego przepisu jest precyzyjnie okre$lony i niezb¢dny w celu
uzyskania zamierzonego efektu koficowego. Post¢pujaca doktadnos¢ i konkretnos¢ kulinar-
nych wskazéwek zbliza si¢ do apogeum.

W parze z precyzjs idzie takze specjalizowanie si¢ tekstu kulinarnego. Jest ono zdecydo-
wanie mniej wyraziste — granice migdzy zbiorem zalecen gastronomicznych a poradnikiem
gospodarstwa domowego wciaz bywaja bardzo ptynne. Jedyne praktyczne przepisy... Cwiercza-
kiewiczowej koinczy Najlepsza zaprawa do posadzki rok najmniej trwajqca, z drugiej strony
Stanistaw Rewieniski w Tece oszczgdnych wskazdwek migdzy wyszczegblnionymi w obszernym
tytule Porzqdkami domowymi a Kosmetykami i pachnidlami umieszcza dzial Napojow réznych
przyrzgdzanie. (Co ciekawe, s3 to napoje wylacznie procentowe — od likieré6w poprzez wodki
az do miodéw). W XIX wieku zaczynaja si¢ jednak pojawiac coraz czgsciej wydawnictwa
monotematyczne, jak choéby wspominany juz Nowy, wyborny { najtasiszy kucharz czyli sposéb
sporzqdzania najsmaczniejszych potraw z kartofli tudziez uzycie ich do réznych gospodarskich potrzeb.
Ksigzeczka dla bogaczéw rdwnie jak dla ubogich uzyteczna, zawierajgca kilkaset sposobdw wyprébowa-
nych robienia z kartofel réznych zup, jarzyn, potrawek, salat, legumin, wypiekanek i innych przyrzqdzeri
na stot; oraz uzycie ich dla bydta, jako tez do wyrobsw piwa, wina, kawy, mydta, swiec i innych potrzeb
domowych, wedtug wieloletnich doswiadczeri przez przyjaciela ludzkosci utozona.

Zbiory przepisdw robia si¢ coraz obszerniejsze. Z ksigzek zawierajacych okolo stu (Kuch-
nia na szes¢ oséb Pawla Trem022) lub trzystu przepiséw (Compendium ferculorum Stanistawa
Czernieckiego) zamieniajg si¢ w obszerne tomy, zlozone z ponad tysiaca pojedynczych przepi-
soéw (Kucharka litewska czy 365 obiadéw), uszeregowanych w grupy tematyczne. W osobnych
rozdzialach znajduja si¢ zupy, potrawy migsne, rybne, dziczyzna, ciasta, desery, napoje.
Ksiazki tego typu coraz czgSciej zaczynajg by¢ zaopatrywane przez przezornych autoréw
w dyspozycje obiadéw na caly rok, dostosowanych do pojawiajacych si¢ produktéw sezono-
wych, z wyszczeg6lnieniem w menu dni postnych i $wiatecznych, a takze — dazac do zaspoko-
jenia potrzeb jak najwigkszej ilosci czytelnikéw — podaja dwie wersje tego samego positku,
obliczone na mozliwosci finansowe odbiorcy: mniej i bardziej kosztowna, czyli ,wystawng”.
Pojawiaja si¢ ksiazki kucharskie dla mysliwych i rekonwalescentéw (Kuchnia mysliwska czyli
na towach; Kuchmistrz nowy czyli kuchnia oddzielna dla osob ostabionych, w wieku podeszlym, tudziez
do zdrowia powracajgcych w proporcyi na jedng osobg Jana Szyttlera). Wskazéwki dotyczace sporza-
dzania przetworéw umieszczane s3 w innych ksiazkach niz menu obiadowe (zasady tej Scisle
przestrzega Lucyna Cwierczakiewiczowa w 365 obiadach i w Jedynych praktycznych przepi-

sach konfitur, rdznych marynat, wedlin, wddek, likierdw, win owocowych, mioddw oraz ciast).

2 Zob. S. Dubisz, O ,urzqdzeniu” kuchni Krola JM Stanistawa Augusta, ,Napis”, seria I, 1994, s. 113-134.
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Coraz wigksza precyzja przepiséw i ich wyspecjalizowanie wychodzi naprzeciw potrzebom
konkretnego odbiorcy.

Kto za$ mial by¢ adresatem ksiazki kucharskiej? Pierwotnie krag odbiorcow tego rodzaju
tekstoéw byt dosy¢ waski, kierowano je mianowicie do kucharzy i ich pracodawcéw. Odpo-
wiednio poinstruowany chlebodawca mégl kontrolowaé ,ekspens¢ kuchenna” i wiedzial,
czego moze od swojego kuchmistrza wymagad. Stad tez wczesne ksiazki kucharskie, pocho-
dzace z XVI 1 XVII w, zaczynaly si¢ nie wyszczegSlnieniem niezbgdnego wyposazenia kuch-
ni, lecz opisem idealnego kucharza:

Kucharz ma byé ochedozny, z czupryna albo glowa wyczesana, podgolona,
rekami umytymi, paznokciami oberznionymi, opasany fartuchem biatym,
trzezwy, nieswarliwy, pokorny, chyzy, smak dobrze rozumiejacy, potrzeby do
potraw dobrze znajacy i wszystkim ustugujacy?

