PI1OTR BADYNA

NIEZASCIANKOWY ,, TALERZ” POLSKIE] MAGNATERII KONCA XVII STULECIA

roblematyka kulinarna w rozwazaniach historycznych znalazta witasciwe sobie miejsce sto-
Psunkowo niedawno. Obszerniejsze rozwazania nad nig podjal, jako jeden z pierwszych Zbi-
gniew Kuchowicz w artykule z 1966 roku. Podal on tam podzial kuchni staropolskiej w XVIII w.
na pie¢ kategorii: kuchnia uboga (bezrolni chlopi, biedota itp.); kuchnia podstawowa (§rednioza-
mozni chlopi, czeladz, drobna szlachta itp.); kuchnia $rednia (bogatsze chlopstwo, ubozsze du-
chowienistwo, sredniozamozni mieszczanie itp.); kuchnia panska (zamozniejsza szlachta i ducho-
wienstwo, bogatsi mieszczanie) i w koncu kuchnia luksusowa (magnateria $wiecka i duchowna,
bogata i zbytkownie Zyjaca szlachta, bardzo zamozne mieszczanstwo) (zob. Kuchowicz 1966,
77-78). Pierwsze trzy kategorie kuchni charakteryzowaly si¢ m.in. tym, Ze wykorzystywano w nich
gléwnie ingrediencje pochodzenia rodzimego. Pojawialy si¢ w nich przede wszystkim produkty
z przydomowych ogrodow, okolicznych pdl i lasow. Z dodatkow i przypraw niewatpliwie krélo-
wala sol. Bardziej egzotyczne skladniki 1 przyprawy pojawialy si¢ w kuchniach kategorii 4. 1 5.
Przykladowo goscily tam np.: cukier, cynamon, czarny pieprz, imbir, ktére znajdziemy juz
w kuchni pafniskiej. Natomiast w kulinariach na magnackich stotach pojawialy si¢ takze bardziej
wyrafinowane rodzaje np. migs. Nierzadko spotka¢ mozna bylo dziczyzne, wykwintne gatunki
ryb (karpie, szczupaki), a takze egzotyczne: ostrygi, czy z6twie (por. Ferenc 2005, 152).

Jak mozna tatwo zauwazy¢ w kuchni pafniskiej 1 magnackiej dominowaly ingrediencje bardzo
egzotycznego pochodzenia. Co prawda powyzszy podzial kuchni oraz zaprezentowane konstata-
cje dotycza wicku XVIII, jednak najbardziej znane monumenty polskiej sztuki kulinarnej okresu
nowozytnego powstaly pod koniec XVII stulecia i sa to: Stanistawa Czernieckiego Compendinm
Serculorum albo zebranie potraw... z 1682 roku oraz anonimowego autora Moda bardzo dobra smagenia
rognych konfektiw..., dzielo napisane prawdopodobne mig¢dzy 1686 a 1688 rokiem. Dlatego tez
zaprezentowane zostana dwa przyklady przepisow kulinarnych pochodzacych tych wlasnie dziel.
Pragne przyjrzec si¢ bardziej egzotycznym skladnikom dan, jakie goscily na magnackich stolach.
Wybor akurat tej warstwy spolecznej nie jest przypadkowy, gdyz to wlasnie ta grupa wyznaczala
wzorce, do ktérych staraly si¢ aspirowac nizsze warstwy spoleczenistwa staropolskiego. Poza tym
bogactwo kuchni magnackiej wskazuje na bardzo szerokie ,horyzonty”, do jakich si¢gano przy

konstruowaniu wykwintnych potraw podkreslajacych prestiz.
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PrzejdZzmy zatem do wybranych przepiséw kulinarnych a zacznijmy od dania z wykorzysta-
niem dziczyzny, a dokladniej bazanta. Ptak ten pojawia si¢ na kartach pracy Stanistawa Czerniec-
kiego w przepisach poswieconych ptactwu. Wystepuje on czgsto, jako ekwiwalent innych ptakéw
dziko zyjacych lub tez po prostu kurczakow, czy par excellence kaptonoéw. Przykladem niech bedzie
przepis na condimentum, czyli aromatyczny dodatek do potraw, bardzo czesto o wyrazistym
smaku 1 zapachu: ,,Kaplona wez, upiecz go, wezmij sardelli [ryba morska z rodziny §ledziowatych,
lepiej znana pod nazwa anchois — P.B.], wymocz, uwier¢ masla mlodego, zmieszaj z sardellami,
ale nietopionego i niestonego, ponakrywaj goracego kaplona, przydawszy imbiru 1 gatki, ktadz
w nakrawane, daj goraco. Tak bazanty [podkreslenie — P.B], jarzabki, kuropatwy, dropie, cie-
lece pieczenie 1 cokolwiek chcesz” (Czerniecki 2009, 128). Na marginesie warto zaznaczyc, ze
kulinarne zainteresowanie ptakami — w tym i bazantem — nie stanowilo specyfiki XVII-wie-
cznej Rzeczypospolitej. Ogromna ilo$¢ ptactwa spozywano roéwniez w innych kuchniach europej-
skich, a ciekawym przykladem moze by¢ kuchnia szlachty angielskiej XV i XVI w. Jak pisze An-
drzej K. Kuropatnicki, autor niedawno wydanej ksiazki o jedzeniu 1 piciu w domach angielskich
nobilitas: “A wide variety of birds, whether domesticated or wild, were consumer in considerable
quantities in great households. In the opinion of contemporary authors [XV 1 XVI-wiecznych —
P.B] birds’ flash was more wholesome and better for the digestion” (Kuropatnicki 2012, 227). Jak
wida¢ uzasadnienie bylo nie tylko kulinarne, ale takze 1 ,,medyczne”. Powréémy jednak do przepi-
su naszego mistrza Czernieckiego i przyjrzyjmy sie, c6z mozemy w nim odnalez¢ interesujacego.
Mamy zatem kaplona, ewentualnie — obok ptakéw rodzimych (dropia, jarzabka, kuropatwy) —
bazanta. Z przypraw natomiast bardzo cz¢sto wykorzystywane: imbir i gatka muszkatotowa.

