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w pierwszej pofowie XIX wieku

Tam na p6inoc! hen, daleko!
Szumig puszcze ponad rzeka,
Tam $wiat inny, lud odmienny,
Kraj zapadly, réwny, senny,
Czesto mszysty i piaszczysty,
Puszcze czarne, zboza marne,
Nieba bledsze, trawy rzedsze,
Rojsty grzaskie, groble waskie,
Ryby, grzyby i wedliny;

Lny dorodne, huk zwierzyny

I kes chleba w czola pocie. -
A na panski st6t takocie:

Lipce stare, losie chrapy

I niedzwiedzie tapy.

Puszcz i zubréw to kraina,

A dziedzictwo Giedymina! -

W. Pol, Piesti o ziemi naszej'

W ostatnich latach nastapit znaczacy wzrost zainteresowania problematyka dzie-
wietnastowiecznych Kreséw. Wyraza si¢ on zwlaszcza w badaniach historykow, lite-
raturoznawcow i kulturoznawcéw, ktorzy nie tylko starajg sie dokona¢ analizy oraz

' W. Pol, Piesti o ziemi naszej, [w:] Dzieta poetyckie Wincentego Pola, t. 4, Lwow 1921, s. 597.
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interpretacji pojecia®, ale réwniez zajmujg si¢ poznaniem najwazniejszych aspek-
tow zycia codziennego, gtéwnie w kontekscie wydarzen historycznych i przemian
spolecznych. Dotyczy to wszystkich grup, niezaleznie od ich pochodzenia i statusu
majatkowego. Najlepiej poznang warstwa pozostaje ziemianstwo, co wynika z fa-
twiejszego dostepu do rozbudowanej bazy zrédlowej. Sktadaja si¢ na nig m.in. pozo-
stawione w rekopisach wspomnienia i testamenty, drukowane pamietniki, sprawoz-
dania z dzialalno$ci Towarzystw i ogdélnokrajowa prasa. Wplynelo to na powstanie
szeregu opracowan naukowych oraz popularnonaukowych?, ktére w istotny sposdb
przyblizaja dziewig¢tnastowieczng, szlachecka rodzing kresowq i reprezentowany
przez nig model kulturowy. Jego filarami byly wspdlnota rodowa, tradycja, patrio-
tyzm i religia, a ostoja i twierdzg dwor, w ktérym mieszkano®. Wsr6d wymienionych
czynnikow najwazniejszg role odgrywala tradycja, odciskujaca swoje pietno niemal
na wszystkich aspektach zycia codziennego, poczawszy od stosunku do zniewolonej
ojczyzny, a skonczywszy na obyczajach §wiagtecznych, podstawach savoir-vivreu i ro-
dzimej kuchni.

Tematem niniejszego artykulu bedzie litewska kuchnia kresowa pierwszej poto-
wy XIX w. oraz $cisle powigzana z nig kultura spozywania positkéw. Dlatego w swo-
ich badaniach wykorzystalam zaréwno opublikowane na tym terenie ksigzki ku-
charskie, jak i popularne poradniki dobrego wychowania. Dodatkowych informacji
dostarczyty mi pamietniki, literatura piekna i opracowania, ktérych tytuly umiesci-
fam w konicowym spisie bibliograficznym.

Szczegdlnie przydatnym zrédlem okazaly si¢ przepisy kulinarne, ktére — cho¢
nalezg do gatunku literatury uzytkowej - to jednak w interesujagcym mnie kontekscie
historyczno-kulturowym nabraly zupelnie innego znaczenia®. Dzieki nim udato mi

? Por. Kresy i pogranicza. Historia, kultura i obyczaje, red. nauk. Z. Fras, A. Staniszewski,
Olsztyn 1995, Studia i Materialy WSP w Olsztynie, nr 63; ]. Kolbuszewski, Kresy, Wroctaw 1995,
A To Polska Wtasnie; Kresy w literaturze polskiej. Studia i szkice, red. B. Hadaczek, Gorzéw Wlkp.
1999; M. Ustrzycki, Ziemianie polscy na Kresach 1864-1914. Swiat wartosci i postaw, Krakéw
2006, Arkana Historii; Od strony Kresow. Studia i szkice, cz. 3, red. H. Bursztynska, Krakéw
2005, Prace Monograficzne / Akademia Pedagogiczna im. Komisji Edukacji Narodowej w Krakowie,
nr 406; M. Bachowska, Kresy. Historia, wspomnienia, literatura, sanktuaria, blogostawieni i swieci,
Krakéw 2010, Nasza Historia.

