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CZY LE CUISINIER FRANCOIS ZMIENIL POLSKA KUCHNIE
W CZASACH NOWOZYTNYCH? PRZYCZYNEK DO
ZAGADNIENIA TRANSFERU KULINARNYCH WZORCOW
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ABSTRACT

DID LE CUISINIER FRANCOIS CHANGE THE POLISH CUISINE
IN THE EARLY-MODERN PERIOD? A CONTRIBUTION TO THE ANALYSIS
OF THE TRANSFER OF CULINARY PATTERNS

The aim of this article was to establish if Le cuisinier frangois, the famous cookbook published
in the 17" century by de la Varenne, contributed to changing the culinary tastes of representatives
of the Polish elite. For this purpose, selected collections of the inventories of libraries of Polish
magnates and nobility were examined and, as a result, some few copies of the book by de la Varenne
were found, in many cases connected with the personal tastes or cultural preferences of their own-
ers. It seems, however, that in the process of transferring culinary patterns from France to Poland
more essential than the presence of this book in the libraries was a permanent need to employ cooks
from France in many courts of Polish magnates. They were responsible for changing the culinary
tastes of their masters and strengthened the appetite for French dishes in the Polish cuisine in the
early-modern era.

Key words: history of cooking in the early-modern era, Le cuisinier frangois (cookbook), French
influences in the Polish cuisine, transfer of culinary patterns in the early-modern era

Stowa kluczowe: historia kuchni w XVII-XVIII wieku, Le cuisinier francois (ksiazka), francuskie
wplywy w polskiej kuchni, transfer kulinarnych wzorcow w XVII-XVIII wieku

Wydany w 1651 roku w Paryzu Le cuisinier frangois jest niekiedy okreslany
mianem ksigzki, ktora zmienita $wiat!. W sformutowaniu tym chodzi oczywiscie
o $wiat kulinarny. Od momentu wydania dzieta Frangois Pierre’a de la Varenne’a nie

' T.S. Peterson, The Cookbook that Changed the World. The Origins of Modern Cuisine, Stroud
2006. Rewolucyjny charakter dzieta byl juz wielokrotnie podkreslany przez historykow francuskich
zajmujacych si¢ dziejami kuchni i wyZywnienia, m.in. przez: B. Garnot, La culture matérielle en France
au XVI, XVIF et XVIIF siecles, Paris 1995, s. 48; P. Meyzie, L'alimentation en Europe a l’époque
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byt on juz taki sam jak wcze$niej. Owa , kuchenna rewolucja” juz na wstepie wy-
maga kilku uwag. O ile faktycznie Le cuisinier... stanowil niewatpliwy przetom
w definiowaniu smaku i tego, co zastugiwalo na miano smacznego jedzenia, to juz
$wiat, ktory miat szans¢ zmienia¢ w poczatkach swej drukowanej kariery, wlasciwie
ograniczat si¢ do Srodowisk zwigzanych z europejskimi dworami i kulturg jedzenia
panujaca na stotach krolewskich i ksigzecych. W tych kregach rewolucja kulinarna
zwigzana z ekspansjg kultury francuskiej, a wigc i francuskiego jedzenia, byla zja-
wiskiem o relatywnie szerokim zasiegu. Wpltyw de la Varenne’a na europejska kuch-
ni¢ z pewnoscia nie ograniczyt si¢ jednak do rewolucji smakéw dworskich i miat
o wiele bardziej dtugofalowy charakter. Dzieki kodyfikacji nowych trendéw gastro-
nomicznych, ktorej dokonat de la Varenne, kuchnia francuska znacznie zyskata na
atrakcyjnosci w oczach mieszkancow Starego Kontynentu, a nastepnie wywierala
wielki wptyw na nastgpcoOw stynnego kuchmistrza. Umozliwiat to instruktazowy
charakter dzieta — de la Varenne we wstepie deklarowal, ze napisat ksigzke pour en
faire souvenir’. Dzieto sktadato si¢ z doktadnie skonstruowanych przepisow, bedac
jednoczesnie skarbnica wiedzy i zestawem danych umozliwiajacych kolegom po
fachu odtworzenie krok po kroku smaku kolejnych potraw. Ekspansja Le cuisinier...
wigzala si¢ wiec z powolng i1 stopniowa zmiang przyzwyczajen gastronomicznych
Europejczykow, a miarg jej rewolucji w kwestiach smaku stato si¢ porzucenie wy-
rafinowanych aromatow szafranu i imbiru na rzecz pieprzu, koperku oraz masta,
gwarantujgcych naturalny smak potraw.

Kim byt 6w kulinarny ,,rewolucjonista” i co wlasciwie sprawialo, ze jego dzie-
fo na zawsze zmieniatlo zwyczaje konsumpcyjne Europejczykow? O zyciu de la
Varenne’a tak naprawde wiadomo niewiele. Urodzit si¢ w 1618 roku, zapewne nieda-
leko Chalon-sur-Sadéne w Burgundii. Niejasne jest, gdzie uczyt si¢ zawodu; tezy, ze
zaczynal swa kulinarng praktyke na dworze krolewskim w czasach Marii Medyce;j-
skiej, to wytacznie spekulacje. By¢ moze od poczatku swej kariery zwigzat si¢ z dwo-
rem rezydujacym na zamku Cormatin i to tam pod okiem bardziej do§wiadczonych
mistrzéw odkrywat tajniki gotowania. Byt najwidoczniej zdolnym uczniem, skoro
okoto roku 1644 otrzymat stanowisko kuchmistrza (écuyer de cuisine) na dworze
markiza d’Uxelles, Louisa Chalon du BIé*. Oznaczato to, ze sprawowat zupetng kon-
trole nad tamtejszg kuchnig, kucharzami oraz personelem pomocniczym, zawiadujac
wlasciwie wszystkimi sprawami dotyczacymi gastronomii na zamku Cormatin oraz
w paryskim Adtel nalezacym do rodziny du Blé. Zapewne w tym okresie napisat dzie-
o swojego zycia, ktore stanowito kwintesencje jego wiedzy i doswiadczenia, a w re-
zultacie przyniosto mu ogromng stawe. Jej miarg byla imponujaca liczba wydan,
reedycji 1 ttumaczen. W ciggu 75 lat od momentu ukazania si¢ po raz pierwszy w 1651

moderne: manger et boire, XVI° — XIX*s., Paris 2010, s. 244; F. Quellier, La Table des Frangais: Une
histoire culturelle (XV*-début XIX¢siecle), Rennes 2013, s. 212.

2 Le cuisinier frangois [...] par le Sieur de la Varenne Ecuyer de Cuisine de Monsieur le Marquis
d’Uxelles, Paris 1651, brak paginacji. Wzmiankowane sformulowanie znajduje si¢ w czesci wstepnej
Amy Lecteur.

* Wbrew informacjom, ktore mozna znalez¢ w niektorych publikacjach, nie byt to Nicolas Chalon
du Blé, kolejny markiz d’Uxelles i zarzadca Chalon-sur-Sadne.
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roku Le cuisinier... odnotowano 30 kolejnych edycji dzieta®. Juz w 1653 roku opub-
likowano jego angielskie thumaczenie, The French Cook. W latach 50. XVII wieku
ukazaly si¢ nastgpne ksiazki napisane przez de la Varenne’a — Le Patissier frangois
oraz Confiturier frangois (autorstwo tej ostatniej budzi watpliwosci). O ostatnich la-
tach zycia stynnego kuchmistrza wiadomo niewiele. Zmart w 1678 roku w stolicy
Burgundii Dijon®.

O kuchni w stylu de la Varenne’a i o rewolucji, jakg stanowilta, napisano wiele
ksigzek 1 artykutow. Eksponowano zwtaszcza nowy, bardziej naturalny smak potraw,
zerwanie z estetyka renesansowa, ktora opierata si¢ na kontrastach (w tym na po-
faczeniu stodkiego z kwasnym), oraz uproszczenie uzywanego dotychczas zestawu
przypraw przez ograniczenie go do tych najprostszych, gtdéwnie pieprzu oraz ziot.
Nie znaczy to, ze de la Varenne catkowicie rezygnowat z korzeni; proponowal na
przyktad uzycie szafranu, ale w niewielkich ilo$ciach. W kuchni podstawowym thusz-
czem stato si¢ masto — stosowane do smazenia oraz przygotowywania sosow, ciast
i deseréw. Sosy zajmowatly szczeg6lnie wazne miejsce w tej kulinarnej propozycji.
Masto uzywane jako ich podstawa wydobywato naturalny smak powoli gotowane-
go migsa; okazywato si¢ rowniez niezastgpione w produkcji niezwykle popularnych
pasztetow i ciasta francuskiego®. Ksigzke otwieral przepis na bulion, bedacy podsta-
wa kolejnych 60 zup. Receptury z Le cuisinier... cechowalo znaczace zwigkszenie
ilosci warzyw w poszczeg6élnych potrawach. Na popularnosci zyskaty dotychczas
niedoceniane: karczochy, sataty, grzyby, szparagi oraz rézne odmiany cebuli, dzi$
nieodzownie kojarzone z kuchnig francuska. Wreszcie w koncepcie poszczegolnych
potraw nacisk ktadziono na ich smak i sposob przygotowania, rezygnujac z impera-
tywu obfito$ci badz barokowej strojnosci’.

