Rozdziat IV

Kuchnia ziemiariska,

czyli narodowa

»CZY MOZE BYC SZCZ]@éLIWSZE STWORZENIE na éWieCie Od Obywatela Wiejskiego?
Mieszka sobie we wlasnym dworze, sam jeden, jak jaki krél albo prezydent
republiki... nie zna, co to placi¢ komorne, nie wie, co to znosié niewygody
sasiednich lokatoréw, brzeczenie fortepianu, tupanie w karnawal, suszenie
bielizny na wspdlnej gorze, zatargi ze stugami etc. Nie zna taki szczgsliwiec,
co to zimno albo goraco. W piecach pali, ile chce, bo ma las darmo... wlecie
drzewa ciert mu dajg i nie ma rozpalonego bruku... ajaki wikt ma, méj panie...
to palce lizaé i tyle. Same frykasy... zwierzyna swoja, ryby swoje... nowalie,
naj$wiezsze jarzyny... owoce prosto z drzewa, wszystko mu samo w gebe leci!” -
pisal Julian Wieniawski, prozaik i komediopisarz, brat Henryka, stynnego
skrzypka, w Listach Jordana do Pana Jana wydanych w 1894 roku. Ziemiani-
stwu zawsze zazdroszczono nie tylko prestizu, spokojnego zycia nawsi, ale tez
niezréwnanej kuchni. W powszechnej opinii przez ponad sto lat zaboréw
ziemianiski dwdr pozostal ostoja narodowej tradycji. Jego mieszkaricy kultywo-
wali staropolskie obyczaje, rowniez kulinarne, nawet wéwczas, gdy opuszczali
wies i osiedlali si¢ w miastach, tworzac podstawy nowej grupy spoleczne;j
i zawodowej — inteligencji. To niezwykle, ze wlasnie wéwczas, w XIX wieku,
kiedy Polska pozbawiona byla wlasnej paristwowosci, uksztaltowala si¢ jej

narodowa kuchnia...
PRZYWI[}ZANIE DO HISTORYCZNYCH KORZENI nie OZnaCZa%O jednak

zamknigcia na obce wplywy. Wprawdzie w 1795 roku, po ostatecznym podzia-
le Polski pomiedzy paristwa zaborcze, Stanistaw August Poniatowski, wielki
admirator francuszczyzny, abdykowal i opuscil Warszawe, udajac si¢ wraz
ze swoim kuchmistrzem Pawlem Tremo do Grodna i dalej do Petersburga,
wprawdzie kuchnie krélewskie na warszawskim zamku zakonczyly swoja
stuzbg - to oddzialywanie francuskiej kultury kulinarnej nadal pozostawato
niezwykle silne. Mitos¢ do wszystkiego, co francuskie, wzmogla si¢ jeszcze,
kiedy wojny Napoleona z Prusami, Austria, a przede wszystkim Rosjg obu-
dzity nadzieje Polakéw na odzyskanie niepodleglosci. Kulinarng biblig stat
sie wowczas zbidr przepiséw kuchmistrza Napoleona, stynnego Caréme’a.
Recepture na podawany na gorgco pasztecik, zwany vol-au-vent, zamiesz-
czano niemal w kazdej ksiazce kucharskiej. Ogromna karierg zrobit takze
przetlumaczony z francuskiego przez Wojciecha Wieladke Kucharz doskonaty,
pozyteczny dla zatrudniajgceych si¢ gospodarstwem, podrecznik sztuki kulinar-
nej po raz pierwszy wydany po polsku w 1783 roku. W XIX wieku uzywano
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go powszechnie w ziemiariskich i zamoznych mieszczanskich domach, przy-
gotowujgc sie do wizyty znaczniejszych gosci. Na podobne okazje Wieladko
proponowal ,,ulozenie potraw w guscie francuskim”, co oznaczato réwniez
okreslona kolejno$¢é podawania ich na stél. Obiad rozpoczynaly dwie zupy
do wyboru, na przyklad bulion lub créme. Po nich nastgpowaly kolejne dania,
kazde na oddzielnym p6tmisku lub w salaterce: pieczone kaczki, bekasy, gole-
bie, pulardy z sosem rakowym, kaplony, pieczen z jelenia oblozona pieczonymi
skowronkami, kuropatwy a la daube, kwiczoly, zajace i kroliki, zapiekane
ozorki, pasztety, karczochy, salaty, trufle z ,,krétkim sosem”, mleczko cie-
lece szpikowane stoning i pieczone na roznie z ,,zaprawa po wierzchu”. Ryby
réwniez przygotowywano na sposob francuski. Wieladko polecal buliony z ryb,
jesiotra glaserowanego, wegorza a la galantine lub a la daube, a takze rozmaite
sposoby przyrzadzania slimakdw, zab, ostryg i krewetek.

UCZEN PAWLA TREMO, Jan Szyttler, autor wielu cenionych w XIX wieku
ksigzek kucharskich, w jednej z nich pisal: ,,Zabki s3 najsmaczniejsze na wio-
sne, to jest w ten czas, kiedy si¢ jeszcze nie parza. Urzadzajg si¢ tak: zlowionym
odcinajg si¢ tylko udka, reszta si¢ odrzuca, udka te ociagaja si¢ ze skorki,
odcinaja tapki, kladg na talerz, osypuja drobng sickang zielong natka od pie-
truszki, solg si¢ cokolwiek i cytryng napuszczajg, po czem biorg si¢ do uzycia.
NB. Cokolwiek takze popieprzy¢ nalezy”.

W KAZDYM, nawet niezamoznym dworze zatrudniano kucharke lub,

co uchodzilo za znacznie elegantsze, kucharza. ,,Zbankrutowany szlachcic
dopdki si¢ dato, trzymat dobrego kucharza, a kucharz wychodzit ze dworu
dopiero wtedy, kiedy juz fornalki, woly, a nawet i krowy zostaly sprzedane”, jak

~Z.bankrutowany szlachcic dopoki si¢ dato, trzymal dobrego
kucharza, a kucharz wychodzit ze dworu dopiero wtedy,
kiedy juz fornalki, woly, a nawet i krowy zostaly sprzedane”.

zauwazal z przekasem Kazimierz Chl¢dowski w swoich Pamigtnikach. Przed
Bozym Narodzeniem czy Wielkanoca, ale réwniez przed hucznie obchodzo-
nymiwe dworach imieninami, wigkszymi balami lub przyjeciami do pomocy
$ciggano dodatkowych kucharzy. Doswiadczony kucharz miat we dwo-
rze wysokg pozycje, od jego talentéw zalezal towarzyski prestiz paristwa.
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