* Por. Dziedzictwo. Ziemianie polscy i ich udziat w zyciu narodu, red. T. Chrzanowski, Krakow
1995; R. Jurkowski, Ziemiaristwo polskie Kreséw Potnocno-Wschodnich 1864-1904. Dziatalnos¢
spoteczno-gospodarcza, Warszawa 2001, Bibliotheca Europae Orientalis. Monografie, 21; W. Molik,
Zycie codzienne ziemiatistwa w Wielkopolsce w XIX i na poczgtku XX wieku. Kultura materialna,
Poznan 1999. Warto tutaj zwrdci¢ uwage na teksty o charakterze kulinarnym: B. Hotub, Przy
wileriskim stole, Warszawa 1992; B. Markuza, Bliny, cepeliny, kotduny... 120 przepiséw, Warszawa
1997, Biblioteczka Poradnika Domowego, 2/97; ead em, Kuchnia litewska, Warszawa 2008; J. P. Ursyn,
Kuchnia kresowa i domowa. Moja ksigzka kucharska, Warszawa 2006; J. Kochanczyk, Przeboje
kuchni staropolskiej, [Bedzin] 2012.

* Por. M. Ustrzycki, op. cit., s. 111-154.

5 Por. W. Zarski, Ksigzka kucharska jako tekst, Wroctaw 2008, s. 152, Acta Universitatis Wrati-
slaviensis, nr 3021. Por. A. M. Babel, Garnek i ksiega - zwigzki tekstu kulinarnego z tekstem literackim
w literaturze polskiej XIX wieku, ,Teksty Drugie” 2000, nr 4.
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sie odtworzy¢ liste najchetniej spozywanych produktéw (np. ryb, nabiatu, burakow)
i przygotowywanych z nich potraw (kotdunéw, chtodnikéw). Sporo miejsca zajmuja
tez receptury na dziczyzne, co ttumaczy¢ mozna zainteresowaniem ziemian forma
rozrywki, jaka byly polowania na t¢ zwierzyne. Zwrdcitam tez uwage na nazewnic-
two i dodatkowe informacje podawane przez autoréw (np. o pochodzeniu dania lub
innym wykorzystaniu potrzebnych do jego sporzadzenia produktow).

Pewne watpliwosci badawcze wzbudzily natomiast kodeksy savoir-vivreu. Przy-
jelam bowiem zasade, Ze nie stanowig one zapisu zycia codziennego, ale jedynie
zbidr pewnych porad i wzorcéw postepowania, skierowanych do warstwy ziemian-
skiej. Jednak analiza pamietnikéw i wspomnien wykazala, ze w dworach kresowych
dbano zaréwno o zachowanie konwenansoéw, jak i zasad ogélnie przyjetej etykiety.
Dotyczyto to zwlaszcza regul spozywania positku i zachowania si¢ przy stole.

Wiek XVIII przyniést znaczace zmiany w obowigzujagcym dotad szlacheckim
menu’. Zniknely popularne potrawy o ostrym smaku, nasyconych barwach i inten-
sywnym zapachu. Pojawily si¢ natomiast lekkie zupy, delikatne migsa, chude ryby
i dobre wina. Znaczaco zwiekszylo sie spozycie drobiu i wieprzowiny, ktére najcze-
$ciej podawano z farszem zrobionym z mielonego miesa, jaj, bulki tartej, masta, gatki
muszkatolowej i imbiru. Ostre przyprawy (szafran, imbir, cynamon, kardamon) - na
wzér francuski - zastapiono estragonem, bazylig i liSciem laurowym®. Jednocze$nie
zaczely si¢ ukazywac pierwsze wskazdwki dietetyczne. Autorem kilku z nich byt Sta-
nistaw Trembecki, ktory na jednym z obiadéw czwartkowych przedstawit krolowi
liste, gdzie znalazly si¢ kolejno pokarmy najlepsze, mniej dobre, bardzo podejrza-
ne i szkodliwe. Do pierwszej kategorii poeta zaliczyl m.in. migso sarnie, dréb, ryby
(pstraga i okonia), masto krowie, ryz, pszenice, kukurydze, selery, pomarancze, pi-
stacje, szpinak, czosnek, cebule i mieso z zélwia. W drugiej znalazly sie: migso wo-
fowe i krolicze, szczupaki, karasie, masto kozie, jeczmien, zyto, kalafiory, rzodkiew,
karczochy, sliwy i wisnie. Do trzeciej grupy zaliczyl: krew bydleca, mieso z niedzwie-
dzia ilosia, Zaby, $limaki, czernice, agrest, jezyny, biatka kurze, oliwe i grzyby (rydze).
Ostatnie miejsce zajely m.in. smalce, stoniny, pekelflejsze®, orzechy laskowe, melony
i ogdrki. Do picia Trembecki zalecal wodg¢ Zrédlang, a w niewielkich ilosciach takze