SMAKI POLSKIE, SMAKI FRANCUSKIE — PODROZE | KSIAZKI

Kulinarne preferencje, smaki i przyzwyczajenia Polakow i Francuzow w XVII
wieku zdecydowanie wigcej dzielito, niz taczyto. W zrédtach notowano gtéwnie
przyktady silnego zderzenia obu kulinarnych kultur, zwigzane z wielkim zdziwie-
niem degustowang potrawa, reakcja pozytywna badz tez wyraznym absmakiem. Do

* H. Notaker, Printed Cookbooks in Europe, 1470-1700. A Bibliography of Early Modern Culinary
Literature, Houten 2010, s. 161-176.

> Informacje biograficzne na temat de la Varenne’a: F.P. de la Varenne, The French Cook; The
French Pastry Chef; The French Confectioner, A Modern English Translation and Commentary by
T. Scully, Blackawton 2005, s. 11-16.

¢ Jak zaznacza M. Ferenc pasztetnikami w Rzeczypospolitej czgsto bywali Francuzi. Zob. Obyczaje
w Polsce. Od sredniowiecza do czaséow wspolczesnych, red. A. Chwalba, Warszawa 2004, s. 153.

7 B. Cowan, New Worlds, New Tastes. Food Fashions after the Renaissance [w:] Food. The History
of Taste, ed. P. Freedman, London 2007, s. 224-229; P. Parkhurst Ferguson, Accounting for Taste.
The Triumph of French Cuisine, Chicago 2004, s. 37-38; P. Rambourg, Histoire de la cuisine et de la
gastronomie frangaises, Paris 2010, s. 109-115.
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anegdotycznej klasyki zalicza si¢ relacja z bankietu zorganizowanego z okazji przy-
bycia Ludwiki Marii Gonzagi do Rzeczypospolitej w 1646 roku: ,,Nie wzmagalo to
apetytu krolowej jeszcze 1 dlatego, ze wszystko przyrzadzone byto na sposob polski,
a prawie wszystkie buliony byly zaprawione szafranem i korzeniami. Do spozycia
nadawaly si¢ tylko dwie kuropatwy przygotowane po francusku™. Nie tylko krdlo-
wa uwazata potrawy przygotowane a la polonaise za niejadalne. Gdy w 1654 roku
francuskie wizytki podrozujace do Warszawy zostaty uroczyscie przyjete w Mal-
borku, byly zaskoczone nie tylko wystawnoscig przygotowanej dla nich uczty, ale
takze intensywnym smakiem poszczegdlnych dan. Zakonnice zanotowaly w dzien-
niku podrozy: ,,Wszakze niewiele z tych rozlicznych potraw byto nam do smaku™.
Francuzom smakowaly w Rzeczypospolitej glownie ryby, podczas gdy niektorym
Polakom wyraznie odpowiadat catoksztatt kuchni francuskiej'’. Na przyktad podro-
zujacy po Europie w latach 1677-1678 Teodor Billewicz, znalazlszy si¢ na teryto-
rium Francji w okolicach Grenoble, zanotowat z wielkg ulga: ,,od wloskich austerii
i gotowanie jako niebo od ziemi”!'. Zachwyt bynajmniej nie stanowit reguty, czego
jaskrawym przyktadem byta corka Jana III Sobieskiego i Marii Kazimiery — Teresa
Kunegunda Sobieska. Po $lubie z elektorem bawarskim Maksymilianem II Emanue-
lem zamieszkata ona w stolicy hiszpanskich Niderlandow Brukseli i — jak mozna do-
mniemywac — miejscowa kuchnia raczej nie przypadta jej do gustu. Rodzice bardzo
szybko zaczgli wysytaé rozne produkty, za ktorych smakiem tesknita elektorowa. Do
Brukseli wedrowaty nie tylko suszone grzyby, solone rydze, rozne kasze, wedzone
karpie i dunajski makaron ,,na ksztalt gatek”, ale takze $wieze masto pochodzace
z dobr jarostawskich (solone niestety nie smakowato Teresie Kunegundzie). Nie byt
to jednak koniec kulinarnych perypetii Sobieskiej. Razem z transportem wiktuatéw
wyslany zostat rowniez polski kucharz, ktérego zadaniem bylto przygotowanie dla
elektorowej zup a la polonaise'.

Zderzenie kulinarnych kultur nie zawsze wywolywato tak silne, niekiedy emocjo-
nalne reakcje. W zrédtach dominuje pozorna postawa obojetnosci lub wyrazne daze-
nie do przemilczenia kuchennych szczegdtow, uznawanych zapewne za mato istotne
w zestawieniu z atrakcjami oferowanymi przez miasta, perty architektury badz cenne
zabytki. W rezultacie w wigkszosci diariuszy z podrozy mozna znalez¢ niewiele in-
formacji na temat kuchni, tego, czym si¢ zywiono w drodze i czy jedzenie uznawane
byto za smaczne. Klasycznym przyktadem oboj¢tnosci na uroki kuchni jest Seba-
stian Gawarecki, towarzyszacy Janowi i Markowi Sobieskim w podrozy po Europie
w latach 1646—1648. Notowat on tylko, czy jedzenie byto ,liche”, czy tez dobre.

8 J. Le Laboureur, Relacja z podrézy krolowej polskiej [w:] Cudzoziemcy o Polsce. Relacje i opi-
nie, wyd. J. Gintel, t. I, Krakow 1971, s. 247.

° Portfolio krélowej Maryi Ludwiki, wyd. E. Raczynski, t. I, Poznan 1844, s. 127. Podobne relacje
wzmiankuje Z. Kuchowicz, Czlowiek polskiego baroku, £6dz 1992, s. 36.

10 Z. Kuchowicz, op. cit., s. 29.

W T. Billewicz, Diariusz podrozy po Europie w latach 1677—1678, oprac. M. Kunicki-Goldfinger,
Warszawa 2004, s. 278.

12 Wspomina o tym za pami¢tnikami Kazimierza Sarneckiego M. Komaszynski, Teresa Kunegun-
da Sobieska, Warszawa 1982, s. 51. Niderlandzka kuchnia, a zwtaszcza sposob przyrzadzenia ryb, nie
smakowata rowniez biskupowi Andrzejowi Chryzostomowi Zatuskiemu.
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Niekiedy zauwazat zmiany w asortymencie, na przyktad na potudniu Francji pod-
kreslat obfitos¢ owocow oraz wyborny smak tamtejszego wina'®, a jego najwigksze
kulinarne zdziwienie wywotat sposob produkeji cydru mocnego niczym jabtecznik!.

Na podstawie relacji z podrézy mozna by wyciagnaé wniosek, ze Polacy nie inte-
resowali si¢ szczegolnie sprawami kuchni. Do rownie mylnych konstatacji moze pro-
wadzi¢ analiza staropolskich ksiggozbiorow, w ktorych nie ma zbyt wielu ksigzek ku-
charskich. Decydowat o tym zapewne ich praktyczny walor — jesli juz znajdowaty sie
w gospodarstwie i byty uzytkowane, to zapewne przechowywano je w kuchni, a nie
w domowej bibliotece. Istnieje tez alternatywne uzasadnienie. Pierwsza polska ksigz-
ka kucharska Compendium ferculorum... Stanistawa Czernieckiego zostata opubli-
kowana w 1682 roku'. Dopiero od tego momentu nowe trendy kulinarne i wzorce
zaczely by¢ przekazywane za pomoca stowa drukowanego. Do tej pory zapewne
opierano si¢ na tradycyjnych przepisach przekazywanych ustnie w obrebie rodziny
oraz na rgkopi$miennych zestawach receptur tworzonych od pokolen i uzytkowa-
nych w gospodarstwie domowym. Compendium ferculorum... wykorzystato swa uni-
katowa szans¢ zwigzang z pozycja pierwszej polskiej drukowanej ksiazki kucharskiej
1 — jak mozna przypuszcza¢ — zrobito zawrotng kariere w Rzeczypospolitej. Owg
karier¢ utatwiata tres¢ dzieta, w ktorym — przynajmniej w warstwie deklaratywnej —
proponowano kuchnie tradycyjna i polska, odcinajac si¢ przy tym zdecydowanie od
wzorcoOw francuskich. Co ciekawe, egzemplarz Compendium ferculorum... ksiezna
Izabela Czartoryska umiescita w Domku Gotyckim w Putawach, wérdéd pamigtek
zwiazanych z historig. Sasiadowat on z ksigzkami o tematyce religijnej (w tym Biblig
z 1660 1.) i Zbiorem krétkim herbow polskich Benedykta Chmielowskiego'. Dzieto
Czernieckiego to niejedyny kulinarny instruktaz przechowywany w Putawach, zaraz
obok znajdowat si¢ Postny obiad, albo zabaweczka nim w kuchni gotowo bedzie..."".

Do 1682 roku mozna byto korzysta¢ wtasciwie tylko z obcoj¢zycznych ksiazek
kucharskich, a te nie zawsze znajdowaty si¢ w zasiegu mozliwosci finansowych oraz
lingwistycznych przecigtnego szlachcica. Poza tym mogly nie budzi¢ wielkiego za-
interesowania w spoteczenstwie przekonanym o szczego6lnych walorach tradycyjnej
kuchni polskiej. Obcojezyczne ksigzki kucharskie widnieja niekiedy w katalogach
ksiggozbiorow magnaterii, na przyktad w Regestrze ksigg francuskich 1731 beda-
cych wiasnoscig Anny z Sanguszkow Radziwittowej znalazt si¢ Le cuisinier fami-
lier tant pour les grandes maisons et familles bourgeoises que pour les gens de la

3 S. Gawarecki, Diariusz drogi. Podroz Jana i Marka Sobieskich po Europie 1646—1648, oprac.
M. Kunicki-Goldfinger, [Warszawa] 2013, s. 201-202.