Na przystawke do dania, w ktérym pojawia si¢ wykwintna dziczyzna, nalezalo podaé cos$
réwnie ekskluzywnego. Dla lepszego trawienia warto bylo zaserwowac np. jaka$ lekka przystaw-
ke... moze owoce. Jednak dla poniesienia prestizu takiego deseru nawet najpospolitszy owoc wi-
nien by¢ podany z wyrafinowanej formie. W Modzie bardzo dobre... znajdziemy wiele przepisow
na nasze rodzime jabtka i gruszki podane jako desery. Przytoczmy najprostszy, ale bardzo wy-
kwintny przepis na ,,suche gruszki”: ,,Muszkatek [odmiana gruszek o wyrazistym smaku i zapa-
chu, dojrzewajaca w lipcu — P.B.] lubo gruszek inszych nie twardych, ale soczystych obrawszy,
obtup je. Potem w16z na rzeszoto [sito o duzych oczkach — P.B] albo sito, staw nad kociet albo
garniec, w ktérym woda wrze¢ ma na weglach. Tak je dusi¢ bedziesz z pot godziny, tymczasem
cukier w pateli jakizkolwiek zastaw na ogienl 1 warz z woda biezaca, w ktéry gruszki, gdy wprzod
na obrusie w kilkoro zlozonym nieco przestudzone beda, wsyp” (2011, 96). W dalszej czesci au-
tor przepisu zaleca, by zala¢ wystudzone gruszki ostudzonym roztworem cukru. Po jednym lub

dwoch dniach nalezalo odcedzi¢ gruszki i wysuszy¢. Chyba ze chcialo si¢ uzyskaé likwor (syrop




do konserwowania owocéw), to wowczas nalezalo jeszcze raz zagotowac gruszki z roztworem
cukru. Z dzisiejszej perspektywy przepis ten moze wydawac si¢ trywialny, jednak w konicu XVII
wieku byt przejawem luksusu. I nie chodzito oczywiscie o gruszki, lecz o cukier, ktory byl bardzo
drogi.

Przyjrzyjmy si¢ tym ingrediencjom, ktére pochodza spoza granic XVII-wiecznej Rzeczypo-
spolitej. Obok charakterystyki poszczegdlnych sktadnikéw, wazne bedzie skad si¢ wywodza i usta-
lenie historii ich przybycia na ziemie polskie. Oczywiscie petna marszruta moze nie dac si¢ latwo
odtworzy¢ 1 bedziemy zmuszeni takze do przypuszczen.

Zacznijmy od dziczyzny, ktorej reprezentantem w analizowanych przepisach jest bazant. Jed-
nak zanim przejdziemy do tego kuraka warto pochyli¢ si¢ na moment nad dziczyzna w ogdle, by
lepiej zrozumie¢ jej role w kuchni. ,,Game (defined here as the meat of wild mammals, birds, and
terrestrial reptiles) has been an important component of the human diet since earliest time”
(Beckerman, 2000, 524). Dziczyzna nie tylko stanowila wazny skladnik diety od najwczesniej-
szych czasow, ale rowniez budowala ogromy prestiz. Ten kto posiadal dostep do dziczyzny od-
znaczal si¢ albo walecznoscia, albo tez wladzg 1 wplywami. Niektore gatunki zwierzat fownych
cieszyly si¢ wigksza estyma inne mniejsza. Przykladem zwierzecia o wysokim wspdlczynniku wa-
loryzacji byt niewatpliwie dzik. Jak uwaza B. W. Higman — znawca dziejéw kuchni — wynikalo
to, z faktu walecznosci tego zwierzecia (2012). Niewatpliwie upolowanie go wymagato ogromne-
go sprytu, ale przede wszystkim odwagi. Warto$¢ dziczyzny byla tak ogromna, ze powstawaly
sztuczne rezerwuary tego tak pozadanego migsa. Przykladowo w $redniowiecznej Anglii tworzo-
no specjalne ,,farmy”, w ktorych trzymano jelenie w celach towieckich. Chociaz myslistwo nie
stanowilo jedynego przeznaczaniem tych gospodarstw. Jak uwaza Jean Birrell, stanowily one
réwniez rezerwuar latwo dostepnej dziczyzny, czyli swoistego rodzaju spizarnie (zob. 1992).
O randze i znaczeniu dziczyzny w kuchniach europejskich moze §wiadczy¢ np. jedna z wielu
XVI-wiecznych ksigzek kucharskich wydanych w Niemczech. Jej autor oprocz tego, ze na kazdym
miejscu zachwalal 1 podkreslal walory tego migsa, to jeszcze zalecal przyrzadzanie innych migs
(zwierzat hodowlanych) na sposob przygotowywania dziczyzny (zob. Heinzelmann 20006). Ta
wysoka pozycja, jaka zajmowala dziczyzna wplywala réwniez na ograniczenia w jej spozywaniu.
Przykladowo byly takie gatunki zwierzat fownych, ktérych nie zalecano do spozycia wszystkim
ludziom. Mozna nawet mowi¢ o stanowosci dziczyzny. Baldassare Pisanelli lekarz z drugiej poto-
wy XVI wieku twierdzil, ze np. bazant nie nadaje si¢ dla prostego ludu. Dlatego tez powinien on
pozostawi¢ potrawy z tak wykwintnego zwierzecia jedynie szlachetnie urodzonym. Spozycie ba-
zanta przez nieprzystosowane do tego organizmy moglo skutkowac wystapieniem... astmy (Fer-