¢ Por. A. Ciundziewicka, Gospodyni litewska czyli Nauka utrzymywania porzgdnie domu
i zaopatrzenia go we wszystkie przyprawy, zapasy kuchenne, apteczkowe i gospodarskie, tudziez ho-
dowania i utrzymywania bydla, ptastwa i innych zZywiotow, wedtug sposobéw wyprobowariszych
i najdoswiadczetiszych, a razem najtariszych i najprostszych, Wilno 1876, s. 210-211.

7 Wedtug Barbary Mitrengi proces ten trwal dlugo i byl rezultatem wielowiekowych kontak-
tow miedzy obydwoma narodami. Zaowocowalo to m.in. przedstawieniem spoteczefistwu nowych
pradéw kulturowych, ich akceptacja i zespoleniem z dotychczas istniejaca kulturg. B. Mitrenga,
O wspélnocie od kuchni, ,Swiat i Stowo” 2011, t. 9, nr 2, s. 76.

¢ O zmianie upodoban kulinarnych w kuchni francuskiej pisal szerzej J.-L. Flandrin, Wyroz-
nienie smaku, [w:] Historia Zycia prywatnego, t. 3: Od renesansu do oswiecenia, red. R. Chartier,
oprac. Ph. Ariés [et al.], ttum. M. Zi¢ba, K. Osinska-Boska, M. Cebo-Foniok, red. nauk.
przekl. J. Maron, Wroctaw 2005, s. 307-355.

° Pekeflejsz — duze kawalki solonej i posypywanej saletra wolowiny.
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rozcienczone piwo'’. Swoje spostrzezenia uzupetnit dodatkowo o ,,Noty”, w ktorych
stworzyl katalog 11 produktéw. Najwigksza estyma obdarzyl w nich wolowine i wie-
przowine, najmniejsza za$ kawe, cigzkie francuskie wina, melony i grzyby''. Wybdr
autora nie byl przypadkowy, a wynikal z idei wyznawanego przez niego, a opartego
na zasadach epikureizmu, modelu spokojnego i wolnego od trosk zycia. Nie bylto
w nim miejsca na szkodzace zdrowiu namietnosci, do ktérych zaliczal graniczace
z fakomstwem zamitowanie do jedzenia i nadmierne spozycie alkoholu.

Porady Trembeckiego szty w parze ze zmieniajacymi sie¢ zasadami savoir-vivre-
u. Jeszcze za czasow Augusta I1I zmniejszeniu ulegly dotychczasowe porcje, z mody
wyszly duze misy, zastapione przez eleganckie salaterki i poéimiski, a niepohamo-
wane obzarstwo ustgpito miejsca powolnej degustacji'?. Zniknal popularny niegdy$
midd pitny, a jego miejsce zajely wino, piwo, herbata i czekolada'. Wigksza wage
zaczeto przywigzywaé do rozmoéw ze wspotbiesiadnikami. Szczegélnie dbano przy
tym, aby przy stole unika¢ drazliwych i nieprzyjemnych tematéw. Dlatego w dobrym
tonie byto prowadzenie dialogu na tematy zwigzane z literaturg i sztuka.