14 Ibidem, s. 210.
Compendium ferculorum albo zebranie potraw, oprac. J. Dumanowski, M. Spychaj, Warszawa

16 Warszawa 1763.

Postny obiad, albo zabaweczka nim w kuchni gotowo bedzie. Dla miodych i starych a niecierp-
liwych Zolgdkow, podczas morowego powietrza, wypedzajgc z glowy melancholiq, wymyslona przez
PH.PW., Krakoéw 1654. Zob. Poczet pamigtek zachowanych w Domu Gotyckim w Putawach, Warszawa
1828, s. 100.
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campagne et autres wydany w Brukseli w 1705 roku'®. Jego obecno$¢ odzwierciedla
w tym przypadku pozycje wtascicielki ksiegozbioru, jej koneksje oraz zainteresowa-
nia, nie przekazujac zbyt wiele danych o kuchni, jaka preferowata.

LE CUISINIER FRANCOIS W POLSKICH KSIEGOZBIORACH?"

Powyzsze zastrzezenia rodza pytanie: czy w takim razie Le cuisinier... mial w 0go-
le okazj¢, by zaistnie¢ w Rzeczypospolitej i inspirowaé tutejszych kucharzy? Czy
mogt by¢ potrzebny, skoro pierwsza rodzima ksigzka kucharska ukazata si¢ ponad
30 lat po debiucie dzieta de la Varenne’a? W polskiej literaturze historycznej obec-
nos¢ tej publikacji jest taczona glownie z nazwiskiem Jana III Sobieskiego, ktory po-
siadatl w swym ksiggozbiorze egzemplarz jego pierwszego paryskiego wydania®. Le
cuisinier... znajdowat si¢ tu wsrod okoto 50 tytutow dotyczacych ,,agrykultury”, czyli
wszelkich zagadnien zwigzanych z prowadzeniem gospodarstwa. Byta to jedyna
ksigzka kucharska w tym ksiegozbiorze, a jej obecno$¢ wigzata si¢ zapewne z zainte-
resowaniem Sobieskiego kulturg francuskg oraz — by¢ moze w decydujacym stopniu
— z 0sobg jego zony Marii Kazimiery d’Arquien®'. Zwigzki Sobieskiego z Francja
siegaly jeszcze czasow jego tury kawalerskiej, ktorg odbyt wraz z bratem Markiem.
Wzmocnito je tylko i utwierdzito polityczne sympatyzowanie z dworem krélowej
Ludwiki Marii. Obecno$¢ Le cuisinier... w ksiggozbiorze Sobieskiego nie jest wiec
zaskakujaca, stanowigc przede wszystkim wskazoéwke, czym dla krdla byta kuchnia
1 jak traktowat on jedzenie. Ten sam cztowiek, ktory posiadat Le cusinier.., bardzo
interesowal si¢ sprawami gastronomii, detalicznie troszczyl si¢ o owoce i przygo-
towanie konfitur, a jedzenie stanowito dla niego zapewne jednag ze szczegdlnie ce-
nionych zyciowych przyjemnoéci. Intelektualna fascynacja laczyta si¢ w ten sposob
z czysto smakowa rozkoszg delektowania si¢ potrawami i degustowania na przyktad
»ciokolaty”. To dlatego, jak zauwazyt Jarostaw Dumanowski, ,,oprécz wzmianek
o owocach i konfiturach, w korespondencji kréla natrafiamy na informacje o cze-
koladzie, winach, cytrusach, kasztanach, kucharzach i pasztetnikach™??. Juz w li-
stach Marii Kazimiery z 1661 roku mozna znalez¢ informacje o konfiturach, jakie

'8 Le cuisinier familier tant pour les grandes maisons et familles bourgeoises que pour les gens de
la campagne et autres, Bruxelles 1705, www.books.google.pl [dostep: 18.03.2016]; W. Karkucinska,
Anna z Sanguszkow Radziwittowa (1676—1746). Dziatalnos¢ gospodarcza i mecenat, Warszawa 2000,
s. 239. Le cuisinier... sasiadowal z dzietami o gospodarstwie domowym i variami.

1 Kwerende w ksiggozbiorach przeprowadzono na podstawie: U. Paszkiewicz, Bibliografia in-
wentarzy i katalogow ksiegozbiorow polskich i zatozonych w Polsce do 1939 roku, cz. 11: Ksiggozbiory
prywatne w uktadzie abecadlowym nazwisk wiascicieli, Warszawa 1990.

2 Katalog ksigzek biblioteki Najjasniejszego i najpotezniejszego krola Polskiego z Bozej taski, Jana
111, szczesliwie panujgcego, spisany w 1689 roku, Krakow—Warszawa 1879, s. 18.

2l Tak tez przypuszcza 1. Komasara, Jan IIl Sobieski — mitosnik ksigg, Wroctaw 1982, s. 171.

2 Ksiega szafarska dworu Jana III Sobieskiego 1695—1696, oprac. J. Dumanowski, M. Proba,
L. Truscicki, Warszawa 2013, s. 12-15.
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owczesna malzonka Jana Zamoyskiego zamierzata przygotowac dla Sobieskiego.
Pisata: ,,Mam tutaj owoce, ktérych jeszcze nie usmazytam, nie majac pieca i syro-
pu”. Nastepnie dodawata: ,,Posylam réwniez 1 Wci troche tych owocow, zechciej
je W¢ przyjaé, razem z pomarancza, ktora zataczam, zapewniajac, ze nikt nigdy tej
pomaranczy nie dostanie, jeden tylko Proch [czyli Jan Sobieski — K.K.]”*. Dialog
o konfiturach i owocach okazat si¢ tylko pretekstem do epistolograficznej gry stow-
nej toczonej pomiedzy mitosnikami kuchni, a sam monolog o stodyczach byt peten
podtekstow 1 dwuznacznosci.

Powr6émy jeszcze do kwestii menu na krolewskim stole. Sama obecno$¢ Le cui-
sinier... w ksiggozbiorze Sobieskiego nie stanowi dowodu, ze w Wilanowie serwo-
wano dania w stylu de la Varenne’a. Wigze si¢ ona raczej z formacja intelektualng
wiadcy, w ktorej delektowanie si¢ potrawami zajmowalo istotne miejsce, oraz jego
zainteresowaniem cywilizacjg francuska. Niestety niewiele wiadomo o praktycznej
stronie funkcjonowania kuchni dworskiej za Jana III. Problemu tego nie rozwigzu-
je opublikowana Ksiega szafarska..., skadinagd zawierajaca bezcenne dane na temat
zaopatrzenia krolewskiego stotu. Jest ona jednak lista gromadzonych produktow,
a nie dan, ktore nastepnie z nich przygotowywano®. Rowniez relacje pamigtnikarzy
nie pozwalaja na szczegotowy opis krolewskich positkow. Detaliczny diariusz Ka-
zimierza Sarneckiego ogranicza si¢ do wzmianek, ze krol ,,obiadal” i ze cieszyt si¢
dobrym badz ztym apetytem (co miato przede wszystkim medyczne znaczenie), nie
przynoszac zbyt wielu informacji o samych potrawach. Na przyktad 3 sierpnia 1660
roku podczas uczty ,.byla muzyka rézna, wina potraw wybornych, cukréw obficie
wszystkiego dawano™?, a 18 grudnia 1693 roku Jan IIT jadt obiad w towarzystwie
krolowej i posta francuskiego Melchiora de Polignaca, na ktory ,,trzy karpie tanopol-
skie nagotowano 1 onymi krélowa jm. go czestowata; byt jeden karp, ktérego dwie
misy wielkie byto”*.

To nieco zaskakujace, ale obecno$¢ Le cuisinier... w ksiggozbiorze przynosi wig-
cej informacji o osobowosci krola niz o tym, co jadat na co dzien. Na szczescie Jan
IIT Sobieski nie byt jedynym polskim posiadaczem dzieta de la Varenne’a. Egzem-
plarz tej ksigzki znajdowat si¢ rowniez w bibliotece warszawskiej wojewody ptoc-
kiego Jana Dobrogosta Krasinskiego. Zostat skatalogowany w Spisie ruchomosci
spisanym po $mierci Krasinskiego w 1717 roku. Znajdowat si¢ ,,w szafie orzechowej
Ne° pigtej od spodu zaczynajac™’. Nic nie wskazuje na to, by dzieta byly utozone
wedhug klucza tematycznego; Le cuisinier... sasiadowat z Conception sur [’oraison
Dominicale i Virgilii Maluezzi Marchionis Princeps eiusque arcana...”®. Obecno$¢
Le cuisinier... w ksiegozbiorze wojewody ptockiego wydaje si¢ do$¢ naturalna. Byt

3 MXK. d’Arquien de la Grange, Listy do Jana Sobieskiego, oprac. L. Kukulski, Warszawa
1966, s. 153 (Zamech, 25 X 1661).

2 Ksiega szafarska...

» K. Sarnecki, Pamigtniki z czasow Jana Sobieskiego, oprac. J. Wolinski, Wroctaw 2010, s. 302.