nandez-Armesto 2003).
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Jak chca niektérzy eksperci od kuchni mysliwskiej, réwniez w Polsce na przestrzeni wiekodw
bardzo wysoko ceniono dziczyzng. Znawca polskiej kuchni mysliwskiej, Grzegorz Russak, powo-
tuje si¢ na przyklady historyczne, ktore maja Swiadczy¢ o wysokiej waloryzacji dziczyzny. Russak
we Witgpie do swojej Praktycznes kuchni mysliwskie przywolal np. wesele panny Krystyny Lubomir-
skiej z panem Felicjanem Potockim z roku 1661 (por. Russak 2003). Wymienit on 36 danieli, 45
saren, 24 jelenie, 10 muflonéw, 4 dziki, 300 zajecy, 2000 kuropatw i jarzabkéw, 100 dzikich gesi,
ktore znalazly si¢ na stole weselnym. Liczba ta miala §wiadczy¢ o wadze, jaka przywigzywano do
dziczyzny. Jednak jezeli zestawimy te dane z informacja, iz na stolach weselnych podczas tych
zaslubin znalazto si¢: 5000 kaptonow, 8000 kur, 60 wotdw, 300 cielat, 500 baranéw i1 30 wieprzow,
to liczba dziczyzny nie jest juz tak imponujaca (Dumanowski 2009, 54, 60). Wyjatek stanowito
dzikie ptactwo, ktore zajmowalo rzeczywiscie niezaniedbywalne miejsce w kuchni polskiej XVII
stulecia. Wida¢ to do$¢ wyraznie w pracy Czernieckiego, gdzie w czesci Memorial generalny otrzy-
mujemy zestaw zalecanych ptakéw do wykorzystania kulinarnego: ,,Dropie, jarzebie [chodzi
o jarzabka (Tetrastes bonasia) — P.B.], kuropatwy, gluszce, cietrzewie, pardwy, kwiczoly, $nieguly,
jemiotuchy, kleski, przepiorki, gesi dzikie, cyranki, kaczki dzikie, kuligi, ptaszki drobne réznego
rodzaju” (Czerniecki 2009, 95). Nie tylko w kuchni Lubomirskich — na dworze, ktorych stuzyt
Czerniecki — dostrzec mozna te ceche kuchni staropolskiej. W anonimowej pracy, ktéra powsta-
ta pod koniec XVII stulecia w kregu dworskim domu Radziwiltow, Moda bardzo dobra... znaj-
dziemy takze przepisy na przyrzadzanie dzikiego ptactwa. Przy czym cala praca zdominowana
zostala przez recepty glownie na stodkosci. Jednakze posréd skromniej reprezentowanych po-
traw migsnych az 4 stanowia przepisy na dzikie ptaki (gluszca, jarzabka, kosa, kuropatwe) (zob.
Moda bardzo dobra 2011, 111, 122, 138).

Po tych ogoélnych rozwazaniach na temat dziczyzny przyjrzyjmy sie temu — tak cenionemu
kulinarnie — ptakowi, czyli bazantowi townemu. Bazant, nazwa lac. Phasianus colchicus, jego
wspolczesna, europejska posta¢ to mieszaniec kilku podgatunkéw bazantéw dziko zyjacych
w calej Azji ,,... po Japoni¢ wiacznie. W zaleznosci od procentowego udzialu genéw przodkow,
osobniki réznig si¢ nieznacznie budowa, ubarwieniem i zachowaniem” (Nifllein 2008, 158). Jest
to ptak preferujacy niziny z niewielkimi zalesieniami, unika jednak otwartych stepow, a takze ge-
stych laséw. Nalezy do rzedu Galliformes 1 rodziny Phasianidae, do ktorej zalicza si¢ réwniez m.in.
kuropatwe 1 przepiorke. Dorasta do 89 cm dlugosci ciala (samce) i rozpigtosci skrzydet 80 cm,
masa za$ to ok. 1,8 kg, a samice sa okolo 20% mniejsze. Samce posiadaja kolorowe upierzenie
(ztocistorude) z charakterystycznymi piorami glowy w kolorze fioletowoczarnym, a takze czer-
wonymi obwodkami skérnymi (rézami) wokol oczu, ktére nabiegaja krwia w okresie godowym

(wigcej informacji ornitologicznych: zob. np. Dzigciotowski 1971; Gorazdowski 2002; Jarosz




2007). Bazant doskonale przystosowal si¢ do warunkéw na obszarach introdukcji poza Azja,
réwniez w Ameryce Pélnocnej, Nowej Zelandii oraz Australii. Wspolczesnie w naszym kraju,
szacuje si¢ jego populacje na ok. 457 tys. osobnikéw (por. Matusiak 2013, 17).

W Europie bazanty pojawily si¢ najprawdopodobniej juz w okresie starozytnym. Sprowadzo-
ne zostaly przypuszczalnie przez Grekéw (Jonsson 2006, 182). Jak uwazaja niektorzy autorzy, ich
ojczyzng ... jest Azja Srodkowa, od brzegéw Morza Czarnego po kraje Dalekiego Wschodu”
(Kamieniarz 2011, 234). Mozna powatpiewac czy brzegi Morza Czarnego naleza do obszaru Azji
Srodkowej. W nazwie tego ptaka zawarta mamy informacje¢ geograficzng — clehicus, wskazuje to
na Kolchide tac. Colehis, czyli jest to ptak z Kolchidy. Kolchida za$ byt to kraj polozony w Azji
Mhniejszej nad potnocno-wschodnimi brzegami Morza Czarnego, przez ktory plynely rzeki Fasis
(obecnie Rioni) i Akampis (obecnie Szorok) (zob. Mata encyklopedia 1973, 380). Starozytna Kol-
chida, to obszar dzisiejszej Gruzji. Bazujac jedynie na nazwie mozna by odnies¢ wrazenie, ze jest
to ptak nawet — przy pewnej modyfikacji granicy miedzy Europa a Azja — europejski ,,... 1 0 in-
trodukowaniu go w Europie mowy by¢ nie moze” (Klosiewicz 1998, 72). Jednakze zarty na bok.
Z analiz dzisiaj zyjacych populacji bazantéw najblizej spokrewnionych ze wspoélczesnym bazan-
tem lownym wynika, ze pochodza one bezsprzecznie z obszaréw Azji i to sensu stricte Srodkowej,
a nawet Wschodniej. Szczatki bazantéw spokrewnionych z bazantem townym odnajduje si¢ np.
w Korei i datowane sa na okres Kogurjo' (zob. Magner 2000, 1188). Najwicksze zastugi w ho-
dowli i rozpowszechnieniu bazanta w Europie maja bez watpienia Rzymianie. Przy tym warto
zauwazyc¢, ze plerwszym rzymskim autorem prac agronomicznych, ktéry opisal hodowle tego
ptaka, byl dopiero Rutyliusz Taurus Emilianus Palladiusz. Jego dzieto — Opus agriculturae — po-
wstato najprawdopodobniej na przetomie IV 1 V w n.e. W ksiedze I, rozdziale XXIX podal on
opis sposobu rozmnazania tego ptaka i podstawowe informacje o jego hodowli (Palladiusz 1999,
25-26). Przypuszczalnie byl to opis zwierzecia juz dos$¢ dobrze funkcjonujacego w kulturze rolnej
Rzymian. Wnioskowaé¢ mozna o tym z faktu, iz np. na Wyspach Brytyjskich pojawil si¢ bazant
w tzw. okresie rzymskim, czyli pomiedzy 54 1. p.n.e. a 407 1. n.e. Stalo si¢ tak najprawdopodobniej
za sprawg ogrodow, jakie zakladali Rzymianie przy swoich villach. Trzymali tam miedzy innymi
kroliki, zajace, pawie oraz bazanty (Spencer 2000, 1218).