— domaga si¢ Stanistaw Czerniecki we wstgpie do swego Compendium ferculorum. Taki
sposOb rozpoczynania tekstu kulinarnego wpisuje si¢ zreszta w tradycj¢ piSmiennictwa
gastronomicznego — stynna ksigzka kucharza Piusa V, Bartolomeo Scappiego (Opera, Wene-
cja 1570) w pierwszej z szeSciu czgsci, na jakie jest podzielona, zawiera opis cech dobrego
kucharza i kwalifikacji niezbednych do wykonywania tego odpowiedzialnego zawodu.

Doskonale ttumaczy to zreszta brak szczegbdlowych informacji w podawanych przepi-
sach, bo profesjonalista, ,potrzeby do potraw wszystkie znajacy”, nie musial positkowac si¢
wskazéwkami tego rodzaju, niezbgdne wiadomosci dotyczace proporcji i czasu przyrzadzania
potrawy czerpiac po prostu z wlasnego bogatego do§wiadczenia.

Jeszcze wXVIII w. krag czytelnikdw uzytkowych tekstéw kulinarnych pozostawat bez zmian.

Na egzemplarzu Kucharza doskonalego... 2 francuskiego przettumaczonego i wielg
przydatkami pomnozonego przez Wojciecha Wieladka, pochodzacym z biblioteki
palacu w Nieborowie, widnieje nastepujacy zapisek skre§lony zapewne r¢ka
Marty z Trgbickich Radziwiltowej: ,R. 1783 die 4 X-bra w Warszawie u Grela
kupilam t¢ ksigzke, datam za nig zt pol. 5. Uczyé kucharza Marcinka, bo
niegodziwie jes¢ daje™?4,

Dowodzi to oczywiscie przeznaczenia tekstu — w sferze magnaterii, do ktérej nalezeli
Radziwillowie, traktowanego jako podrecznik fachowy Wobec stosunkowo niewielkich
naktadow i faktu, iz tylko bogata szlachtg sta bylo na utrzymywanie kucharzy ze znakomity
praktyka i odpowiednim do$wiadczeniem, zdobywanym w renomowanych kuchniach dwo-
row krélewskich i magnackich, nalezy przypuszczad, ze ubozszy ogdt kontentowat sig wias-

3 M. Lemnis, H. Vitry, W staropolskiej kuchni i przy polskim stole, Warszawa 1979, s. 159.
% E. Kowecka, op. cit,, s. 127.



Przemiany formy tekstu kulinarnego (IIl — XIX w.) 223

nor¢cznie sporzadzanymi zapiskami, czgsto przekazywanymi w spadku cérce przez matkg.
Zachowaly si¢ takie sylwy gastronomiczne jeszcze z XIX stulecia.

Rychto jednak kucharz przestaje by¢ wylacznym odbiorca zbioru kulinarnych przepiséw.
Z jednej strony wiaze si¢ to ze wzrastajaca pauperyzacja spoleczefistwa, a co za tym idzie —
ze sklfonnoscia do ograniczania licznych zastepéw stuzby, ktére dotychczas zyly i pracowaly
w dworach i dworkach, z drugiej — ma niewatpliwy zwiazek ze zmieniajaca si¢ pozycja
kobiety, zwlaszcza w sferze gospodarczej i zarobkowej. XIX wiek zaczyna doceniaé ,,gospo-
darstwo kobiece”, do ktérego tradycyjnie zaliczano hodowlg drobiu, produkgj¢ nabiatu czy
wyréb plétna, okazuje si¢ bowiem, iz moze ono przynosi¢ niebagatelne dochody, zwtaszcza
w momencie drastycznego zmniejszenia si¢ zapotrzebowania na zboze (kwestia podatkéw
akcyzowych i konfiskat majatkow, zwlaszcza po 1864 r. na terenie Krélestwa Polskiego).
Efektem staje si¢ rowniez przyznanie pani domu, dotychczas raczej biernej, roli zarzadzaja-
cego, od ktérego rozsadku, pracowitosci i oszczgdnosci uzaleznione jest funkcjonowanie
calego gospodarstwa. Dlatego tez ogromna wigkszos¢ poradnikéw i ksiazek kucharskich tego
okresu skierowana jest do kobiet — gtéwnie ziemianek, posiadajacych wilasny ogréd i ob-
szerne gospodarstwo (Karolina Nakwaska, Dwdr wiefski, dzieto poswigcone gospodyniom polskim,
przydatne i osobom w miescie mieszkajgcym — caly drugi tom tej szacownej ksiazki to Kuchnia
wiefska). Ambicja epoki pozostaje jednak spelnianie zaméwienia spolecznego wigkszej grupy
czytelnikéw — w tym wypadku czytelniczek — takie autorki jak Lucyna Cwierczakiewiczo-
wa kieruja wigc swoje teksty réwniez do mieszkanek miast, starajac si¢ uczynié je jak
najbardziej uniwersalnymi. Charakterystyczne, ze przedmowy, jakimi Cwierczakiewiczowa
opatruje swoje ksiazki, nosza tytut Stéwko do gospodyi® nie zaé ,do kucharzy”.

