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Smaki kuchni ziemianskiej

C6z dopiero, gdy zaczeta oprowadzac panig Barbare po kurnikach,

gdzie stato bez liku kojcéw z nasadzonymi na jaja kurami, indykami,
kaczkami, perlicami - jesli to byta wiosna, lub gdy jg zawiodta do spizarni.

Co tam byty za konfitury, za gruszki w miodzie i occie, co za pikle

i korniszony, jakie rydze i grzyby w marynacie, co za konserwy z jarzyn!

Pani Barbara byta tak oszotomiona, ze juz sie nawet nie starata dochodzic,
jakim cudem pracowitosci i sztuki dobywato sie to wszystko z nader mtodego
ogrodu. Przy stole prébowano réznorakich specjatéw popijajac réwnie
znakomitymi domowej roboty winami i wédkami, a pani Barbara nie skrywata,
ze i co do smaku wszystko byto wystawowe. Takich owocéw smazonych,
takich tortéw nie jadta i w Warszawie u Lursa, a takich wedlin

- ani nawet na Litwie. A i obrus, na ktérym jedli, byt przez pania domu
zimowymi wieczorami slicznie wyhaftowany.

Maria Dabrowska, Noce i dnie. Tom |, Rozdziat 5.

Powszechnie uwaza sie, ze polska kuchnia narodowa uksztattowata sie w XIX wieku, godzac staropolska tradycje
kulinarng (rozréznia sie w niej dwa nurty: plebejski i dworski) z mtodszymi wptywami kuchni francuskiej, wtoskiej czy
np. niemieckiej. Nowe doswiadczenia kulinarne sprawity, ze rodzima kuchnia stata sie bardziej wyrafinowana, |1zejsza,
zdrowsza i blizsza naszym wspétczesnym gustom. Juz nie ilos¢ i okazaty wyglad potraw, ale ich swiezos¢, smak i
staranne przygotowanie zaczeto ceni¢ na pierwszym miejscu. Jednoczesnie w wyniku podziatu Rzeczypospolitej
pomiedzy Rosje, Austrie i Prusy, zréznicowaniu ulegty zwyczaje kulinarne w poszczegélnych dzielnicach kraju.

Wiekszos¢ produktéw, ktére sktadaty sie na jadtospis kuchni ziemianskiej pochodzita z wtasnych majatkéw
szlacheckich. W ogrodach warzywnych uprawiano: kapuste, szparagi, marchew, pietruszke, rzepe, groch, cebule,
ogorki, kalafiory, chrzan, buraki oraz ziemniaki, ktére upowszechnity sie w catej Polsce wtasnie w XIX wieku, stajac sie
podstawowym elementem naszej tradycyjnej kuchni. W szlacheckich sadach kwitty m.in. ré6zne odmiany jabtoni i
gruszy, sliwy, wisnie i brzoskwinie. Hodowano krowy, kozy, owce, barany, trzode chlewng oraz rozmaity dréb: kaczki,
gesi, kury, indyki. Na panskie stoty trafiata takze zwierzyna towna, na ktérg polowano w sezonie towieckim. Byto to
przede wszystkim ptactwo: kuropatwy, przepiorki, cietrzewie, kaczki, bekasy i derkacze, ale takze zajace, lisy a nawet
dziki. Orientalne przyprawy i produkty takie jak herbata, kawa, cukier trzcinowy, przyprawy korzenne oraz owoce
egzotyczne nabywano droga zakupu.

W szlacheckim dworze na $niadania i kolacje jadano dania ciepte lub zimne, w zaleznosci od pory roku. Przyktadowe
$niadanie sktadato sie z zupy z piwa, krupniku z ryzem i blin (drozdzowych placuszkéw). Codzienny obiad ztozony byt
zwykle z kilku dan - zupy, miesa z jarzynami oraz deseru. Mgt to by¢ np.: rosét z kluskami lanymi, sztuka miesa,
frykando ze szpinakiem i szmur migdatowy (litewskie ciasteczka). Na kolacje popularne byto kwasne mleko i pierozki
leniwe. W porze letniej serwowano podwieczorki z owocdw, ciast i napojow, ktére spozywano w ogrodzie lub na
werandzie.

Szczegoélny charakter miaty positki przyrzadzane z okazji uroczystosci rodzinnych np. chrztéw, wesel i styp oraz swigt
koscielnych. W przypadku tych ostatnich, ich uroczyste obchodzenie byto traktowane w Polsce nie tylko jako religijny,
ale i narodowy obowigzek. Niepowtarzalna atmosfera towarzyszyta Swietom Bozego Narodzenia. W wigilijny wieczér
pod $nieznobiaty obrus wktadano sianko na pamiatke stajenki betlejemskiej. Przy blasku Swiec, ustawionych w
srebrnych lichtarzach, domownicy tamali sie optatkiem i zasiadali do wspdinej wieczerzy. Liczba potraw byta $cisle
okreslona, miato ich by¢ dwanascie na pamiatke dwunastu apostotéw. Dania byly postne. Popularne byty zupy:
migdatowa z rodzynkami, grzybowa i barszcz z uszkami. Wazne miejsce w wigilijnym menu odgrywaty ryby: Sledzie,
karp w réznej postaci np. z chrzanem lub majonezem czy szczupak z szafranem. Podawano réwniez kapuste z
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grzybami, gotabki z kapusty i kaszy gryczanej oraz pierozki. Na deser serwowano placuszki z miodem i makiem, kutie
z ziaren pszenicy i makowca. Do szklanic rozlewano kompot z suszonych sliwek.