Wiemy na pewno, ze w XVII wieku bazanty byly juz doskonale znane na terenach Rzeczypo-
spolitej Obojga Narodéw. I nie byla to wiedza jedynie o charakterze kulinarnym. Zostaly one
doskonale rozpoznane przez naszych, rodzimych pisarzy agronomicznych. Przyktadem moze by¢

chociazby Jakub Kazimierza Haur, autor poradnika gospodarskiego z drugiej polowy XVII stule-

1, KOGURJO, ok. 37 t. p.n.e.-668 n.e. padstwo na Ptw. Korean.; od 427 stol. Phenian; podbite przez pafistwo
Silla” (Encyklopedia PWN.pl 2001).
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cia. Poswiecil on obszerny fragment swoich rozwazan na temat ptakéw przydatnych gospodarczo
wlasnie bazantowi (zob. Haur 1693, 130). Bardzo wysoko cenil nasz pisarz agronomiczny walory
smakowe 1 ,,terapeutyczne” migsa z bazanta, ktore ,,... jest osobliwym specjalem, kruche, delikat-
ne i smakowite, zoladkowi posilne, krew zdrowa mnozace” (tamze). Cofnijmy si¢ jednak i spro-
bujmy chociazby w pewnym przyblizeniu okresli¢ moment historyczny, w ktérym bazant mogt
pojawi¢ si¢ na ziemiach polskich. Najwczesniejszym utworem, w jakim pojawia si¢ fazjan — czyli
nasz bazant — jest Lexicon Latino-Polonicum z 1564 r. Jana Maczynskiego (por. Dynak 2012, 464).
Nalezy przytoczy¢ jeszcze jeden fakt zwigzany z literatura juz stricte ornitologiczna. Mianowicie
w najwczesniejszej pracy polskojezycznej poswieconej ptakom, a wiec Myslistwie ptasgym. .. Mate-
usza Cyganskiego z 1584 r. brak jest opisu tego ptaka. Byla to praca zawierajaca opisy awifauny
zamieszkujacej pola i lasy Rzeczypospolitej. Skoro brak tego ptaka w pracy Cyganskiego, to przy-
puszczalnie mogl by¢ jedynie zwierzeciem trzymanym dla przyjemnosci w ogrodach moznych,
czy bazantarniach. Nie byl wi¢c chyba szczegdlnie rozpowszechniony. Jak pisze Robert Kamie-
niarz: ,,Pierwsze informacje o sprowadzeniu tych ptakéw na obecne terytorium Polski pochodza
z XVI w. z terenu Slaska” (2008, 93). Przy czym powoluje si¢ ona na prace F. Pax’a wydana
w Berlinie w 1925 r. i dotyczaca Slaska. Najprawdopodobniej migdzy bajki mozna wlozy¢ infor-
macje jakoby byt to ptak bardzo popularny w czasach Mieszka I, na ktérego z uwielbieniem po-
lowano (por. Klosiewicz 1998, 72). Gdyby tak bylo to, z duzym prawdopodobiefstwem do wieku
XVI statby si¢ na tyle powszechny i wroénigty w nasz krajobraz, ze znalaztby swe miejsce w lek-
sykonie Cyganskiego.

Nie ma tez znaczacych 1 pewnych §ladow archeologicznych dotyczacych szczatkéw tych pta-
kow z wezesnego Sredniowiecza. Jezeliby rzeczywiscie w tym okresie byly tak powszechne nawet
w hodowli wolierowej, to powinno to mie¢ odzwierciedlenie w odnajdywanych pozostatodciach.
Natomiast z zestawienia dokonanego przez Zygmunta Bochenskiego z Instytutu Systematyki
1 Ewolucji Zwierzat Polskiej Akademii Nauk wynika, ze bazanty nie byly odnajdywane na stano-
wiskach archeologicznych w Polsce do epoki zelaza. Natomiast §lady z wczesnego $redniowiecza
nie s3 pewne. Problem z nimi polega na tym, ze trudno jest archeologom okresli¢ jednoznacznie
czas ich powstania. Wazne jest jeszcze to, ze dla pdznego $redniowiecza i wezesnej nowozytnosci
juz nie odnotowano zadnych znalezisk pozostatosci Phasianusa colchicnsa na ziemiach polskich
(Bochenski 2000, 80). Mozna zatem przypuszczaé, ze najprawdopodobniejszym okresem poja-
wienia si¢ bazanta na ziemiach polskich bylo wzmiankowane XVI stulecie. Niewiele natomiast
jestem w stanie powiedzie¢ o kierunku, z jakiego przybyly te ptaki na ziemie polskie. W tym okre-
sie byly juz do$¢ dobrze ,,zadomowione” w wielu krajach Europy zachodniej i potudniowej. Zna-

ne byly rowniez ludom wschodu, a wiec — poza péinocg — azymut mamy dowolny. Jednakze




minimalizuj¢ kierunek wschodni, czyli tereny ksiestwa Moskiewskiego. Natomiast zwrdcitbym
baczniejsza uwage na kierunek zachodni, a zwlaszcza potudniowo-zachodni. A to w zwigzku ze
§lubem Bony Sforzy z Zygmuntem I w poczatku XVI stulecia. W wyniku tego §lubu i tak juz
mocno wprzegnieta juz w tryby kultury Zachodu Rzeczypospolita intensyfikuje swoje kontakty
z ta czescia kontynentu.