Wzrastajace naklady i wznowienia tych samych pozycji (starczy wspomnieé sukces wy-
dawniczy 365 obiadow!) odzwierciedlaja réwniez zmiany w sferze rynku czytelniczego, ktéry
w XIX wieku ogromnie wzrasta. Nie tylko umiejetnosé czytania staje sie coraz powszechniej-
sza, ale takze lektura, zwlaszcza ksiazek pozytecznych i stuzacych samoksztalceniu, zaczyna
cieszy¢ si¢ spoleczng akceptacja jako sposdb spedzania wolnego czasu. Ksiazki przestaja by¢
tez artykutem luksusowym ze wzgledu na wysoka ceng, sa wigc coraz cz¢sciej i chetniej
kupowane.

O tym, jak dalece zmienita si¢ sytuacja w ciagu stulecia, moze $wiadczy¢ tekst z poczatku
XX wieku. Autorka popularnej ksigzki kucharskiej uzala si¢ w przedmowie, skierowanej do
taskawego czytelnika:

Wiem z do$§wiadczenia, ze najcz¢Sciej u nas kupuje sie ksiazke kucharska, jako
komplet do wyprawy, aby byla w domu i lezata na polce. Zaglada si¢ do niej
tylko od czasu do czasu, gdy na przyjecie goSci wypadnie sporzadzi¢ jakas
trudniejsza potrawg, lub przed §wigtami upiec torty i mazurki. Rzadko nawet

stowo wstepne bywa czytane?®.

5 L. Cwierczakiewiczowa, Jedyne praktyczne przepisy..., op. cit., s. 1.
% M. Ochorowicz—-Monatowa, Uniwersalna ksigzka kucharska, Lwow 1911, s. 2.
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Jak z powyzszego widaé, ambicja autorska jest rzecza nienasycona, nie wystarcza jej
bowiem $wiadomos¢, ze ksiazka kucharska awansowata do pozycji niezbednej czgsci kazdej
panieniskiej wyprawy (o czym nie mogly przeciez nawet marzy¢ teksty z poczatku XIX w.)
— malo tego, pragnie jeszcze, aby dzieto bylo czytane z uwaga i szacunkiem:

Jeslijest czas na gre na fortepianie, §piew, robotki, uprawianie sportéw réznych,
wizyty i zabawy, to niechze si¢ znajdzie i na przestudiowanie ksiazki kuchar-
skiej, co z wigksza dla kazdej kobiety bedzie korzyscia, niz przeczytanie byle
jakiej powiesci sensacyjnej?’.

Z kwestia projektowanego odbiorcy tekstu nierozerwalnie taczy si¢ problem autokreacji
autora. Owa kreacja nadawcy rysuje si¢ wyrazi§cie juz w samym tytule, ktory stanowi przeciez
pierwszy element ksiazki mogacy zachgci¢ potencjalnego nabywce do kupna produktu
i prawdopodobnego adresata do przeczytania dzieta. W najstarszych polskich tekstach gastro-
nomicznych i poradnikowych o kompetencji autora maja §wiadczy¢ jego szlacheckie konek-
sje, petnione godnosci i tytulatura stalych chlebodawcéw. Zjawisko to mozna zaobserwowad
na przykladzie tytutu:

Compendium ferculorum albo zebranie potraw przez urodzonego Stanistawa
Czernieckiego ] K. M. sekretarza, a JaSnie Wielmoznego Imci Pana Aleksandra
Michata Hrabi na Wisniczu i Jarostawiu Lubomirskiego, wojewody krakow-
skiego, sandomirskiego, zatorskiego, niepotomskiego, lubaczewskiego, ryckie-
go eftc. etc. starosty kuchmistrza ad usum publicum napisane.

Podobnie rzecz si¢ ma z pierwotnym tytulem dzieta Jakuba Kazimierza Haura, ktéry
brzmi:

Ekonomika ziemiafiska generalna, punktami partykularnymi, interrogatoryja-
mi gospodarskimi, praktyka miesigczna, modeluszami abo tabulami arytme-
tycznymi obja$niona, panom dziedzicznym, arendarzom, ekonomom, akten-
tom, urzgdnikom, pisarzom prowentowym i wszystkim w pospolitosci débr
ziemskich dozorcom pozyteczna i potrzebna, przez urodzonego Jakuba Kazi-
mierza Haura, pisarza i superintendenta wszelkich intrat Janie W. Imc. kaszte-
lana wojnickiego, wielkorzadcy krakowskiego, drohobyckiego, zlotoryjskiego
1 barwalskiego etc., starosty ekonomii samborskiej, wielickiej i bocheriskiej
karbaryjej administratora, sporzadzona.