2 Tbidem, s. 99, 7 IV 1694 r. ,,Krolestwo ichm. dzi$ zaczeli z rybami je$¢”. Ibidem, s. 146.

27 Inwentarze Patacu Krasinskich poznej Rzeczypospolitej, wyd. 1.T. Baranowski, Warszawa
1910, s. 27.

2 Ibidem, s. 32.
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on fanatycznym mito$nikiem cudzoziemszczyzny i zbieral gtownie ksigzki obcoje-
zyczne, zwlaszcza napisane w jezyku Molicre’a. Francja oznaczala dla niego nie tyle
odlegty kraj, ile styl zycia. Krasinski ubieral si¢ na modle francuska, miat francuskie-
go kucharza i kapele, oczywiscie z Francji. Wbrew twierdzeniom niektorych histo-
rykoéw to nie wzgledy krwi decydowaly o jego szczegdlnym umitowaniu cywilizacji
francuskiej. Nie byt synem Francuzki Amaty Andrault de Langeron, ale kasztelanki
lubelskiej Urszuli Grzybowskiej, w zwigzku z czym to raczej nie ,,z mlekiem matki
[...] wyssat zamitowanie do cudzoziemszczyzny”?. Nie znaczy to zarazem, ze Amata
Andrault de Langeron nie odegrata waznej roli w ksztaltowaniu osobowosci i zycio-
wych pasji Krasinskiego. Jego ojciec Jan Kazimierz Krasinski to wtasnie z nig ozenit
sie w 1650 roku po $mierci pierwszej zony. Hrabianka de Langeron byta postacia nie-
tuzinkowa; przyjechala do Rzeczypospolitej wraz z Ludwika Marig Gonzaga, przez
lata petnita funkcje dworki 1 powiernicy krolowej. Jej matzenstwo z J.K. Krasinskim
nie tylko wigzalo ojca przysziego wojewody ptockiego z politycznymi stronnikami
Jana Kazimierza, ale tez sytuowalo go w kregu kulturalnym sprzyjajacym Francji,
francuskiej polityce, j¢zykowi, modzie, zapewne tez kuchni. Sposéb, w jaki Le cui-
sinier..., trafit do ksiegozbioru Krasinskiego, pozostaje tajemnicg. Egzemplarz dzieta
mogl oczywiscie zostaé zakupiony przez wojewodg ptockiego ze wzgledu na jego
glebokg fascynacje wszystkim, co cudzoziemskie. Nie mozna zarazem wykluczy¢,
ze stanowil czes¢ schedy odziedziczonej po ojcu i zmartej w 1663 roku macosze™.
Mrok tajemnicy okrywa rowniez zestawy dan serwowanych na stole J.D. Krasinskie-
go. Krazyly plotki o jego rywalizacji z Janem III Sobieskim w dziedzinie kultury oraz
otaczajacego go przepychu; opowiadano nawet, ze wojewoda wybudowat swoj war-
szawski patac tylko po to, by przyémi¢ Wilanéw?'. Wiasnie w tym patacu, zwanym
pozniej patacem Krasinskich, w czasie karnawatu warszawskiego w 1699 roku woje-
woda wydawat kolacje, ktora zaszczycit swa obecnoscig August II Sas*. Niestety nie
wiadomo, jakie dania wowczas podawano. Nie ulega natomiast watpliwosci, ze jesli
w kuchni Krasinskiego korzystano z Le cuisinier... lub jesli potrawy przygotowywat
francuski kucharz, to istniata duza szansa szerokiego transferu wzorcow. Podobno
dwa razy w tygodniu do stolow zastawionych w jego rezydencji miat przystep kazdy
szlachcic*®.

Roéwnie niewiele wiadomo na temat okoliczno$ci pojawienia si¢ Le cuisinier...
w bibliotece Anny Pauliny z Sapichéw Jabtonowskiej (1728-1800). Widnieje
on w katalogu jej ksiazek wystawionych na sprzedaz w Warszawie w 1803 roku’.
Sama wilascicielka biblioteki byta kobieta wyjatkowa; to wojewodzina bractawska,

2 Ibidem, s. VI.

30 A. Przybo$, Krasinski Jan Kazimierz, ,,Polski Stownik Biograficzny” [dalej jako PSB], t. 15,
Wroctaw 1970, s. 179-180; idem, Krasinski Jan Dobrogost, PSB, t. 15, Wroctaw 1970, s. 180—182.

3U Inwentarze Patacu Krasinskich...,s. V1.

2 Zycie dworskie Polakéw i Polek na dworze kréléw domu saskiego w Polsce i Saxonii, wyd. E. Ra-
czynski [w:] Archiwum Tajne Augusta I, t. 11, Wroctaw 1843, s. 17.

3 Kalendarzyk Polityczny 1842 r. [w:] Inwentarze Patacu Krasinskich..., s. XII.

3 Catalogue des livres composant autrefois la bibliothéque de Madame la Princesse Jablonowska,
Varsovie 1803, s. 22.
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konfederatka barska i autorka pism o charakterze gospodarczym, w ktorych propo-
nowala wiele praktycznych i racjonalizatorskich rozwigzan agronomicznych®. Nie
mozna oczywiscie wykluczy¢, ze Le cuisinier... trafit do ksiegozbioru Jablonowskiej
ze wzgledu na jej koneksje rodzinne. Byta ona najstarsza corka starosty oniksztyn-
skiego i generata artylerii litewskiej Kazimierza Karola Sapiehy oraz Karoliny z Ra-
dziwiltow, nastgpnie zong Jana Kajetana Jablonowskiego. By¢ moze dzieto de la
Varenne’a nalezato do jednej z tych rodzin. Stanowcze rozstrzygniecia sg niemoz-
liwe. Przede wszystkim nie wiadomo, jakg cz¢$¢ rodzinnego majatku Jabtonowska
faktycznie otrzymata po tym, jak jej matka zapisata wszystkie dobra na rzecz swego
drugiego meza, Jozefa Aleksandra Sapiehy, rozpoczynajac tym samym dtugotrwaly
spor pomiedzy Sapiehami i Radziwittami dotyczacy legalnosci tego krokut. W takim
konteks$cie bardziej prawdopodobne wydaje si¢ odziedziczenie ksigzki przez woje-
wodzine wraz z majatkiem (i zapewne ksiegozbiorem) meza Jana Kajetana Jablo-
nowskiego, ktory zreszta byt synem siostrzenicy krélowej Marii Kazimiery, Joanny
de Béthune?’.

Trop rodzinny, cho¢ prawdopodobny, moze by¢ catkowicie btedny. Sporo danych
o pochodzeniu i znaczeniu Le cuisinier... w ksiggozbiorze Jablonowskiej przynosi
analiza jego struktury oraz miejsca zajmowanego w nim przez dzieto de la Varenne’a.
Egzemplarz nalezacy do wojewodziny to wydanie haskie z 1656 roku w 12°. Sasia-
duje on z bogata literaturg kulinarng, niespotykang w innych inwentarzach biblio-
tek magnackich. Znalez¢ tu mozna miedzy innymi: Dictionnaire portatif de cuisi-
ne, d’office & de distillation (Paris 1772), stynne i popularne dzieto Massialota Le
nouveau cuisinier Royal & Bourgeois (Paris 1751) oraz Ménage de champs & de
Ville, ou nouveau cuisinier Frangais (Paris 1756). Jest to kolekcja ksigzek kuchar-
skich, stanowigca wyraznie wyodrebniong czgs¢ dziatu L Histoire naturelle mise en
pratique®®. W jej powstaniu decydujaca role odgrywato zapewne zamilowanie Ja-
btonowskiej do gromadzenia ksigzek, a nie jej szczegolne zainteresowania zwigzane
z gastronomia. Pewne znaczenie w doborze literatury moégt mie¢ praktyczny zmyst
wojewodziny, ktora interesowata si¢ zarzadzaniem gospodarstwem, a nawet byta au-
torka kilku traktatow na ten temat. Ksiggozbior odzwierciedlat horyzonty intelek-
tualne jego wiascicielki i jej zamitowanie do taczenia wiedzy z praktyka. Nie funk-
cjonowatl wigc jako odrebna jednostka, ale zostat potaczony z Gabinetem Historii
Naturalnej, ktorego rozmiary i faktyczne zbiory ciagle frapuja historykow*’.

Watpliwosci co do historii Le cuisinier... nie sposob rozwiaé¢ catkowicie, zwlasz-
cza ze dzieto de la Varenne’a znacznie ro6zni si¢ od pozostatych ksigzek wchodzacych
w sktad kolekc;ji ,,kulinarnej” Jabtonowskiej — jako jedyne zostato wydane w potowie

3 J. Berger-Mayerowa, Jablonowska z Sapiehéw Anna Paulina, PSB, t. 10, Wroctaw 1962,
s. 210-212.

36 Ibidem, s. 210.

37 H. Wereszycka, Jablonowski Jan Kajetan, PSB, t. 10, Wroctaw 1962, s. 223.

¥ Catalogue des livres...,s. 17.