PrzejdZzmy teraz do kolejnej ingrediencji, czyli imbiru. Imbirowce stanowia grupe ponad 100
gatunkéw roélin, z ktérych tylko jeden jest wykorzystywany kulinarnie. Imbir nalezy do zimozie-
lonych bylin, czyli wieloletnich roslin zielnych o niedrewniejacych pedach, majacych grube rozga-
teziajace si¢ klacza. Bogate kwiatostany wyrastaja bezposrednio z klaczy i tworza klosy lub kwia-
tostany w ksztalcie kuli. Natomiast interesujacy nas tu imbir — przydatny kulinarnie — to imbir
lekarski (Zingiber officinale). Jest to roslina rosnaca w klimacie mi¢dzyzwrotnikowym i rozmnazajaca
si¢ przez sadzonki klaczowe (Morris 2003, 78). Do dzi$ jest to jedna z popularniejszych przypraw,
czy moze raczej dodatkéw w kuchniach azjatyckich. Podaje si¢ go w postaci pokrojonych, suro-
wych ktaczy, albo tez w formie startego i wysuszonego proszku, a dodaje si¢ np. do stodkich wy-
piekow. Mial i ma po dzien dzisiejszy imbir réwniez zastosowanie w tradycyjnej medycynie azja-
tyckiej, a ,,W przesztosci sadzono, ze klacza sq amuletem odstraszajacym tygrysy” (Rodd 2005,
943). Roélina ta pochodzi najprawdopodobniej z Chin i znana bylta réwniez juz 7000 lat temu na
terenach dzisiejszych Indii. Samo stowo lacifskie Zingiber pochodzi z sanskrytu i oznacza bycie
w ksztalcie rogu (zob. Kiple 2000, 1778). A o wlasciwosciach imbiru pisal podobniez juz ok.
500. r. p.n.e. sam Konfucjusz (Morris 2003, 78). Jak wiele innych przypraw z Azji réwniez imbir
zostal przywieziony do Europy przez arabskich kupcow. Dostarczali go oni tez do Egiptu. Mimo
iz byt znany juz starozytnym Grekom i Rzymianom, to jednak najwicksza popularnosé zdobyl
dopiero w Wiekach Srednich. Na Wyspach Brytyjskich imbir znalazt sie za sprawa rzymskich
okupantéw w tym samym okresie co bazant. Jednak — jak uwaza Colin Spencer — dopiero
w okresie wypraw krzyzowych, a wigc pomiedzy XI i XIV stuleciem odkryto ponownie wiele
zapomnianych przypraw, ktére zaczely na stale gosci¢ w angielskich przepisach kulinarnych
(2000, 1220). W 1530 roku Hiszpanie przeszczepili sadzonki imbiru do Meksyku, a juz w prawie
60 lat p6zniej importowali stamtad 10 razy tyle, ile w tym samym czasie Portugalczycy sprowadza-
li tej przyprawy z Indii (Benedek 2000, 1525).

Bardzo wiele zmienilo si¢ w Europie w podejsciu do wielu dalekowschodnich przypraw
w okresie ksztaltowania si¢ nowej kuchni francuskiej. Okoto potowy XVII wieku, zacz¢to wyda-
wacé liczne prace z zakresu kulinariow, w ktérych mistrzowie kucharscy poddali krytyce dotych-
czasows kuchnie rodem ze Sredniowiecza. W pierwszym rzedzie krytykowano nadmierng ilo$é

i rozmaito$¢ przypraw pochodzenia dalekowschodniego. Juz od poczatkéw XVII stulecia pere-
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grynanci francuscy podkredlali z niesmakiem nazbyt czeste sieganie po te ingrediencje w réznych
krajach Europy. Uwagi o podobnym charakterze dotyczyly réwniez kuchni Rzeczypospolitej cza-
séw nowozytnych (zob. Wojcik 1972, 173). Co prawda kucharze francuscy uzywali przez caly
wiek XVII 1 nawet XVIII pieprzu, czy gozdzikéw, jednak ,,... przy prawie calkowitym zaniecha-
niu innych przypraw: szafranu, imbiru, cynamonu, kardamonu... kwiatu muszkatotowego itp.”
(Flandrin 1999, 284). Natomiast w nowozytnej Rzeczypospolitej nadal trwal kult przypraw egzo-
tycznych, jako synonimu bogactwa i pozycji spolecznej. Nie wynikalo to bynajmniej z nieznajo-
mosci owczesnych tendencji europejskich, a w szczegélnosci francuskich. Bylo to raczej konte-
stacja owych, obcych méd 1 wzorcow kulinarnych. Do XVII-wiecznej Rzeczypospolitej dalej ply-
nela ogromna ilo$¢ ingrediencji o egzotycznej proweniencji w tym i imbir. Drogi jego przybycia
byly prawdopodobnie te same jak w przypadku cukru, o ktérym bedzie mowa w dalszej czesci
rozwazan. A na temat ich proweniencji mozna wysnu¢ przypuszczenie, ze na magnackich stotach
mogly pojawiac si¢ mieszanki imbiréw indyjskich, ktére sprowadzali Portugalczycy, jak 1 tych wy-
hodowanych juz przez Hiszpanéw w Meksyku.

Kolejnym skladnikiem, ktéremu sie przyjrzymy, bedzie gatka muszkatolowa. Nalezy ona do
rodzaju Muszkatowce, w obrebie ktérego doliczono si¢ ponad 80. gatunkéw drzew wiecznie zie-
lonych. Osiagaja one do 30 metréw wysokosci 1 wspolczesnie wystepuja jedynie w tropikalnym
klimacie Azji i Australii. Wymagaja bardzo urodzajnej gleby i duzej wilgotnosci oraz wysokiej
temperatury. Interesujaca nas tu gatka, jak i kwiat muszkatotowy pochodza z gatunku Muszkato-
wiec korzenny (Myristica fragransa). Jest to drzewo dorastajace do 15 metréow, z ktérego wykorzy-
stuje si¢ gléwnie pestki wraz z nasieniem, ktére nosza nazwe gatki. Oprécz nich wykorzystuje sie
osnowe, czyli owoc muszkatowca, ktéry po wysuszeniu i starciu na proszek nazywa si¢ kwiatem
muszkatolowym (Rodd 2005, 588). Najczesciej podaje si¢ jako miejsce jej pierwotnego wystepo-
wania Indonezjg, a doktadniej Wyspy Korzenne (Moluki). Natomiast najprawdopodobniej roslina
ta pierwotnie wystepowala na jednej tylko wyspie, a mianowicie Wyspie Banda. Znajduje si¢c ona
na ok. 130° db. geogr. wsch. i miedzy 4° a 5° szer. geogt. ptd. (zob. np. Nowy Atlas Swiata
2000, 102).