Praktyka grzania si¢ w $wietle cudzej wspanialosci i przydawania sobie splendoru poprzez
wymienianie godnodci i ziem dziedzicznych patrona wydaje si¢ bardzo charakterystyczna dla
mentalnosci sarmackiej klienteli, o ktérej powyzsze przyklady méwia wigcej niz o samej

77 Ibid,, s. 3.
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zawartoéci dziel. Jak widaé, zaufanie odbiorcéw do sekretarza Jego Krélewskiej Mosci albo
superintendenta wszelkich intrat bylo na tyle duze, iz barokowa tytulatura stanowita wystar-
czajacy dowdd na profesjonalizm i dos§wiadczenie autora®®.

Na przeciwnym zgota biegunie stoja dziewigtnastowieczne teksty anonimowe (jak choé-
by wspomniany Nowy, wyborny i najtariszy kucharz po§wigcony potraworn i sposobom pro-
dukgji najrozmaitszych ,potrzeb domowych” z kartofli, a sygnowany skromnie przez ,przy-
jaciela ludzkosci”), lub podpisywane jedynie inicjalami. Co prawda byly to kryptonimy dosé
przejrzyste, pozwalajace od razu domysli¢ si¢ pod maska ,,]. S. — jednego ze slawniejszych
kucharzéw europejskich” Jana Szyttlera, litewskiej wyroczni kulinarnej w pierwszej potowie
XIX w. , nie méwiac juz o ,Lucynie C., autorce 365 obiadéw”. W tej przedziwnej skromnosci
mozna dopatrywac si¢ cech naiwnej kokieterii lub pragnienia ukrycia si¢ w cieniu wlasnego
dzieta na wzér anonimowych $redniowiecznych mistrzéw. Literatura uzytkowa epoki pozy-
tywizmu obfituje tez w utwory nieznanego autorstwa, ktére swoim nazwiskiem firmuje
jedynie wydawca (Gospodyni doskonata... wydana nakladem i drukiem Fr. Chocieszyfiskiego).
Niezaleznie od tego, czy nadawca jest postacig anonimows, czy przedstawia sig czytelnikowi
konkretnym imieniem i nazwiskiem, zawsze posiada pewien zestaw stalych, wyrazistych
cech, ktére pozwalaja nieomylnie rozpoznaé¢ w nim pozytywistycznego tworcg literatury
uzytkowe;:

W te wszystkie ksigzki wpisany jest autor: kompetentny i wiarygodny, do§wiad-
czony, z praktyka zZyciowy i zawodowa w renomowanych domach lub firmach,
zdolny i pomystowy (sam wymysla przepisy), otwarty i oczytany (korzysta tez
z do§wiadczenia innych), rzetelny (sam wszystko wyprobowal), nowoczesny
i aktualny (opiera si¢ na naukowych zdobyczach), elastyczny i uniwersalny
(zna potrzeby wszystkich czytelnikéw i umie je uwzglednié), doskonaly facho-
wiec (gwarantowana jako$¢ przepiséw), zyczliwy (dobrze radzi)?°.

Tytut nadal obliczony jest na przyciaganie uwagi potencjalnego czytelnika, ale obecnosé
autora nie ujawnia si¢ w nim tak wyraziscie, jak w tekstach siedemnastowiecznych. Wida¢ tu
oczywiscie dyskretna sugesti¢ wszechstronnosci i uniwersalnosci nadawcy, co wyraza si¢
w zawartoSci strony tytulowej, stanowiacej niekiedy dokladne odbicie spisu tresci. Za przy-
ktad niech postuza: Kucharka litewska zawierajgca przepisy gruntowne i jasne, wlasnym doswiadcze-
niem sprawdzone, sporzgdzania smacznych, wykwintnych, tanich i prostych rozmaitych rodzajéw potraw
tak migsnych, jak i postnych oraz ciast, legumin, loddw, kremdw, galaret, konfitur i innych przysmakdw
deserowych, tudziez rozlicznych zapraw aptecznych, konserw i rzadszych spegjaldw z przydaniem na
poczqtku ksigzki doktadnej dyspozycji stotu przez W A. L. Zawadzkq lub Téka oszczednych wska-