Réwnie uroczyscie obchodzono Swieta Wielkanocne. Stét nakrywano biatym obrusem i stawiano na nim postument
porosty rzezucha, na ktérym umieszczano baranka. Obok postumentu stawiano piramide kolorowych pisanek, chleb,
sél i masto. Wokét rozktadano torty, mazurki i baby wielkanocne. Na wypiekach pisano lukrem "Wesotego Alleluja".
Potmiski petne byty btyszczacych od ttuszczu réznych rodzajow kietbas, kiszek pasztetowych, poledwic i szynek.
Wielkanocny jadtospis uzupetniaty: prosie pieczone z jajkiem w ryjku, pieczone indyki i wszelakie inne miesiwa. Przy
tak suto zastawionym stole biesiadowano w duzym rodzinnym gronie.

0d poczatku XIX wieku kultywowany byt obyczaj dekorowania stotu zastawg stotowa, ktéra zaczeta przypominaé nam
wspotczesng. Do spozywania positkéw uzywano kompletu sztu¢céw podstawowych. Upowszechnit sie widelec, ktéry
przez wiele stuleci uzywany byt gtéwnie do naktadaniu potraw. Wprowadzono takze zwyczaj stopniowego podawania
przez stuzbe positkdw na stét, dzieki czemu nie stygty przedwczesnie, zachowujac wtasciwg temperature. Ziemianie
przywiazywali duzg wage do estetyki stotu i serwowanych potraw. Wykrochmalone obrusy, wazony petne kwiatéw,
patery z owocami, piekne serwisy obiadowe, kieliszki i sztu¢ce Swiadczyty o pozycji spotecznej gospodarzy, ich
wysokim statusie materialnym i wytwornosci. Warto zwréci¢ uwage na modne woéwczas zdobnictwo zastawy stotowej;
w | ¢wierdwieczu XIX wieku pojawity sie na porcelanowych filizankach, spodkach i talerzach motywy patriotyczne:
portrety narodowych bohateréw np. ksiecia J6zefa Poniatowskiego i Tadeusza Kosciuszki.

Obowigzujgcy w XIX stuleciu savoir vivre krytykowat przesadne takomstwo, tak charakterystyczne dla epoki saskiej.
Zalecat w to miejsce powolne jedzenie matymi kesami. Niedopuszczalne byto wycieranie rak w obrus. Zle widziane
byto takze méwienie z petnymi ustami, cho¢ sama rozmowa przy stole byta pozadana. Wspdlne positki miaty bowiem
nie tylko na celu zaspokojenie gtodu i mite spedzenie czasu, byty takze okazja do rozmowy w trakcie ktérej omawiano
biezace sprawy rodzinne i dyskutowano na tematy polityczne, dotyczace kraju i narodu.

Popularnym Zrédtem wiedzy kulinarnej w XIX wieku staty sie pisma kobiece, zawierajace state rubryki poswiecone
prowadzeniu gospodarstwa domowego, poradniki domowe i ksigzki kucharskie. Te ostatnie oprécz przepiséw
zawieraty takze porady dotyczgce gotowania, prowadzenia spizarni czy racjonalnego odzywiania. Do
najpopularniejszych autoréw ksigzek kucharskich nalezeli wéwczas: Jan Szyttler, Bronistawa LeSniewska i Lucyna
Cwierczakiewiczowa, ktéra zabiegata o podniesienie kultury kulinarnej wéréd rodakéw, organizowata wystawy
kucharskie i prowadzita kursy gospodarstwa domowego. Oczywiscie nadal bardzo istotng role odgrywata tradycja
ustna; tak jak w poprzednich epokach przepisy kuchenne byty przekazywane w rodzinie z pokolenia na pokolenie.

Przygotowana przez Archiwum Panstwowe w todzi internetowa wystawa Smaki kuchni ziemiarnskiej poswiecona jest
fragmentowi historii kultury kulinarnej naszego kraju. Prezentuje archiwalia z Il potowy XIX wieku i poczatku ubiegtego
stulecia, odnalezione w zespotach archiwéw rodzinno-majgtkowych z zasobu APt. Dodatkowo znalazty sie na niej
materiaty zaczerpniete z 6wczesnej prasy, przechowywanej w ksiegozbiorze biblioteki t6dzkiego Archiwum.

Wystawa sktada sie z trzech czesci. Pierwsza poswiecona jest menu rodziny ziemianskiej i pokazuje réznorodne
dokumenty informujace jakie artykuty, produkty zywnosciowe i potrawy spozywano w szlacheckim dworze. Druga,
obszerniejsza czes¢ prezentacji przedstawia éwczesne przepisy kulinarne, ktére utozono z podziatem wedtug rodzajow
dan. Dotycza one: zup, wedlin i potraw miesnych, przystawek, przetworéw, ciast i innych stodkosci oraz napojéw. Na
koniec zostaty zaprezentowane ryciny i fotografie zwigzane z tematyka kulinarna.

Zapraszamy do obejrzenia naszej wystawy, zyczac Wszystkim zainteresowanym inspirujacej lektury, ktéra - mamy
taka nadzieje - zaowocuje nowymi-dawnymi pomystami w codziennej kuchni domowej*.

* Za kalendarzem Czas z roku 1904 podajemy przeliczenia dawnych jednostek objetosci i masy, ktére wystepuja w publikowanych przez nas przepisach kulinarnych - na
miary i wagi stosowane wspoétczesnie: 1 garniec = 4 kwartom czyli 4 litrom; 1 kwarta = 4 kwaterkom czyli 1 litrowi; 1 kwaterka to 0,25 litra; 1 funt = 32 tutom czyli ok.
0,4 kilograma; 1 tut to ok. 13 graméw (Zbiory biblioteczne APL, sygn. 2294/L, Czas. Kalendarz na rok 1904, £6dZ 1903, s. 135b).