Historia tej przyprawy, czy raczej tych obu ingrediencji — poniewaz w Europie wykorzysty-
wano zaréwno galke jak i kwiat muszkatotowy (zob. np. Czerniecki 2009, 96) — jest jednak tro-
che pdzniejsza niz wezesniejszych specjaléw. Prawdopodobnie galka byla juz znana od czaséw
starozytnych, a to za sprawa — jakze by inaczej — arabskich kupcéw. Dostarczali oni ja Rzymia-
nom, o czym wspomina takze Pliniusz Starszy (Kiple 2000, 1823). Jednakze byt to towar bardzo
drogi i raczej mniej popularny. Wigkszym zainteresowaniem zaczely si¢ cieszy¢ wyroby z muszka-

towca w okresie péznego sredniowiecza. Przykladowo w XlIlII-wiecznej Anglii siggano po nie




w celu wzbogacenia smaku potraw (Spencer 2000, 1220). Jednakze i tak jeszcze przez dlugi okres
utrzymywala si¢ ich bardzo wysoka cena, a to gtéwnie za sprawa calkowitego monopolu na han-
del tymi specjatami, ktéry mieli Arabowie. Dopiero w XVI stuleciu Portugalczycy przetamali
monopol arabski w wyniku swojej ekspansji w rejon Azji Poludniowowschodniej i na Ocean In-
dyjski (Morris 2003, 60). W sierpniu 1511 roku Alfons de Albuquerque przejat stan Malakki
(w Malezji) bedacy w tym czasie waznym punktem handlu azjatyckiego. Pod koniec tegoz roku
udato si¢ Portugalczykom zlokalizowa¢ wyspe Banda, na ktérej uprawiano muszkatowca.
W zwigzku z tym Albuquerque wyekspediowal trzy okrety pod dowddztwem Antonia de Abreuy,
w celu jej odnalezienia. Wyprawa musiala zosta¢ wyslana pod koniec roku 1511, bo juz na po-
czatku kolejnego dotarli oni do upragnionej wyspy (por. Milton 2005). Jednak Portugalczykom
nie udalo si¢ utrzymac zbyt dlugo w tajemnicy lokalizacji wyspy. Dowiedzieli si¢ o niej Holendrzy.
Ci réwniez nie byli sktonni dzieli¢ si¢ i wiedza, a przede wszystkim zyskami z przypraw z innymi
1 utrzymywali monopol na handel gatka i kwiatem muszkatotowca (Morris 2003, 60). O oplacal-
nosci obrotu ta ingrediencja niechaj §wiadczy fakt, ze w XVII w. za funt wagi tej przyprawy pla-
cono na Wyspach Korzennych mniej niz jednego pensa, natomiast po przewiezieniu go do Lon-
dynu ten sam funt osiagal wartosé¢ £ 2,10 (Milton 2005, 6). Sytuacja cenowa ulegla zmianie dopie-
ro po przeniesieniu nasion na inne wyspy o sprzyjajacym klimacie. Stato si¢ to za sprawg Pierra
Poivre (1719-1786), francuskiego ogrodnika, misjonarza, ktory pracowal m.in. w Chinach i na
Mauritiusie. W latach 1769-1770 zorganizowal on wrecz pirackie kontrabandy w rejonie Indii
1 Oceanu Indyjskiego, ktére mialy na celu pozyskanie nowych roélin (Corn 1998, 223). To wtasnie
za sprawg Poivre (nomen omen jego nazwisko znaczy w jezyku francuskim ,,czarny pieprz”, ,,pie-
prznos¢”) zaimplantowano m.in. muszkatowca na Mauritiusie i innych wyspach pod protektora-
tem francuskim. Ale jest to historia drugiej polowy XVIII stulecia.

Dla naszych rozwazan plynie z tej historii kilka interesujacych wnioskéw. Jezeli chodzi
o przybycie gatki muszkatolowej do Rzeczypospolitej to, najprawdopodobniej znalazla si¢ ona na
magnackich stotach wraz z imbirem i cukrem. Stalo si¢ to najprawdopodobniej za sprawa Holen-
drow, czyli europejskich potentatéw w handlu egzotycznymi towarami. Mozna przypuszczad, ze
w okresie, ktory nas tu najbardziej interesuje, czyli XVII wieku, galka i kwiat muszkatotowy przy-
byly z Amsterdamu lub Antwerpii i co wazniejsze pochodzily prawie z calkowita pewnoscia
z Wysp Korzennych, a prawdopodobnie z Wyspy Banda.

Po ingrediencjach gtéwnego dania nalezy przej$¢ do deseru. A w tym przypadku najciekaw-
sze beda dzieje cukru, ktéry prawie na pewno wywodzi si¢ z Poludniowej Azji. Do XIX stulecia
uzyskiwano go ze skrystalizowanego syropu z cukrowca lekarskiego (Saccharum officinarum). Rosli-

na ta nalezy do liczacego 35 gatunkéw rodzaju Cukrowcow. Sa to trawy wyrastajace do 6 m wyso-
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kosci o bardzo mocnych pedach. W przypadku Saccharum officinarum pedy te maja $rednice 6 cm
1 s3 bardzo soczyste, to wlasnie w nich znajduje si¢ 6w sok tak bogaty w weglowodany (Rodd
2005, 808). Przypuszcza sie, ze cukier mogt dotrze¢ do wschodnich wybrzezy Morza Srédziem-
nego juz okolo 600 roku n.e. Wczesniej wiedza na temat technik uprawy cukru czcinowego prze-
nikneta z Péinocnych Indii na wschéd do Chin. Stamtad droga kontaktéw handlowych dostata
si¢ do Persji, skad juz niedaleko do Europejskich wybrzezy §rodziemnomorskich. Jak mozna
przypuszczac ,,wspotodpowiedzialnymi” za ten proces byli rozszerzajacy islam Arabowie (por.
Watson 1983). Jednakze cala 6wczesna produkcja — chodzi o aspekt technologiczny — miala
swa proweniencje w starozytnych Chinach. W niezmienionej postaci prowadzono produkcje cu-
kru prawie przez 1000 lat od jego ,,sprowadzenie” do Europy i pétnocnej Afryki (Galloway 2000,
443). Jednakze m.in. z powodéw technicznych byl to produkt niezwykle drogi i dostgpny bardzo
niewielkiej grupie odbiorcow. Oprocz wspomnianych wzgledéw ogromny wplyw na wysoka cene
cukru mialy réwniez narzucane na niego cla. Dokonywali tego mi¢dzy innymi panowie feudalni,
jak miato to miejsce w 1153 r. w Narbonne (Bruce 2009, 44). Zmiana nastapila wraz z rozwojem
koloni zamorskich — w tym tych w Nowym Swiecie — dokad przenoszono plantacje trzciny
cukrowej. Juz od roku 1522 Wyspa §w. Tomasza u zachodnich wybrzezy Afryki stala si¢ kolonia
portugalska (Encyklopedia PWN.pl). Bardzo szybko zacz¢to tam uprawiaé trzcine cukrows (Gal-
loway 2000, 443). Natomiast w Nowym Swiecie dokonali tego Hiszpanie w poczatkach XVI stu-
lecia, zaktadajac plantacje na wyspie Hispaniola (dzisiejsze Haiti). Pézniej rozwingli skrzydla plan-
tatorzy angielscy na Barbadosie, co nastapito w latach 40. XVII stulecia (tamze).