% Nalezy jednak zaznaczyé, iz pbzniejsze wydania tekstu Haura pod zmienionymi tytulami (Ziemiariska
generalna oekonomika... czy Sklad abo skarbiec znakomitych sekretw oekonomii ziemiasiskiej... nie drecza juz
czytelnika w takim stopniu rozbudowana tytulaturg szlachecka, co moze réwniez stanowi¢ swoisty znak czasu.
® E. Ihnatowicz, Literacki swiat rzeczy, Warszawa 1995, s. 119.
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zdwek, zawierajgca: Pranie bielizny i wszelkich materyj; bielenie pltna i innych przedmiotow.
Czyszczenie najrozniejszych rzeczy, Wywabianie plam. Farbiarstwo i farbowanie. Pokosty i lakiery,
atrament, tusz, szuwaks, smarowidla, kity, kleje. Sto réznych sposobdw uzywanych w gospodarstwie
domowym. Porzqdki domowe. Napojow réznych przyrzqdzanie. Kosmetyki i pachnidla. Tepienie
szkodliwych zwierzqt i owaddw. Przepisy hygieniczne i lecznicze dla ludzi i zwierzqt. Z najlepszych
Zrddet opartych na nauce i doswiadczeniu zebral i w porzqdek ulozyt Stanistaw Rewieriski.

Dbalosé o odpowiednia formg reklamy wyraza si¢ migdzy innymi w starannosci, z jaka
autorzy ksiazek kucharskich pilnuja zaznaczania na okladce i pierwszej stronie numeru
porzadkowego kolejnego wydania, czgsto zaopatrujac je w specjalng dla kazdej nowej edycji
przedmow¢30. Zdarza si¢ rébwniez, iz w przewidywaniu nast¢pnego wydania autor zwraca si¢
do czytelnikéw z prosba o wspoélprace, jak czyni to Stanistaw Rewiefiski, drukujac pod
tytulem swego poradnika apel:

Nabywecy ksiazki niniejszej proszeni s3 uprzejmie o udzielenie jej wydawcy uwag
i sposobdw wyprébowanych, do umieszczenia przy nowym wydaniu Teéki.

Taka postawa, zakladajaca dialog z odbiorca, zmusza réwniez do traktowania go w inny
sposdb, niz mialo to miejsce w poczatkach polskiego pimiennictwa kulinarnego. W Com-
pendium ferculorum Czerniecki zwraca si¢ do czytelnika, uzywajac bezceremonialnej formy
drugiej osoby — wszystkie polecenia wydawane s3 w trybie rozkazujacym (,wez”, ,prze-
warz”, ,nacedz” itp.). Teksty dziewigtnastowieczne zdecydowanie wybierajg w takim wypad--
ku formy bezosobowe, stad polecenia przybieraja postaé bezokolicznikéw (u Cwierczakie-
wiczowej czy Zawadzkiej jest juz prawie zawsze ,wzias¢”, ,obra¢”, ,ugotowac” itd.). Mozna
taczy¢ to zjawisko ze stanowcza zmiang adresu czytelniczego. W ksiazkach staropolskich do
kucharza, czyli osoby zaleznej, nalezacej do stuzby, a wigc znajdujacej si¢ w pozycji nizszej
lub co najwyzej rownej nadawcy tekstu, mozna bylo przemawiaé bez szczegdlnego skrgpo-
wania. Do zamoznej i niezaleznej pani domu nalezalo si¢ juz zwraca¢ z wigkszym szacun-
kiem. Coraz czgiciej tez autor przemawia jako ,,my”, jakby w imieniu jakiej$ spolecznosci,
co staje si¢ rychto powszechna praktyka ksiazek kucharskich. Na wypowiadanie si¢ w formie
,ja” moga pozwoli¢ sobie jedynie niekwestionowane autorytety w rodzaju Lucyny Cwier-
czakiewiczowej (,ja jednak przekonatam sig, ze jedna kwarta zawiera funt 1 i tutéw 12 naj-
mniej”). Wigkszos¢ autoréw preferuje jednak zdecydowanie wypowiedzi w liczbie mnogiej.

¥ Owa dbalo$é o wiasne interesy spowodowala, iz natychmiast po bigdnej uwadze Bolestawa Prusa, zamie-
szczonej w Kronice tygodniowej Kuriera Codziennego” nr 140 z 22 maja 1887, Lucyna Cwierczakiewiczowa
wyslhala do redakgji list z reklamacja, wyjasniajac iz ,Z powodu wzmianki uczynionej we wczorajszej Kronice
tygodniowej Prusa oéwiadczam, ze nie dwunasta, lecz czternasta edycja 365 obiadéw wyszla juz w roku zesztym;
obecnie puscitam w $wiat dwunaste wydanie Jedynych praktycznych przepisow smazenia konfitur itd.”. Redakcja
uznala konieczno$¢ dokonania sprostowania i poprzedzila je komentarzem: ,Czynigc zado$¢ stusznosci
i pragnac nie utracié task p. Lucyny Cwierczakiewiczowej, umieszczamy skwapliwie nastepujace jej pismo...”
(zob. B. Prus, Kroniki, t. 10, oprac. Z. Szweykowski, Warszawa 1960, s. 357).
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Roéznicg migdzy beztroska i subiektywna liczba pojedyncza a autorytatywna liczba mnoga
w najbardziej klarowny i pelen wdzigku sposéb przedstawia Anthélme Brillat-Savarin w swoim
wstepie do Fizjologii smaku:

Koriczg uwaga wazng i dlatego zachowalem j3 na ostatek. Kiedy pisz¢ i méwie
ja w liczbie pojedynczej, oznacza to rozmowg z czytelnikiem; moze zastana-
wiaé sig, dyskutowaé, watpié, a nawet $mia¢ si¢. Ale kiedy zbroje si¢ w niebez-

pieczne my, pouczam,; trzeba si¢ podporzadkowaé31,

Dydaktyzm i utylitaryzm wchodza w sklad statych i niezmiennych cech literatury uzy-
tkowej. Pragnac ksztattowaé upodobania i poglady czytelnikdw, chetnie korzysta ona z przy-
wileju pouczania, przystugujacego zbiorom pozytecznych informacji. Z drugiej strony jed-
nak ten typ piSmiennictwa w bardzo duzym stopniu zalezny jest od popularnosci na rynku
czytelniczym, zatem stara si¢ wychodzié naprzeciw potrzebom swoich odbiorcéw. Poniewaz
za§ te potrzeby i gusta zmieniaja si¢ z uplywem czasu, teksty poradnikowe czy kulinarne
pochodzace z réznych wiekéw beda bardzo czesto odzwierciedlaé ideologig i estetyke swojej
epoki. W siedemnastowiecznym Compendium ferculorum pidra Stanistawa Czernieckiego
mozna znalezZé wiele przepisdw $wiadczacych o uksztaltowanej przez barok mentalnosci
autora i czytelnikéw, a takze konsumentéw potraw, sporzadzonych wedle porady znakomi-
tego kuchmistrza Lubomirskich. Cytowany juz poprzednio przepis na ,potraw¢ w dobrej
jusze albo po krélewsku”, ktory zaklada oblanie ugotowanego migsa sosem z ,gaszczu, octu,
stodkosci, szafranu, pieprzu, cynamonu, rodzynkéw obojga, limonii”, co najprawdopodob-
niej nie do rozpoznania zaciera jego naturalny smak, dowodzi sarmackiej orientalizacji
gustéw i upodobania do przepychu. Masa kosztownych przypraw, niezbgdna do wiasciwego
przygotowania potrawy, daje pochlebne §wiadectwo zamoznosci i obyciu gospodarza. Baro-
kowe upodobanie do konceptéw, poczytujace sobie za najwazniejszy cel wprawienie odbiorcy
w zdumienie 1 podziw, dobrze ilustruja przepisy takie, jak ten na ,kuropatwy z ryb stonych™:

Szczupaka stonego ochg¢doz pigknie. Migso od skéry i koSci odbierz, usiekaj.
Wlej oliwy, chleba tartego, cebule pieczong usiekaj, daj pieprzu, cynamonu,
rodzynkéw drobnych, cukru. Zmieszaj to wszystko pospotu i formuj w r¢ku
ptaki jakie chcesz albo umiesz. Spuszczaj w kociet wody goracej, a potem
natknij migdatami wzdtuz krajanemi, albo pinelami [orzeszkami pinii], potrza-
saj maka i puszczaj na gorace masto albo oliwg albo olej, a natkawszy skrzydel-
kami kuropatwimi albo takimi, jakie uformowales, ptaki, jezeli chcesz, daj
sucho, albo sapor [sos] jaki zapraw2,

3 A, Brillat-Savarin, Fizjologia smaku albo medytacje o gastronomii doskonalej, wyb. i opr. W. Zawadzki, tf. i wst.
J. Guze, Warszawa 1975, s. 15-16.
2 K. Bockenheim, Przy polskim stole, Wroctaw 1999, s. 194.
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Tego typu ingerencje w natur¢ -— nadawanie ptakom ksztaltu ryb i odwrotnie, tworzenie
zgota mitycznych stworzefi typu smokéw czy gryféw z niewinnego pieczystego — w owym
czasie dobrze §wiadczyly o kunszcie kucharza i pozwalaly mu si¢ wznosié na wyzyny sztuki
gastronomicznej. Niekiedy w pogoni za zadziwiajacym konceptem tracono z oczu cel gléw-
ny, forma przytlaczala tre§¢ i pracowicie przyrzadzona potrawa nie nadawata si¢ w ogéle do
spozycia, stanowiac jedynie efektowna dekoracjg stolu. Taka funkcje spelnial bez watpienia
»Kkaplon we flaszy”, ktdry to przepis Czerniecki pomieszcza migdzy swymi slynnymi ,sekre-
tami kuchmistrzowskimi”:

Wezmi kaptona dworowego, ochgdoz pigknie, zdejmi skére z niego catkiem
tak ostroznie, zeby$ dziury najmniejszej nie uczynil, a cztonki, z ktérych sig
skora zdjaé nie moze, poprzerzynaj, zeby przy skorze zostaly. W16z t¢ skore
w flasze taka, w ktdrej bedzie dziura w Srubie, Zebys trzy palce wlozyl, trzymaj
t¢ przerznigta skore w dziurze. WeZmi z6ttkéw szesnascie, rozbij, przydaj
troch¢ mleka, zapraw jako chcesz, wlej loju w t¢ skére z kaptona trzymajac,
a zaszyj 1 pué¢ flasze. Wody wlej peing flasze, zasol a za§rubuj albo pecherzyna
zawiaz. W16z w kociol wody, warz. Gdy si¢ ociagnie, to jajka z mlekiem
rozedma kaplona tak, ze si¢ bedzie kazdy dziwowal, jako tam tego wiozono
kapiona, gdy go dasz z flasza na stdl, a kto tego nie wie, nie bedzie bez
podziwienia wielkiego33.

Pragnienie wywolania ,podziwienia wielkiego” u biesiadnikéw usprawiedliwia zuzycie
dla tej sztuczki, bardziej iluzjonistycznej niz kulinarnej, szesnastu jaj i ,kaplona dworowego”.
Nie sa to wprawdzie wielkie ekspensa w poréwnaniu z sumami, jakie wydawano na egzo-
tyczne przyprawy, czgstokro¢ sypane calymi garSciami do potraw bez sensu i umiaru, lecz
wystarcza, aby w czytelnikach z bardziej racjonalnej epoki wzbudzi¢ uczucie zgrozy.

Autorzy tekstéw kulinarnych z okresu pozytywizmu wyznaczyli sobie zupetnie odmien-
ne priorytety. Naczelna wartoscig stalo si¢ odzywianie w sposéb zdrowy i rozsadny, poparty
czgstokro¢ wskazaniami medycznymi, stad tez hojne dozy pieprzu i szafranu bezpowrotnie
znikaja z polskiej kuchni, przenoszac si¢ w przeszlo§¢ kontuszy i konfederatek. Starano sie
pogodzi¢ te zalecenia z przemoznym nakazem oszcz¢dnosci, dyktowanej tak przez szlachetne
uczucia patriotyczne, jak i przez trzezwa oceng wlasnych zasobéw finansowych. Kuchnia ma
sta si¢ tania (przymiotnik tak cz¢sty w tytulach i przy poszczegdlnych poradach, z natrgtna
wrecz czestotliwosciy szturmuje do $wiadomosci czytelnika). Najlepiej byloby wykorzysty-
wac w niej produkty sezonowe i kupowane na miejscu, co zapewnia ich §wiezosé i niska cene.
Jezeli za$ znajdg si¢ odbiorcy rozmitowani w kosztownych specjatach zagranicznych, prze-
zorny autor zaproponuje im wéwczas ,kapary domowe”, sporzadzane z gotowanych, solo-
nych i zalewanych aromatycznym octem nasion mtodej nasturcji, ,mozna brac takze do tego

paczki z kwiatu, zwanego u nas kniatem, albo tez bzu czarnego (sambucus nigra)”>*, albo tez

3 Ibid.
* Gospodyni doskonata, op. cit., s. 124,
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»kawior domowy”, przygotowywany z ikry szczupaka, ktdry ,jest moze nie tak smaczny
1 tlusty, jak z jesiotra, lecz kolorem swoim zlotawym do jedzenia zactha i zaleca si¢, ponie-
waz nie jest kosztownym™>. Nawet gospodyni tej miary, co Lucyna Cwierczakiewiczowa,
aprobuje istnienie tego rodzaju imitacji kulinarnych, przeznaczonych zapewne dla snobi-
stycznych biesiadnikéw. Czymze bowiem innym, jak nie podrdbka, jest ,indyjska konfitura
na$ladujaca imbir”, ktéra przyrzadza si¢ co prawda dos§¢ pracochfonnym sposobem, lecz za
to oszczedza si¢ na wydatkach domowych?

Wzigwszy nasza zwykla banie [dynig] jeszcze niedojrzala, mozna mieé z niej
konfiturg, nasladujaca do ztudzenia smak i pozér imbiru. Wykroiwszy migsista
cz¢$¢ bani niezupelnie jeszcze dojrzalej, kraje si¢ j3 w kawatki, ksztatt podtu-
gowatych korzeni majace, i gotuje do polowy w wodzie zimnej, po czym
wyktada na sito dla osigknigcia, co gdy nastapi, uklada sig je na misce polewanej,
kazdy kawatek mocno obsypujac bardzo miatko uttuczonym biatym pieprzem
iimbirem; przykrywszy na noc zostawi¢. Nazajutrz robi si¢ syrop z lodowatego
cukru, biorac go dwa funty na funt bani, ktéra pola¢ cieptym syropem, na drugi
dzien syrop przez sito lub gruby muslin przecedzic dla sklarowania, i dodawszy
jeszcze funt zwyczajnego w najlepszym gatunku cukru, zndw syrop na wolnym
ogniu przegotowac i goracym polaé bani¢ — powtarzajac to kilka razy, poki
syrop nie bedzie gesty. Wtedy wrzucié banig¢ na pig¢ minut w syrop goracy,
zagotowa¢ raz i ulozona bani¢ w sloiki zalaé przecedzonym syropem, a po
wystygnigciu zawiazaé sloje jak zwykle rozmigkczonym w zimnej wodzie
papierem albuminowym, i jak wszytkie konfitury, w chlodnym a suchym miejscu
przechowad. Ta konfitura dobrze zrobiona moze trwa¢ lat kilka, czym starsza,
tym lepsza®.