¥ 7. Wojcik, Siemiatycki gabinet historii naturalnej Anny Jablonowskiej [w:] Ksigzna Anna z Sa-
piehow Jabltonowska (1728—1800). W 200. rocznice zgonu, red. A. Wotek, Z. Wojcik, Siemiatycze
2001, s. 90—124.
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XVII wieku! Najbardziej prawdopodobne wydaja si¢ dwa rozwigzania tej zagadki.
Albo wojewodzina faktycznie odziedziczyta Le cuisinier.. po J.K. Jabtonowskim,
albo tez zdecydowata si¢ na zakup dziela, zapewne doceniajac jego rewolucyjne zna-
czenie dla zagadnien kuchni i gospodarstwa. W kazdym z tych przypadkow Le cui-
sinier... odgrywat role perly w kolekcji ksigzek gastronomicznych, odzwierciedlajac
zamitowania Jablonowskiej oraz jej zmyst praktyczny.

Pewng ciekawostkg moze by¢ natomiast fakt, ze egzemplarz Le cuisinier... znaj-
dowat si¢ rowniez w posiadaniu mieszczanina lwowskiego Waleriana Alembeka
(1617-1676). Byt on lekarzem (w tym lekarzem nadwornym Michata Korybuta
Wisniowieckiego), matematykiem, filozofem i profesorem Akademii Zamojskiej.
W latach 1646—1648 studiowat w Padwie. Wiele wskazuje, ze bywal we Francji; nad
Sekwang realizowat cele naukowe, a nastepnie prowadzil interesy handlowe. Z po-
drézy wyniost znajomos$¢ jezyka francuskiego i zainteresowanie kulturg francuska.
By¢ moze w trakcie jednego z tych pobytow zobaczyl dzieto de la Varenne’a lub
o nim ustyszal, a nastepnie nabyt egzemplarz. Wydaje sie, ze Le cuisinier... byt dla
Alembeka bardziej ksigzka o jedzeniu niz o gotowaniu. W jego ksiggozbiorze sasia-
dowat z pracami dotyczacymi racjonalnego zywienia i dietetyki, ktore okazaty sie
interesujace dla Alembeka ze wzgledu na profesje¢ lekarska, a nie zamitowanie do
sporzadzania potraw (L. Nonius, Diaeteticon sive de re cibaria, J.B. Bruyerin, De re
cibaria, i inne publikacje: Dieta podagrorum, De arte bibendi)*.

ALTERNATYWNE SPOSOBY TRANSFERU WZORCOW KULINARNYCH

Kazdy z odnalezionych egzemplarzy Le cuisinier... niesie ze soba sporo tresci do-
tyczacych historii swej obecnosci w strukturze ksiegozbioru, a w rezultacie okazuje
si¢ cennym nos$nikiem informacji o posiadaczach ksigzki i roli, jakag mogta odgrywaé
w ich zyciu. Zarazem okazuje si¢, ze dzieto de la Varenne’a moglo zmienia¢ polski
$wiat kulinarny w bardzo ograniczonym stopniu. Odnalezione egzemplarze sg nie-
liczne i ograniczaja si¢ do bibliotek elit*'. Wyjatkiem jest biblioteka Alembeka, dla
ktérego jednak praca ta miata przede wszystkim naukowe walory. Fakt figurowa-
nia ksigzki w danym ksiegozbiorze nie byt zarazem tozsamy z wykorzystywaniem
jej tresci w komponowaniu dworskiego menu. Rewolucja kulinarna na wzor de la
Varenne’a raczej nie miata szans na realizacj¢ w Rzeczypospolitej tylko za przyczyna
dzieta stynnego kuchmistrza. Nie oznaczalo to zarazem, Ze nie istnialy inne, alterna-
tywne sposoby transferu wzorcow, umozliwiajace kuchni francuskiej ekspandowanie
w glab Rzeczypospolitej w XVII i XVIII wieku.

# E.Rozycki, Alembekowie i ich ksiggozbiory, Katowice 2001, s. 49, 99.

4 Katalog Centralny Starych Drukow Biblioteki Narodowej w Warszawie wykazuje tylko jeden
egzemplarz — wydanie 6sme z 1659 r., przechowywane w Bibliotece Tschammera w Cieszynie (sygn.
1510). Za t¢ informacje¢ dzigkuj¢ Pani Annie Wojcik z Zaktadu Starych Drukow Biblioteki Narodowej
w Warszawie.
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Podstawowy byt zapewne czynnik personalny, tozsamy z francuskimi kucharza-
mi, ktorzy przybywali w XVII i XVIII wieku do Rzeczypospolitej i gotowali na
modte de la Varenne’a, wlasciwie nie muszac korzysta¢ z drukowanych pomocy.
Kuchni¢ francuska przeciez mieli ,,w glowach” i gtownie ze wzgledu na to otrzy-
mywali natychmiastowe zatrudnienie na polskich dworach. Skala desperacji mitos-
nikow kuchni francuskiej bywata spora. W 1666 roku Jan Sobieski spod Garwolina
zalecat Zonie, ,,by o kucharza pisa¢ dobrego dla nas do Paryza, a tymczasem przyjaé
jakiegokolwiek, byle Francuza”. Przyszly krol korzystat tez z ustug francuskiego
konfiturnika, niejakiego Frangois®. Niestety ciggle nieokreslona pozostaje liczeb-
no$¢ kucharzy znad Sekwany, ktorzy znalezli zatrudnienie w Rzeczypospolitej; nie-
wiele tez wiadomo o metodach ich rekrutacji, kompetencjach, a wreszcie warunkach
1 wymaganiach stawianych im na dworach polskich magnatéw. Wiele wskazuje na to,
ze byla to grupa do$¢ liczna i Ze istnialo spore zapotrzebowanie na kucharzy z Fran-
cji, uznawanych w wielu §rodowiskach za prawdziwych ekspertéow w kulinarnym
fachu. Zatrudnianie francuskiego kucharza wynikalo zapewne z samej koniecznosci
sprostania modzie i najnowszym kulinarnym trendom.

Przyjrzyjmy si¢ najpierw metodom rekrutacji kucharzy z Francji. W opinii Je¢-
drzeja Kitowicza ,,panowie polscy, powracajacy z cudzych krajow, przywiezli ze
sobg montkochow, to jest gornych kucharzy”*. To duzy skrét myslowy stynnego
pamigtnikarza. W poszukiwaniach specjalistow od kuchni nad Sekwang pierwszo-
rzedne znaczenie miata bowiem siatka osobistych znajomosci i kontaktow, zarowno
przyjacielskich, jak i handlowych. Z blizej nieokreslonego posrednictwa w Paryzu
korzystat Jan Sobieski. Zdaje sie, ze za personelem rozgladat si¢ Jozef Aleksander Ja-
btonowski podczas pobytu w stolicy Francji. W 1754 roku (?) donosit w li§cie do mat-
ki Teofili Jabtonowskiej: ,,Jest tu kucharz, ktory 3 tysigce chce na rok, bardzo dobry;
targuje si¢ z nim, ale bez zadatku nie wyjedzie™. Podobnie dziatal w XVIII wieku
Jan Klemens Branicki. Utrzymywat on w stolicy Francji swojego agenta Matisse’a,
a ten miedzy innymi zajmowat si¢ rekrutowaniem odpowiednich ludzi do kuchni
hetmana wielkiego koronnego i kasztelana krakowskiego*. Sprawy zwigzane z prze-
jazdem kucharzy do Rzeczypospolitej zatatwiat dostawca dworu Branickich i kupiec
Jean (Jozef) Rousseau. W przypadku naglego wakatu Branicki wielokrotnie zwracat
si¢ do przyjaciot i oficjalistow z prosba o wyszukanie kucharza, koniecznie Francuza,
1 parg razy odnosit w ten sposob sukcesy. W latach 1756-1765 szefem jego kuchni
byt niejaki Roux, dla ktérego na poczatku jego kariery dworskiej w biatostockim
patacu sprowadzano z Paryza specjalne naczynia. Zostat on zapewne ,,zwerbowany”’
dla Branickiego przez posta francuskiego w Rzeczypospolitej Karola de Broglie. Ten

# Listy do Marysieriki, oprac. L. Kukulski, t. I, Warszawa 1973, s. 160 (Jan Sobieski do Marysien-
ki, spod Garwolina, 29 VIII 1666).

4 Tbidem, s. 169 (Jan Sobieski do Marysienki, Zotkiew, 16 IX 1666).

4 J.Kitowicz, Opis obyczajow za panowania Augusta III, oprac. R. Pollak, Wroctaw 1970, s. 430.

4 L’vivs’ka naukova biblioteka im. V. Stefanyka we Lwowie, f. 103, teka 422 11, k. 156 v, J.A. Ja-
btonowski do T. Jabtonowskiej, [Paryz, 17547].