Powstaje pytanie, skad przybyl cukier na nasze ziemie? Jak zauwazyl Marian Malowist: ,,Juz
w drugim dziesigcioleciu XVI w. dowozono do Polski cukier, transportowany drogami ladowymi
z Antwerpii do Poznania, a zrédla holenderskie z lat czterdziestych XVI w. wskazuja takze na
morski eksport cukru z Wyspy §w. Tomasza przez Amsterdam nad Baltyk” (2006, 291). Co praw-
da informacja ta dotyczy poczatku i pierwszej polowy XVI stulecia, a nasz przepis, w ktérym
znajduje si¢ cukier to koAcéwka XVII wieku. Te dwa zjawiska dzieli przeszlo stulecie, wigc moz-
na si¢ zastanawiac, skad zatem przybywal cukier na dwory XVII-wiecznych magnatéw takich jak:
Radziwiltowie czy Lubomirscy. Moze nadal sprowadzano go z zachodnich wybrzezy Afryki?
A moze dzigki swej konkurencyjnej cenie wypieral go juz produkt plantacji z Nowego Swiata?
Albo tez w magazynach kupcéw handlujacych tymi egzotycznymi dodatkami kulinarnymi zostat
juz tak wymieszany, ze w jednym mieszku cz¢$¢ pochodzila z Wyspy §w. Tomasza, cze¢s¢ z Hispa-
nioli, a domieszka z Barbadosu? Zwlaszcza, ze we wspomnianych przez Malowista dwoch osrod-
kach niderlandzkich znajdowaly si¢ awangardowe dla catej Europy XVI stulecia rafinerie cukru.

A ,,...holenderscy cukrownicy zatrudniani w innych krajach jako mistrzowie i nauczyciele zawo-
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du” (Grabianowski 2003, 17) stanowili w tej materii awangarde europejskq. Mozna chyba przy-
puszczal, ze w jednej rafinerii mogly si¢ znalez¢ trzciny pochodzace z réznych rejondw $wiata,
gdzie je uprawiano. Przy czym chcialbym zaznaczy¢, ze cukier nie znalazl si¢ na naszych stotach
dopiero w epoce nowozytnej, ale juz wczesniej. Stodkosci, ktora nie pochodzita z miodu zazywat
juz krol Wiadystaw Jagietlo, ,,... ktéry w 1393 roku za cukier na swoje potrzeby placil 650 razy
wiecej niz za zyto na chleb” (tamze, 19). Jednak cukier na stole zwyciezcy spod Grunwaldu byt
bez watpienia pochodzenia azjatyckiego.

Sprébujmy zatem z tego calego zbioru ,,ingredienciji” spreparowac obraz zjawiska, ktére na-
zwijmy roboczo ,,niezasciankowym daniem” magnata, czy nawet bogatszego szlachcica lub
mieszczanina Rzeczypospolitej konca XVII stulecia. Mamy zatem jako podstawe ,,gtéwnego da-
nia” bazanta, a wigc ptaka, ktéry znalazl si¢ na ziemiach polskich prawdopodobnie w XVI wicku.
Jednak jego historia nie zaczyna si¢ wowczas i nie w Rzeczypospolitej, czy nawet w Europie. Jest
on ,mieszaficem” kilku podgatunkéw bazanta, ktére wlasciwie pochodza z konkretnych miejsc
polozonych na obszarze calej Azji. A przodkéw bazanta mozna poszukiwaé zaréwno nad brze-
gami Morza Czarnego jak 1 w odleglej Korei 1 Japonii. Zastawiam si¢ wiec, jak nalezatoby okresli¢
to zwierz¢ — zjawisko? Sam bazant fowny nie jest zwierzeciem powstalym w Azji. Przypuszcza
sie, ze dopiero w Europie poddano procesowi Iaczenia posiadane rasy bazantéw. Powstaje zatem
watpliwosc¢, jak zakwalifikowac to zjawisko? Czy mozna wigc postrzegaé go jako zjawisko o cha-
rakterze lokalnym czy globalnym? A moze 6w globalny charakter bazanta stanowi konsekwencje
dzialan w konkretnych miejscach réznych kontynentéw? Zostawmy bazanta i p6jdzmy dale;.

Dodatkiem o bardzo ciekawych i zagmatwanych dziejach jest cukier, ktorego historia takze
nie jest jednoznaczna. Zwlaszcza jezeli rozwazamy 6w stodki dodatek, ktéry pojawia sie¢ w kon-
kretnych przepisach konca XVII stulecia. Wéwczas juz nie mozna z calag pewnos$cia wskazac,
skad 6w specjal pochodzil. Mégl by¢ to ten azjatycki znany juz od najdawniejszych czaséw na
Dalekim Wschodzie i w starozytnej Europie. Ale tez moégt réwnie dobrze pochodzi¢ z Nowego
Swiata weiagnietego w obieg globalny dopiero w XVI wicku. Mamy tu zatem historie cukru, ktora
nagle ulegla rozdwojeniu za sprawa ludzkiej cheiwosci, oszczednosci, czy moze checi posiadania.
To m.in. Hiszpanie i Anglicy nie chcieli juz placi¢ krociowych sum za cukier, ktérego handel
i produkcje zmonopolizowali poczatkowo Arabowie, a pdzniej Portugalczycy nastepnie Holen-
drzy. O ile historia cukru do poczatkéw X VI stulecia to opowiesé o kontaktach europejczykéw
przede wszystkim z azjatyckimi producentami trzciny, o tyle w pdzniejszym okresie sprawa si¢
bardziej komplikuje. Obok trzciny z plantacji azjatyckich na aren¢ dziejowa wchodza réwniez
plantatorzy iich produkty z Nowego Swiata. Mozna chyba zatem powiedzieé, ze powstaja dwie

opowiesci o cukrze. Albo tez wczedniejsza opowies¢ zyskuje nowy watek, ktory rozgrywa sie
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w zupelnie innym miejscu globu. Réwniez pod wzgledem czasowym sa to dwa rézne momenty
historyczne. W Azji cukier produkowany byt od starozytnosci, natomiast poczatek dziejéw jego
odmiany z Nowego Swiata to dopiero X VT stulecie.