Nowe obyczaje szybko zyskaly popularno$¢ w najwyzszych warstwach spotecz-
nych, a wplywy francuskie na stale zagoscity w polskiej kuchni. Z czasem - jak stusz-
nie zauwazyl Jarostaw Dumanowski:

(...) korzenno-palacy smak, bogactwo i oryginalnos¢ niezliczonych potraw przyrzadza-
nych ze stodkowodnych ryb, pewna nieche¢, a przynajmniej ambiwalencja w stosunku
do wieprzowiny, krétka lista zup, ktére wlasciwie nie byty zupami, faczenie smaku kwa-
$nego ze stodkim, lubo$¢ z jaka cukier kojarzono nie tylko z mi¢sem, warzywami i ryba-
mi, ale i z ostrymi przyprawami i aromatycznymi dodatkami (...) wszystko to znikneto
bezpowrotnie™.

W zamoznych dworach pojawili si¢ doswiadczeni kucharze, pasztetnicy i cukier-
nicy, ktorzy korzystali ze sprawdzonych receptur. W swojej pracy najczesciej postu-
giwali sie rekopismiennymi przepisami Pawta Tremy' i ksigzka Wojciecha Wieladki

10°S. Trembecki, Pokarmy, [w:] Pisma Stanistawa Trembeckiego, t. 2, Lwow 1883, s. 173-175,
Biblioteka Klasykow Polskich, 8.

"' Idem, Noty, [w:] Pisma Stanistawa Trembeckiego, t. 2, s. 177.

2 J. Kitowicz, Opis obyczajow i zwyczajow za panowania Augusta I1I, wstep i objasnienia
M. Janik, Krakéw 1925, s. 268, Biblioteka Narodowa, seria I, nr 88.

3 Napojow tych nie mozna bylo spozywa¢ kobietom. Por. J. S. Bystron, Dzieje obyczajéw
w dawnej Polsce. Wiek XVI-XVIII, Warszawa 1976, s. 504-505.

4 J. Dumanowski, A la francaise... Wplywy francuskie w kuchni polskiej, ,Méwig Wieki”
2010, nr 4, wyd. specjalne, s. 17-18.

15O przepisach P. Tremy patrz szerzej: A. Berdecka, I. Turnau, Zycie codzienne w War-
szawie okresu o$wiecenia, Warszawa 1969, s. 139-144, Zycie Codziennie...; M. Lemnis, H. Vitry,
W staropolskiej kuchni i przy polskim stole, Warszawa 1989, s. 142-149; W. Wojtynska, Paul Tre-
mo - kucharz Stanistawa Augusta, ,Kronika Zamkowa” 1996, nr 1, s. 50-56; Kuchnia na szes¢ oséb
podlug przepisow JP Tremona, pierwszego kuchmistrza Stanistawa Augusta kréla polskiego, oprac.
J. Kowecki, Warszawa 1991.
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Kucharz doskonaty'. Te ostatnia, bedaca swobodnym tlumaczeniem francuskiej La
cuisiniére bourgeoise'’, w kolejnych wydaniach dodatkowo uzupelniano o rodzime
i niemieckie receptury®.

Nie wszyscy byli jednak zwolennikami zachodzacych zmian. Problem ten doty-
czyl zwlaszcza konserwatywnie nastawionej litewskiej szlachty zasciankowej, ktora
w nowych obyczajach widziala zamach na tradycyjna polska kulture. Dlatego na-
dal w niektorych dworach, zwlaszcza kresowych, ,,Kawa i czekolada nieustannie si¢
laty z olbrzymich, srebrnych imbrykéw. Stosy, a gory konfitur, owocéw, grzanek na
wielkich talerzach krazyly po salach nieustannie. Czeredy obzartuchéw probowaly
do jakiego stopnia sila ich trawienia te amalgamy zniesie, a nerwy smaku wydota-
ja’'*. Wciaz przestrzegano tez zasady obfitosci positkéw, ktore sowicie przyprawiano
pieprzem, szafranem i gozdzikami. Z zup regularnie jadano chotodziec®, flaki, krup-
nik i jusznik*, a z potraw jednogarnkowych - bigos. Ponadto na Litwie popularna
byta pieczen huzarska, mostki cielece i wereszczaka — smazona stonina z cebulowym
sosem*. Na deser podawano ciasta: cigzkie baby maslane, makarony migdalowe
i torty. Wszystko przepijano winem, rzadziej miodem, zawsze najlepszej jakosci.