% M.G. Zielinski, Cudzoziemcy w zyciu codziennym Rzeczypospolitej doby stanistawowskiej, Byd-
goszez 2004, s. 77.
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ostatni w 1755 roku donosit z dumg hetmanowi, ze przysyta mu kucharza*’. W 1760
roku do Biategostoku przyjechato dwoch kolejnych kulinarnych ekspertow z Francji;
jednego zamawiat Branicki, a drugiego — jego siostra Elzbieta Lubomirska. Prawdzi-
wy sukces odniesiono w 1766 roku. Matisse donosit wowczas, ze zdotal namoéwic do
przybycia do Rzeczypospolitej jednego z najlepszych paryskich kucharzy, specjaliste
od przyrzadzania deserow, ktorego umiejetnosci nie ustepowaty cechom charakte-
ru. Matisse podkreslat, ze kucharz ten jest bardzo tagodnym i1 dobrze wychowanym
cztowiekiem, a w dodatku nie naduzywa alkoholu*. Informacja ta zastuguje na pod-
kreslenie, prowadzac na trop potencjalnych klopotéw z kucharzami-cudzoziemcami.
By¢ moze thtumaczy tez do pewnego stopnia spora rotacje na stanowiskach kuchmi-
strzow 1 kucharzy, dajacg si¢ zaobserwowaé¢ na dworach magnackich w Rzeczypo-
spolitej. Wymagania dotyczace unikania uzywek precyzowano w kontraktach: ,,On
za$§ powinien ustugi pilnowac, trzezwo, ochgdoznie, wstrzemi¢zliwie od tutieniu,
gorzalki i tabaki zbytnej”®. Procedure rekrutacji kucharzy mogty utrudnia¢ obawy
samych zainteresowanych, ktorzy — tak jak ogrodnik namawiany przez J.K. Brani-
ckiego do przeprowadzki z Drezna do Bialegostoku — posiadali une affreuse idée de
ce pays-la®. Podroz do odlegtej Rzeczypospolitej byta dla nich wyprawg w nieznane
1 oznaczata porzucenie dotychczasowego zycia.

Nad Wistg kucharze z Francji mogli liczy¢ na pensje znacznie wyzsze niz ich
polscy koledzy. Wynagrodzenia te raczej nie r6znily si¢ od sum wyplacanych kucha-
rzom pochodzacym z innych krajow Europy — wszystkich ich uwazano za specjali-
stow w okreslonej dziedzinie i wynagradzano stosownie do umiejetnosci. Ze spisu
dworu Karola Stanistawa Radziwilta z 1698 roku wynika, ze kuchmistrz Zarudny
otrzymywat rocznie 800 zlotych, a kucharz Francuz — az 2000 ztotych®. Wysokie
byly rowniez zarobki cukiernikow, zapewne ze wzgledu na szczegdlne mniemanie
o ich specjalizacji i prawie artystycznym kunszcie. Wysoko$¢ wynagrodzen kucha-
rzy francuskich potwierdzaja tez inne przyktady: Michel Barbatte z Grenoble, pra-
cujacy dla Michata Kazimierza Radziwitta, zgodnie z kontraktem z 1753 roku miat
zarabia¢ 1080 ztotych polskich rocznie (60 ztotych dukatow)®?, a konfiturnik Anny

47 Teki Glinki 320, s. 321. Znalezienie kucharza w Paryzu zapewne nie bylo fatwe; w 1741 r. Carl
Gustaw Tessin pisal, ze kucharzy w stolicy jest niewielu, a najlepsi sa natychmiast zatrudniani w pro-
wincjonalnych rezydencjach arystokracji. Tableaux de Paris et de la Cour de France, 1739-1742: lettres
inédites de Carl Gustaf, comte de Tessin, Paris—Goteborg 1983.

* Teki Glinki 153, s. 1; 316, s. 4; 347, s. 1. O kucharzach J.K. Branickiego zob. E. Kowecka, Dwor
., Najrzqdniejszego w Polszcze magnata”, Warszawa 1991, s. 49, a o jego kuchni: J. Godlewski, Co
spozywano na dworze Branickich, ,,Biatostocczyzna” 1990, 1 (17), s. 1-6.

4 Biblioteka Ksigzat Czartoryskich w Krakowie [dalej jako: B. Czart.], tkps 6007 IV, t. 14, s. 168
[Kontrakt z kucharzem Rogerem i pokwitowanie otrzymania przez niego 200 ztotych].

0 Cyt. za: E. Kowecka, op. cit., s. 51.

31 Moda bardzo dobra smazenia roznych konfektow, oprac. J. Dumanowski, R. Jankowski,
Warszawa 2011, s. 31-32. Tu rowniez reprodukcja ,,Regestru dworu...”, s. 260-263. Francuski kucharz
K.S. Radziwilta musiat przywiez¢ ze soba ,,powiew” gotowania w stylu de la Varenne’a, skoro na ksiaze-
cy stol zamawiano nie tylko przyprawy korzenne, ale takze znaczne iloSci cytrusow, w tym pomaranczy,
cytryn i limonek.

2 J. Dumanowski, R. Jankowski, ,, Wedlug swej najwigkszej wiedzy, smaku i umiejetnosci”.
Osiemnastowieczne kontrakty kuchmistrzow z Wielkiego Ksiestwa Litewskiego, ,,Miscellanea Historico-



Czy Le cuisinier frangois zmienit polska kuchni¢ w czasach nowozytnych... 441

z Sanguszkéw Radziwittowej Jean Paul Ebhardt w 1746 roku — prawie 1300 ztotych
polskich (72 dukaty wyptacane w miesigcznych transzach)*.

Sporo danych o wynagrodzeniu, a zarazem o rotacji francuskich kucharzy zacho-
wato si¢ w odniesieniu do dworu Adama i Elzbiety Sieniawskich. Juz w 1705 roku
w rejestrach ich dworéw pojawia si¢ La Mantan, ktory prawdopodobnie podrézowat
z jednym z mocodawcow. Jego kwartalne wynagrodzenie wynosito az 375 zlotych.
Od pozostatych ,,kuchennych” dzielita go prawdziwa przepas¢. Kolejni wzmianko-
wani w finansowej hierarchii Frijkas i Wojciech zarabiali kwartalnie po 75 ztotych.
W 1707 roku La Mantana zastgpit Angle, ktéremu ptacono juz 400 ztotych. Dodat-
kowo miat on dwoch chtopcow do pomocy™®. Zarowno La Mantan, jak i Angle, byli
raczej kuchmistrzami niz kucharzami. Organizacyjnie wyodrgbniano nawet jednost-
ke nazywana ,,francuska kuchnia” z podlegtym jej personelem®®. Z Francji pochodzit
tez zapewne Willant zatrudniony od okoto 1708 roku do 1712 roku i otrzymujacy
kwartalnie 250 ztotych. Pare lat pézniej dotaczyt do niego Troian jako specjalista od
pieczystego. Roznice w statusie podkreslaty kwoty wynagrodzenia — Troian zarabiat
150 ztotych, czyli o 100 ztotych mniej niz Willant®”. W latach 1715-1720 dla Sieniaw-
skiego gotowat Mourand (lub Mourant), co kosztowato kwartalnie 400 ztotych. Dla
poréwnania, kuchmistrz Zaboklicki otrzymywat zaledwie 200 zlotych. Po odejsciu
Mouranda przez kilka lat hetman obywat si¢ bez francuskiego personelu w kuchni.
Kuchmistrz Déniseau pojawit si¢ na jego lwowskim dworze dopiero w pazdzierniku
1725 roku. Kwartalnie miat otrzymywac wiecej niz poprzednik, bo 450 ztotych®®, ale
na prézno mozna szukac¢ jego nazwiska w spisach z 1726 roku. Zapewne wyjatkowo
szybko zakonczyt stuzb¢ dla Sieniawskiego.

Adam M. Sieniawski, chcac si¢ delektowac francuskg kuchnig, zatrudniat kolej-
nych kucharzy. Inng strategi¢ stosowala Elzbieta Sieniawska, ktéra w latach 1708—
1729 korzystata z ustug kuchmistrza znad Sekwany Pierre’a De Baya®. Zarabial
on rocznie 900 talarow, czyli 1800 ztotych. Pozycja De Baya na dworze Sieniaw-
skiej byta znaczaca, a jego kompetencje w nadzorowaniu prac personelu kuchennego
szerokie®. Towarzyszyt on hetmanowej w podrozach, w poszczegolnych siedzibach

-Archivistica” 2010, t. XVII, s. 138. Wiadomo, zZe dla ,,Rybenki” gotowat w latach 1757—1758 rowniez
inny Francuz Julian Guyot, Archiwum Giéwne Akt Dawnych w Warszawie, Archiwum Radziwittow
XXI, G93.

3 Moda bardzo dobra..., s. 35. ]. Dumanowski, R. Jankowski, ,, Wedlug swej najwigkszej wie-
dzy...”, s. 141-143.

3 B. Czart., rkps 6005 IV, t. 7, s. 42, ,,Regestr PP. Stug, Pokojowych i Catego Dworu do Suchedni
1705 d. 2 7bris w obozie pod (?)”.

3 B. Czart., rkps 6005 1V, t. 14, s. 3, ,,Regestr Dworu i Czeladzi do Suchedni na jeden kwartat nale-
zacy si¢ opisany we Lwowie d. 17 9bris 1707 A”.

% B. Czart., tkps 6005 1V, t. 14, s. 20, ,,Regestr dworu i czeladzi [...] d. 23 wrzesnia Roku 1708
w Turobinie”.

37 B. Czart., rkps 6005 1V, t. 14, s. 61, ,,Regestr dworu [...] w Sieniawie spisany do zastug d. 18 Julii
17117,

3% B. Czart., tkps 6005 t. 7, s. 228, ,,Regestr Dworu JO Jmci Pana Kasztellana Krakowskiego Hetma-
na Wielkiego Koronnego do Kwartatu Czwartego [...] we Lwowie d. 16 Obris 1725 A. spisany”.

% Spolszczona wersja jego nazwiska to Piotr Debe.