Jak widaé, poczyniona inwestycja oplaci sig, jesli produktom najwyzszej jakosci beda
towarzyszy¢ staranno$¢ i profesjonalizm gospodyni. Racjonalne podejécie do przepisu, sta-
ranne rozwazanie zyskow i strat, szacunek dla fachowych umiejetnosci, warunkujacych
powodzenie zamierzonego przedsigwzigcia — wszystko to jest bardzo typowe dla tekstu

pozytywistycznego!

W ogdle ksiazka kucharska zrobita wtedy karierg jak nigdy dotad. Dobrze sig
to mieéci w klimacie epoki pozytywizmu zalecajacej samoksztatcenie, bogatej
w poradniki, samouczki, kodeksy postgpowania i piémiennictwo fachowe?”.

Pozytywistyczny awans tekstu kulinarnego, a razem z nim calej literatury uzytkowej,
mozna taczyé ze wzrastajaca popularnodcia takich gatunkdéw literackich, jak powies¢ lub
felieton. Dotychczas pogardzane, przeznaczane dla czytelnikéw o malo wyrobionym guscie,

% Ibid., s. 118.
% L. Cwierczakiewiczowa, Jedyne praktyczne przepisy..., op. cit., s. 22-23.
¥ E. Thnatowicz, op. cit., s. 118.
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zadnych sensacji i fatwej rozrywki, raptownie okazuja si¢ nieocenionym instrumentem,
stuzacym do ksztattowania opinii pubFcznej i przekazywania spoleczeristwu wlasnego syste-
mu warto$ci. Jeszcze raz sprawdza si¢ stuszno§é Horacjaniskiej zasady ,,Uczyé — bawiac”.
Literatura uzytkowa, z natury swojej przesigknigta dydaktycznoscia i utylitaryzmem, nie
potrzebuje ostody dowcipu, aby si¢ dobrze sprzedawaé. Tak samo jednak, jak czyni to powie$¢
pozytywistyczna, ksiazka kucharska bedzie zabiega¢ o jak najwigksze grono odbiorcow.

Dziewigtnasty wiek jest tez okresem krystalizowania si¢ nowych form literackich i ksztal-
towania si¢ konwencji gatunkowych. To prawda zblizona niemal do banalu, iz istnienie
konwencji stanowi zarazem pokusg do jej famania. Stad tez coraz bardziej wyrazisty podziat
na obiegi czytelnicze i poziomy literackie sprzyja pojawieniu si¢ takich zjawisk, jak aluzje,
prowokacje badz tez po prostu zarty literackie®®. Na rynku ksiazki tekst kulinarny i tomik
poetycki podlegaja takim samym prawom popytu i podazy, w §wiecie krytyki literackiej nie
sa jednak traktowane réwnorze¢dnie. Ta coraz wyraZniej zarysowujaca sie¢ $wiadomo$é znaj-
duje odzwierciedlenie w podejmowanych przez pozytywistow probach dowarto$ciowania
czy wrecz uwznio$lenia literatury uzytkowej, a takze w czestych i réznorodnych sposobach
nawigzywania do tekstu gastronomicznego w toascie, powinszowaniu, eposie, powiesci, liscie
czy felietonie, ktorych przyktadéw mozna szukaé w obrebie catego stulecia.

Moze wigc warto potraktowaé ksiazke kucharska i poradnik gospodarstwa domowego
jako barwny i ciekawy aneks, pozwalajacy na dostrzezenie lekcewazonych badz w ogole
ignorowanych obszaréw literatury danej epoki.

* Takie igraszki poetyckie stawaly si¢ czesto udzialem nie byle jakich autoréw — starczy przypomnieé
niedokoriczony poemat epicki mtodego Mickiewicza Kartofla. Poemko we czterech piesniach (1819 r.), ktérego
bohaterami sa ,ziemlanka”, jej odkrywcy i propagatorzy — klasycystycznej epice heroicznej przeciwstawia si¢
tu na p6t serio, p6t zartobliwie apologie pracy (zob. A. Witkowska, R. Przybylski, Romantyzm, Warszawa 1999,
5. 241-242).