Ewolucja dotychczasowego modelu Zycia okazala si¢ jednak nieuchronna,
a ostateczny cios zadaly mu rozbiory. Znaczne pogorszenie warunkéw material-
nych, w tym brak pieniedzy i klopoty z utrzymaniem siedzib rodowych, wymusity
na szlachcie rezygnacje z luksusu i wystawnych przyje¢. Stopniowo wyrzekano sig
tez urokow zycia $wiatowego na rzecz spokojnej egzystencji w gronie blizszej i dal-
szej rodziny. Nowego znaczenia nabral w tym wzgledzie dwor, ktory stat si¢ nie tylko
miejscem pracy oraz spotkan towarzyskich, ale réwniez ostojg patriotyzmu i pol-
sko$ci. Jak stusznie zauwazyla Barbara Jedynak, zyskal on charakter domu-twierdzy,
gdzie ,wewnetrzny tad moralny odpowiadal nowej strukturze bytu i natury. Mial

'* W. Wieladko, Kucharz doskonaty pozyteczny dla trudnigcych sie gospodarstwem, Warszawa
1786.

7" La cuisiniére bourgeoise, Paris 1775.

'8 Por. J. Dumanowski, Wezmij materyje migsng wotowg, albo cielecg, ,Mowiag Wieki” 2009,
nr 12, s. 36-40; idem, Smak i tozsamosé. Narodowa i regionalna tozsamos¢ kulinarna w dawnej
Rzeczypospolitej, [w:] Miedzy barokiem i oswieceniem. Staropolski regionalizm, red. S. Achrem-
czyk, Olsztyn 2008, s. 306-320, Rozprawy i Materiaty Osrodka Bada#i Naukowych im. Wojciecha
Ketrzyniskiego w Olsztynie, nr 241; H. Lemnis, M. Vitry, op. cit., s. 165-166.

¥ J. Harris, Dziennik pobytu w Polsce, 1767, [w:] Polska Stanistawowska w oczach cudzoziem-
cow, t. 1, oprac. i wstep W. Zawadzki, Warszawa 1963, s. 300, Biblioteka Pamigtnikéw Polskich
i Obcych.

» Chotodziec (chtodnik) - zupa z todyg miodych burakéw, kopru, swiezych ogdorkow, jaj
gotowanych na twardo i rakéw. Por. L. A. Jucewicz, Litwa pod wzgledem starozytnych zabytkow,
obyczajow i zwyczajéw skreslona, Wilno 1846, s. 357-358.

2! Jusznik (czernina) - zupa z krwi prosiecej, gesiej lub kaczej. Podawana zalotnikowi oznaczata
ostateczng odmowe. Por. A. Walicki, Bledy nasze w mowie i pismie, ku szkodzie polskiego jezyka
popetniane oraz prowincjonalizmy, Krakéw 1879, s. 89-90.

2 F. Nowakowski, Wycieczka na Litwe. Wspomnienia z podrézy, Warszawa 1857, s. 92-93,
Biblioteka Warszawska, t. 2.
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tworzy¢ i odnawia¢ zycie, odradza¢ idee, chroni¢ wartosci wspélnoty narodowej™.
W domu tym nadal wystepowal jasny podzial rél. Glowa byl mezczyzna, do niego
nalezato administrowanie majatkiem i podejmowanie wszystkich decyzji finanso-
wych. Kobieta czuwata nad stuzba, kontrolowata prace ochmistrzyni, dysponowata
porami positkow, akceptowala jadtospis, planowala przyjecia i wizyty. Jej zadaniem
bylo réwniez wychowanie dzieci w duchu poszanowania dla rodziny, historii i trady-
cji oraz przekazanie im najwazniejszych prawd wiary katolickiej.