¢ B. Czart., tkps 5761 111, P. de Bay do E. Sieniawskiej, Potaniec (?), 16 VIII 1721.
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odpowiadat za aprowizacj¢ i zwigzane z nig finanse®'. Kuchmistrz ten miat do dyspo-
zycji wlasnego stangreta, a w przypadku stacjonowania dworu w miescie, w ktorym
Sieniawscy nie posiadali statej siedziby, otrzymywat wygodna stancje, co wyrdzniato
go na tle reszty personelu®. Po smierci E. Sieniawskiej De Bay przeszed! na shuzbe
jej corki Zofii Denhoffowej, z czym wigzat si¢ niewielki wzrost wynagrodzenia. Dla
Denhoffowej pracowat co najmniej do 1731 roku.

Wynagrodzenie kucharzy nie ograniczato si¢ do pensji; dodatkowe profity zaleza-
ty od determinacji i hojnosci poszczegdlnych mocodawcow. Gdy Sieniawscy w 1716
roku zatrudniali francuskiego kucharza, niejakiego Rogera, nie tylko deklarowali
wynagrodzenie w wysokosci 100 talaréw rocznie, ale takze dodatkowo obiecywali
»dziesie¢ tokci sukna francuskiego, jurgielt kwartatami [...] ptacony; piwa po dwa
garce na dzien i konia skarbowego do jezdzenia”®.

Szczeg6lnie poszukiwani przez polskich wltadcéw i magnatow byli specjalisci
od wyrafinowanej sztuki cukierniczej, lokowanej na granicy artyzmu. Juz na dwo-
rze Jana Kazimierza pracowat cukiernik Claude, podczas gdy kucharzem byt niejaki
Kuzmicki®. Gotowali oni wyltgcznie dla krola, krolowa dysponowata wtasnym perso-
nelem, oczywiscie z Francji®. Uroczystosci weselne Felicjana Potockiego i Konstan-
¢ji Lubomirskiej, ktére hucznie obchodzono w Lancucie w 1661 roku, obstugiwato
az czterech francuskich cukiernikéw®. O wiele wigcej wiadomo o Baronie, konfi-
turniku Sobieskiego, 1 0 jego dokonaniach. Poczatkowo pracowat on dla pierwszego
meza Marii Kazimiery — Jana Zamoyskiego. Baron niewatpliwie cieszyt si¢ opinig
specjalisty w swym fachu; starat si¢ nawet uzyska¢ od Zamoyskiego grunt. Ten go-
tow byt wynagrodzi¢ konfiturnika (moze po to, aby zatrzymac¢ go przy sobie?), ale
ziemig, o ktorg chodzito, podarowat juz wczesniej komus innemu®’. Sobieski miat
okazje doceni¢ talent Barona juz w 1662 roku, gdy Marysienka wyprawiata do nie-
go konfiturnika z owocami®®. Przeszedlszy na stuzbe Sobieskich, Baron zajmowat
si¢ przygotowywaniem szczego6lnie cenionych i poszukiwanych owocéw w cukrze.
Ich przyrzadzenie wymagato sporego kunsztu i prawie artystycznych umiejetnosci.
Istota bylo stworzenie przysmaku w atrakcyjnej i realistycznej wizualnie formie.
W 1675 roku Baron przygotowywat w ten sposob wisnie, a Jan III, nie kryjac za-
chwytu, pisat na ich temat do zony: ,,Niepodobna, jako dobre wisnie; rozenki nigdy

1 B. Czart., tkps 6005 IV, t. 15, s. 30 [obrachowanie z Panem Debe].

¢ B. Czart., tkps 6007 IV, t. 1, s. 13, ,,Jak byly dysponowane stancyje [...] w Warszawie d. 18 9bris
1730 wypisane”.

6 B. Czart., rkps 6007 IV, t. 14, s. 168 [Kontrakt z kucharzem Rogerem i pokwitowanie otrzymania
przez niego 200 zt].

* M. Nagielski, Wydatki na kuchnig JKMci Jana Kazimierza w latach 1651-1653 [w:] Kuchnia
wiadzy. Ksiega pamigtkowa z okazji 70-tej rocznicy urodzin Andrzeja Garlickiego, red. A. Borodziej,
J. Kochanowski, Warszawa 2005, s. 217.

% B. Fabiani, Warszawski dwor Ludwiki Marii, Warszawa 1976, s. 100.

% Dwor, wspaniatosé, powaga i rzqdy, Jasnie Oswieconego Xigzecia [...] Stanistawa hrabi na Wis-
niczu i Jarostawiu Lubomirskiego..., oprac. W. Walecki, Krakow 1997, s. 20.

7 Wspomina o tym L. Kukulski w komentarzach do: M.K. d’Arquien de la Grange, op. cit.,
s. 207.

% M.K.d’Arquien de la Grange, op. cit., s. 159 (List ze I 1662).
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takie tak §liczne by¢ nie moga. Pierwsza takze raza tak dobrze zawieziono i tak w cale
wisnie oddane, ze jakoby ich z drzewa dopiero urwat”®. W tym samym czasie Baron
zajmowat si¢ rowniez porzeczkami, ktére monarcha okreslit jako ,,arcydobre””. Po-
drozujacy wowczas krol cheiat naktoni¢ swojego francuskiego kamerdynera I’Espine
do przygotowania innego przysmaku, malin w cukrze. Czyzby uwielbiajacy stodycze
monarcha sadzil, ze kazdy Francuz posiadt czgs¢ owej kulinarnej specjalizacji? Losy
owych malin sg nieznane; sam 1’Espine pozostawat sceptyczny wzgledem mozliwo-
$ci ich przygotowania, wymawiajac sie, ze ,,to rzecz bardzo trudna”’'.

Francuzi, cho¢ do$¢ powszechnie obecni w dworskich kuchniach, budzili ambi-
walentne uczucia. Ich wysokie wynagrodzenie w poréwnaniu do reszty personelu
w polaczeniu z odczuwalnym niedosytem wywotanym niedostateczng liczbg 0sob,
ktére decydowaly sie na przyjazd do Rzeczypospolitej, nie przektadaty si¢ na wysoki
prestiz tego fachu w oczach szlachty. Nie ulega watpliwosci, Ze specjaliSci w poszcze-
g6lnych dziedzinach sztuki kulinarnej byli wysoko cenieni na magnackich dworach,
zwlaszcza przez mocodawcow, dla ktorych zatrudnianie kucharza znad Sekwany
bylo tozsame z podazaniem za najnowszymi trendami mody. Granica niecheci prze-
biegata juz w samej kuchni, gdzie francuscy kucharze raczej nie cieszyli si¢ popular-
no$cig wsrod podwtadnych 1 wspotpracownikow. Enigmatyczne narzekania na fran-
cuskich kucharzy zawarl we wstepie swego dzieta Stanistaw Czerniecki, ktory — jak
zauwazyt J. Dumanowski — kuchni¢ znad Sekwany ,,jednoczes$nie podziwiat i [...]
manifestacyjnie si¢ [od niej — K.K.] odcinat”’. Spisujac po latach swe wspomnienia
dotyczace dworu Lubomirskich, autor Compendium ferculorum... nieco utyskiwat na
uprzywilejowang pozycj¢ kucharzy francuskich; kazdy z nich dysponowat wtasnym
powozem, podczas gdy kucharze polscy i niemieccy mieli do dyspozycji tylko dwa
wozy, ktore jednocze$nie stuzyly do przewozenia naczyn™. Kulisy funkcjonowania
polsko-francuskiej kuchni odstonit J. Kitowicz, podkreslajac iz montkoch zazwyczaj
nie mial zbyt wiele pracy; wszystko wykonywali jego wspotpracownicy, a kucharz
raczej degustowat, niz gotowat. Co wiecej, jego kontrakt precyzowat liczbe dan, kto-
re powinien przygotowac; on sam gotowatl najczeséciej tylko dla swego mocodawcy,
ignorujac potrzeby rodziny i dworu. W sytuacji, gdy pan byt nieobecny, kucharz
,»siedzial w domu albo spacerem si¢ bawil”’*. Relacja Kitowicza chyba jest bliska
prawdy. Na przyktad w kontrakcie z 1716 roku precyzowano, ze do obowigzkow
kucharza Rogera nalezy przygotowanie obiadu i kolacji (odpowiednio po szes$¢ i po
osiem potraw); w przypadku bankietu liczba ta wzrastata do kilkunastu dan™.

© Listy do Marysienki, s. 442 (Jan III do Marii Kazimiery, Lwow, 28 VII 1675).

" Ibidem.

I Ibidem.

72 J. Dumanowski, 4 la francaise, czyli sarmatyzm od kuchni [w:] Czlowiek w teatrze swiata. Stu-
dia o historii i kulturze dedykowane profesorowi Stanistawowi Grzybowskiemu z okazji osiemdziesiqtych
urodzin, red. B. Popiotek, Krakow 2010, s. 105.

3 Dwor, wspaniatosé, powaga..., s. 11. Na dworze Lubomirskiego rezydowato dwoch kuchmistrzow
oraz 12 kucharzy — Francuzow, Niemcow i Polakow.

™ J.Kitowicz, op. cit., s. 430.

> B. Czart., tkps 6007 IV, t. 14, s. 168 [Kontrakt z kucharzem Rogerem i pokwitowanie otrzymania
przez niego 200 zt].
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SKUTKI NIECHECI, CZYLI CZY FRANCUSKI PRZEPIS
MOZE BYC POLSKI?