7 podobna sytuacjqg mamy do czynienia w przypadku imbiru. Jego dzieje sa réwniez niejed-
noznaczne pod wzgledem geograficznym jak i temporalnym. Wazne Ze historie tych ingrediencji
ciekawie si¢ splataja, rozchodza si¢ z Azji, cho¢ przypuszczalnie z réznych rejonow, jak np. cukier
— Indie, imbir — Chiny, a bazant... no wlasnie z Europy? Jednak na pewno wszystkie schodza
si¢ w Europie, by nastgpnie przenies¢ si¢ do Nowego Swiata. A w koficu, cze$¢ z nich, wraca do
Europy — cukier 1 imbir. Nie zetknalem si¢ z informacja o imporcie bazantéw z obu Ameryk na
skale hurtowa.

»Najprostsza” historie ma muszkatolowiec, ktéry jak ,,Bég przykazal” odkryto na jedne;
z wysp na Oceanie Indyjskim i uprawiano go na niej do XVIII stulecia. Zreszta to stulecie takze
nie wplynelo w sposéb rewolucyjny na jego dzieje, bo introdukowano go jedynie na inne wyspy
tego samego Oceanu.

Na magnackim talerzu mamy zatem dania pogmatwane dziejowo i to zaréwno pod wzgledem
temporalnym, jak i geograficznym. Jednak to nie wszystko, mozemy przypuszczaé, ze ambitni
mistrzowie patelni nie byli kopistami. Nalezy pamigta¢, ze w kuchni staropolskiej juz od XVII
wieku zaczeto czgsciowo kontestowac to, co plynelo z Zachodu. Jezeli do tego dodamy wigksza
— np. od francuskiej — skltonno$¢ do stosowania egzotycznych przypraw to, mozemy wyciagnac
prawdopodobny wniosek o ,,regionalnosci” zaprezentowanych przepiséw. Co to znaczy? Mimo iz
sktadniki majq proweniencj¢ znacznie odleglejszg od przydomowych ogréodkéw naszych mistrzéw
patelni, to samo zlozenie wszystkich ingrediencji w cato$¢ wynika z charakteru tamtego czasu
1 tamtego miejsca. Tak wigc mamy do czynienia z przepisami, ktére powstal w Rzeczypospolitej
konica XVII stulecia. Prawdopodobnie nie znajdziemy poza jej granicami identycznych przepisdw.

Chcialem wyeksponowaé owa ceche lokalnosci poddanych analizie przepisow, gdyz zgadzam
si¢ z Kajsq Ekholm-Friedman i Jonathanem Friedmanem, Ze to, co globalne nie istnieje poza,
ponad tym, co lokalne (Ekholm-Friedman, Friedman 2006-12-19). To co postrzegamy jako zjawi-
ska, czy procesy globalne generowane jest na poziomie bic et nune, czyli lokalnodci danej geogra-
ficznie 1 okreslonego momentu dziejowego. I nie chodzi jedynie o inwencj¢ tworcza Czernieckie-
go czy tez kucharza dworu Radziwillow, ale takze o to, ze opowiedziane historie przypraw takze
zalnicjowane zostaly w danym miejscu i momencie historycznym. Daly one tez poczatek kolej-
nym zdarzeniom, wplynely na innych ludzi 1 inne miejsca geograficzne w innym czasie. Przykla-
dowo historia zwiazana z malg wyspa Banda zainicjowala caly ciag zdarzen, ktére wywarly wplyw

np. na Amsterdam. Likwidacja monopolu na uprawe i import galki, i kwiatu muszkatotowego do
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Europy doprowadzil do tego, ze kupcy amsterdamscy juz w drugiej potowie XVIII w. stracili
znaczne dochody z tytutu handlu tymi przyprawami.

Wréémy jeszeze na chwile do owego pogmatwania dziejéw naszych ,,dan”. Ta zlozonosc¢
rytmow dziejowych 1 zawiklanie opowiesci o zjawiskach globalnych nie jest moim oryginalnym
pomystem. Na taki stan rzeczy wskazal Adam Nobis w pracy Globalne procesy, globalne historie, glo-
balny pieniqdz (2014). Autor poswiecil swoje rozwazania takim zjawiskom, jak chocby: globalne
miasto, handel, kultura, komunikacja, pieniadz. Ja za$ ze swej strony, zainspirowany ta perspekty-
wa, w ktorej eksponuje si¢ nie liniowy i nie linearny sposéb ogladu postanowitem przyjrzec si¢
fenomenowi kuchni. Przepisom kulinarnym jako zjawisku globalnemu, ktére nie zostalo poddane
analizie w Globalnych procesach. .. Z. czego nie czyni¢ bynajmniej zarzutu, poniewaz brak tak wazne-
go dla czltowieka fenomenu ujetego en bloc dat mi mozliwos¢ takiego wlasnie ogladu.

Pokusze si¢ na koniec o polaczenie wnioskéw plynacych z dwoch ostatnich akapitow. Wydaje
mi si¢, ze nalezy w rozwazaniach o globalnych procesach, zjawiskach i ich historiach zdecydowa-
nie eksponowac role lokalnosci. Globalne historie tez nie powstaja gdzie§ ponad, czy na styku
jakich§ obszaréw geograficznych, lecz sg to konkretne miejsca, w konkretnym momencie dziejo-
wym. Maja one swoja specyfike, ktora wplywa bardzo wydatnie na to, co si¢ wydarza i jak prze-
biegaja zjawiska, czy procesy o charakterze globalnym. Dlatego tez czasem dla zrozumienia zja-
wisk globalnych wazniejsze od rozwazan natury globalnej moze by¢ opisanie 1 wyjasnienie zja-

wisk, zdarzen 1 mechanizméw dzialajacych lokalnie.
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