Obok gospodarzy, ich dzieci i stuzby, w dworze mieszkali takze blizsi i dalsi
krewni, tzw. rezydenci, ktérzy w zamian za dozywotnig opieke przekazywali wlasci-
cielowi resztki swojego majatku. ,,Niekiedy osiadl we dworku marcowy, podsiwia-
ly kawaler, bywalec na $wiecie, wedzega, spekulant, z niewielkim zapasikem grosza;
i maly, przekupny, drzewem, zbozem, miodkiem i wszelkimi wiktuatami prowadzac
handelek, nie pracowity a swobodny wiodl zywot™**. Wsrod oséb stale przebywaja-
cych w otoczeniu dworskim byli takze korepetytorzy, bony, zaprzyjaznieni ksi¢za,
urzednicy nizszego szczebla i lekarze. Taki model, charakterystyczny dla patriarchal-
nej tradycji szlacheckiej, szczegolnie dlugo utrzymat si¢ na polskich Kresach. Zjawi-
sko to, zdaniem Mirostawa Ustrzyckiego, wynikalo z niepolskiego otoczenia, polity-
ki wladz i znacznego opodznienia w przemianach zwigzanych z gospodarka rolng®.

Do potrzeb mieszkancéw dostosowywano architekture dworu, ktéra przez lata
pozostawala niezmienna. Stagd w krajobrazie kresowym dominowaty klasycystycz-
ne parterowe budowle, wznoszone zgodnie z regulami wyznaczonymi przez strony
$wiata?. W $rodku zachowano tradycyjny podzial przestrzeni na sfere reprezenta-
cyjng i prywatng. Kuchnia byta natomiast osobnym budynkiem, czgsto polaczonym
z dworem specjalng, oszklong galerig. Takie zalozenie architektoniczne znacznie
wplywalo na zwigkszenie metrazu pomieszczenia oraz odgradzalo mieszkancéw od
klopotliwych woni. ,,Kuchni w budynku pod tym dachem, gdzie pan mieszka, nie
mie¢, zwlaszcza w patacu, w ktérym dziedzinca nie ma - przestrzegal autor Krot-
kiej nauki budowniczej — przyczyna ta, ze stad wielkie nieoched6stwo w domu i fetor
by¢ musi”?. Jeszcze w pierwszej potowie XIX stulecia do oficyny kuchennej nale-
zaly takze spizarnia®, wedzarnia, piekarnia i cukiernia. Osobne miejsce zajmowaly
mieszkania dla stuzby, bowiem wychodzono ze stusznego zalozenia, ze ,,Kuchmistrz

# B. Jedynak, Obyczaje domu polskiego w czasach niewoli 1795-1918, Lublin 1996, s. 60.

# 0. Kolberg, Litwa, Warszawa 1966, Dzieta wszystkie, t. 53, s. 100.

» M. Ustrzycki, op. cit., s. 113.

% Zwraca na to uwage D. Katwa, Polska doby rozbiorow i miedzywojnia, [w:] Obyczaje w Polsce.
Od sredniowiecza do czasow wspélczesnych, red. A. Chwalba, Warszawa 2008, s. 251. Por. M. Rydel,
Dwér. Polska tozsamosé, Warszawa 2012; idem, Jam dwér polski, Gdansk 1993.

¥ Krétka nauka budownicza dwordw, patacow, zamkow podtug nieba i zwyczaju polskiego, Kra-
kow 1659, b.n.s. Por. E. Kowecka, W salonie i w kuchni. Opowies¢ o kulturze materialnej patacow
i dworéw polskich w XIX w., Poznan 2008, s. 146-147.

% O urzadzeniu spizarni pisal J. Dabkiewicz, Spizarnia wiejska i obywatelska, Wilno 1838,
s. 3-7; J. Szyttler, Spizarnia dostatecznie i przezornie urzqgdzona dla dogodnego uzytku miejskich
i wiejskich skrzetnych gospodyn, Wilno 1841.
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powinien mie¢ [mieszkanie] osobne, ale tak, aby we wszystkie strony mial bliski
i wygodny przystep”*.

W kuchni niepodzielnie rzadzil kucharz - Polak, cho¢ jeszcze do polowy wie-
ku w bogatych siedzibach ziemianskich zatrudniano obcokrajowcéw™. Kobiety
przyjmowano niechetnie, uwazajac, ze nie posiadaja odpowiednich zdolnosci ani
kwalifikacji. Powszechnie kucharka kojarzyla si¢ tez z niskim statusem spotecznym
i materialnym wlascicieli. M¢zczyzna natomiast uchodzit za znawce smaku, kunsztu
i elegancji kulinarne;j.