Co prawda francuskich kucharzy bardziej ceniono na magnackich dworach, niz
powszechnie lubiano, ale nie wyklucza to wykorzystywania ich wiedzy i do§wiad-
czenia w alternatywny sposob. Mimo ze pracowali oni z reguty dla elity spotecznej
i majatkowej, mozna domniemywac, ze istniaty kanaty transferu ich kulinarnego
kunsztu, nieograniczajace si¢ bynajmniej do posiadania na wylacznos$¢ kucharza
z Francji. Przede wszystkim przybysze znad Sekwany ksztatcili grono kucharzy,
ktorzy wspotpracowali z nimi w magnackich kuchniach, najpierw przygotowywali
sktadniki, a nastgpnie uczestniczyli w preparowaniu dan na podstawie nowych re-
ceptur. Uczyli sie swego fachu od najlepszych, a nastepnie, podejmujac prace czy
zlecenia na kolejnych dworach magnackich, operowali wiedza, ktorej kwintesencja
byl migdzy innymi wydany w 1651 roku Le cuisinier... J. Kitowicz pisat: ,,Skoro si¢
nacisneto do Polski kucharzow Francuzow i rodacy wydoskonalili si¢ w kucharstwie,
zniknely potrawy naturalne, a nastgpity na ich miejsce jak najwykwintniejsze, jako
to: zupy rumiane, zupy biate, rosoty delikatne, potrawy z migsiw rozmaitych kompo-
nowane, pasztety przewyborne”’®. Kuchnia opisana przez Kitowicza i skodyfikowa-
na w dziele Wojciecha Wieladki byta kosmopolityczna — jeszcze petna barokowych
przypraw, a zarazem niestronigca od francuskich przysmakow?’.

W Rzeczypospolitej tradycyjna kuchnia wchodzita w sktad szlacheckiego poczu-
cia odrgbnosci, stanowiac wazny element ideologii sarmackiej. W rezultacie sprze-
ciw wobec wszelkich francuskich nowinek badz ich kontestacja byly wyznacznikiem
nie tylko indywidualnej postawy, ale takze przynalezno$ci do pewnego §wiata war-
tosci, w ktorym do tego, co polskie, tradycyjne, przywigzywano szczeg6lng wagg.
Owa nieche¢ do cudzoziemszczyzny okazywano w réznoraki sposob, na przyktad
koniuszy wielki litewski Hieronim Radziwitt demonstracyjnie pogardzat sztandaro-
wymi wynalazkami kuchni francuskiej na czele z ,,potaziami i frykasami”’®. Bardziej
popularna byta inna postawa, polegajaca na przywdziewaniu maski wielbiciela sar-
mackich smakéw. Jej reprezentantem byt S. Czerniecki, ktory nawet jesli w Com-
pendium ferculorum... wykorzystywat receptury pochodzace z Francji, to staral si¢
rozwia¢ ewentualne watpliwosci swych czytelnikow odpowiednio skonstruowanymi
deklaracjami i zdecydowanie odcinat si¢ w nich od sposobu gotowania popularnego
nad Sekwana”. Czerniecki — by¢ moze catkiem nie§wiadomie — ukrywat francuski
charakter niektorych dan. Jeden z jego kuchmistrzowskich sekretow Kaplon catkiem

7 J.Kitowicz, op. cit., s. 426.

" Kucharz doskonaly pozyteczny dla zatrudniajqcych sie gospodarstwem [...], wyd. J. Dumanows-
ki, A. Klesta-Nawrocka, Warszawa 2012; J. Dumanowski, La cuisine francaise en Pologne aux
XVIF-XVIIIE siecles. L’imaginaire et les pratiques culturelles [w:] Le rayonnement frangais en Europe
centrale du XVIF siécle a nos jours, dir. M. Figeac, O. Chaline, J. Dumanowski, Bordeaux 2009,
s. 175-176.

8 Cyt. za: Moda bardzo dobra..., s. 25.

" Compendium ferculorum..., s. 100, 104.
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w flasie byl kopig przepisu zamieszczonego przez de la Varenne’a w Le cuisinier...
pod nazwa Poulets en ragoust dans une bouteille®. Lista francuskich inspiracji, jak
wykazat J. Dumanowski, okazata si¢ naprawde pokazna (w tym sze$¢ przepiséw na
slimaki!) i wygladata nieco kuriozalnie w zestawieniu z deklarowang przez Czernie-
ckiego pogardg wobec wszelkich nowinek znad Sekwany. Jego motywacja wydaje
si¢ natomiast do$¢ naturalna. Czerniecki przywdziewal maske wielbiciela sarmaty-
zmu, poniewaz znat gusta odbiorcow swojej ksigzki i wiedzial, ze przekona ich tylko
kuchnia polska, tradycyjna, niezwigzana z nieszczegolnie lubiang Francjg. W war-
stwie deklaratywnej smak dan w Rzeczypospolitej, tak samo jak smak wolnosci,
nie mogt mie¢ nic wspolnego z absolutum dominium. Popularnosc, jaka cieszyto si¢
Compendium ferculorum..., §wiadczy o tym, ze 6w retoryczny koncept Czernieckie-
go byl udanym manewrem. W latach 1682—1788 co najmniej 13 razy wznawiano
druk dzieta®'. W rezultacie kuchnia francuska ekspandowata w gtab Rzeczypospo-
litej dzigki polskiej ksiazce kucharskiej 1 gleboko ukrytej fascynacji Czernieckiego
wszystkim tym, co niepolskie.

PODSUMOWANIE

Ocena znaczenia dzieta de la Varenne’a w transferze francuskiej sztuki kulinarnej
do Rzeczypospolitej nie moze by¢ jednoznaczna. Nie ulega watpliwosci, ze istnialy
dwory, ktorych wtadciciele posiadali w swych zbiorach egzemplarz Le cuisinier....
Udokumentowane przyklady sa jednak nieliczne i budzg watpliwosci co do faktycz-
nych mozliwos$ci wykorzystywania francuskiej ksiazki kucharskiej w codziennej
praktyce kulinarnej. Nie znaczy to wcale, ze my$l de la Varenne’a nie wplywata
na kuchni¢ Rzeczypospolitej. Czynnikiem decydujacym o skali tego procesu byla
jednak nie liczba egzemplarzy Le cuisinier.., pozostajaca do dyspozycji miejsco-
wych kuchmistrzéw, ale moda na zatrudnianie kucharzy znad Sekwany na dworach
krolewskich i magnackich oraz ,,przemycanie” w rodzimych ksigzkach kucharskich
francuskich trendow kulinarnych.

W rezultacie Le cuisinier... mial szans¢ przede wszystkim oddziatywaé szcze-
gblnie mocno na kuchnie elit, czyli srodowisk w duzej mierze zainteresowanych
nowinkami kulturowymi. W tych kregach rodzita si¢ kuchnia kosmopolityczna na-
wigzujaca do najnowszych gastronomicznych mod, ale tez mocno zindywidualizo-
wana. Wymyka si¢ ona okre$leniom ,,polski” badz ,,francuski”, gdyz ludzie, ktorzy
ja tworzyli, laczyli w sobie przekonanie o szczegdlnych walorach rodzimej kuchni
z checig eksperymentowania i wychodzenia poza ramy zakre§lone przez tradycyjne
wykorzystanie ré6znych rodzajow migsa i przypraw korzennych. Na przyktad Adam
M. Sieniawski w czasie krakowskich studiow zamawial na potrzeby swego stotu za-
rowno sktadniki kojarzone z polska gastronomig — rézne rodzaje migs i ryb, kapuste,

8 Podobienstwo zauwazyl J. Dumanowski, A la frangaise..., s. 107-108.
81 J. Dumanowski, La cuisine frangaise..., s. 174.
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korzenie — jak i spore ilosci pietruszki, salatg, szpinak, szparagi, koper, karczochy,
oliwki, a takze minogi oraz $limaki®. Dodajmy, ze chyba tylko sprecyzowane kuli-
narne upodobania mogg wyjasnia¢ tak desperackie proby zatrudniania kolejnych ku-
charzy z Francji, jak te, ktore przez kilkadziesiat lat wytrwale podejmowat 6wczesny
hetman i kasztelan krakowski.

W rezultacie kuchnia na terenie Rzeczypospolitej, wbrew optymizmowi jej
mieszkancow, byta tradycyjna tylko w warstwie deklaratywnej (i taka chyba pozo-
stata do dzi$). W rzeczywistosci tgczyta ona w sobie rézne tradycje i smaki; bar-
dziej pasuje wiec do niej przymiotnik ,.kosmopolityczna” niz ,,narodowa”. Co jednak
najwazniejsze, ksztalt tej kuchni, na ktory — przyznajmy — w niewielkim stopniu
wptywata obecno$¢ dzieta de la Varenne’a na polskich dworach, $wiadczyt o rzeczy-
wistej otwartosci konsumentéw na nowe trendy kulinarne i o ich chgci poznawania
innych smakdéw i potraw. W Rzeczypospolitej, tak jak we Francji, naturalny smak
ostatecznie zwyci¢zyl w batalii z szafranem oraz potaczeniem stodkiego z kwasnym.
Symbolem transferu kulinarnych wzorcoéw niech bedzie przepis inaugurujacy obie
ksigzki kucharskie — dzieto de la Varenne’a otwieral bulion, a Czernieckiego — rosét
polski. Moze wigc kulinarne gusta francuskich i polskich elit dzielito w rzeczywisto-
$ci mniej, niz byliby sktonni przypuszczac¢ sami zainteresowani?
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