W dworach zamoznej szlachty kresowej nadal mozna bylo tez spotka¢ cukier-
nika, piekarza i pasztetnika. Wszelka pomocg stuzyli im kuchcikowie, miodziency
przysposabiajacy sie do zawodu i uczacy sie trudnej sztuki gotowania. Ich zadaniem
bylo przygotowanie naczyn i sktadnikéw niezbednych do przyrzadzenia potraw oraz
zachowanie porzadku w trakcie kazdej z wykonywanych czynnoéci. Owczesne po-
radniki wskazywaly na to, jak wazne jest schludne ubranie oraz réwno przyciete pa-
znokcie i wlosy. ,,Kucharz i kuchciki czysto odziani szlafmyce na glowach mie¢ ko-
niecznie powinni - pisala Anna Ciundziewicka. - Inaczej nie mozna si¢ ustrzec, aby
wlosy do potraw nie padaly. Bielizna ich i fartuchy cz¢sto zmieniane by¢ maja, a faz-
ni co sobote kaza¢ im uzywa¢, mydto za$ i recznik zawsze dla nich w pogotowiu by¢
powinny”™*'. W ksigzkach tych wyliczano takze podstawowe wady stuzby kuchenne;j:
pieniactwo, lenistwo, rozrzutnos¢ i skfonno$¢ do alkoholu. ,,Dobry kucharz - prze-
strzegala dalej Ciundziewicka — dba¢ powinien o to, aby sie nic w kuchni nie glumi-
fo, ale przeciwnie, wszystko jaki$ uzytek i przeznaczenie miato™ Przed przyjeciem
do pracy zwracano uwagg, czy kandydat nie ma ropnego zapalenia oczu, podraznien
skory, probleméw z potliwoscia, sktonnosci do szkorbutu. Ocenie podlegaly tez jego
zmysly, w tym wech i smak®. W powszechnym mniemaniu zawdd ten uchodzit za
mocno nieprzyjemny. Wskazywano przy tym na ciagla stycznos¢ z niemilymi zapa-
chami i narazenie na niebezpieczenstwo (chocby skaleczenie). Dlatego dobrego ku-
charza nie tylko sowicie wynagradzano, ale dbano réwniez o jego wygode, otaczano
go szacunkiem i powazaniem.

Wazng postacia w $wiatku kuchennym byla ochmistrzyni, ktéra uchodzita za
prawa reke pani domu. Do jej zadan nalezalo odpowiednie rozporzadzanie zapa-
sami, planowanie zakupéw i wykonywanie rejestréw gospodarskich. ,Uwazata, ile
schodzi jadla z poimiskow, i gdzie si¢ to jadlo obraca, majac na widoku, aby nic nie

» S. Sierakowski, Architektura obejmujgca wszelki gatunek murowania i budowania, t. 1,
Krakow 1812, s. 153.

% E. Kowecka, Pozywienie, [w:] Historia kultury materialnej Polski w zarysie, t. 5: Od 1795
do 1870 roku, red. eadem, oprac. M. Rézycka-Glassowa, E. Kowecka, Warszawa 1978, s. 358;
L. Golebiowski, Domy i dwory, przy tem opisanie apteczki, kuchni, stotéw, uczt, biesiad..., War-
szawa 1830, s. 179.

31 A. Ciundziewicka, Gospodyni litewska..., s. 8.

2 Ibidem, s. 9.

» J. Maczynski, Szkota kucharek, czyli tatwy sposéb wyuczenia si¢ gotowania réznych potraw
migsnych i postnych, Krakéw 1843, s. 2.
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szto marnie, a wszyscy mieli wygode przyzwoitg™** - pisala Ewa Felinska. Autorka
wspominata ponadto, ze najbardziej ceniona ochmistrzyniag w Hotynce byla Smoli-
czdwna, ktéra przyrzadzala najwspanialsze wedzonki i pekeflajsze, smazyla konfitu-
ry i zajmowala si¢ gospodarstwem nabialowym. ,,Sama wymyslata obiady, na ktére
miata zapas konceptéw niewyczerpany - dodawala - przy tem wydawala wszystko
ze spizarni, lochu, lodowni. Sama byta regularnie przy dojeniu kréw i nie odstapita
potki, poki nie odniesiono kilku cebréw mleka z obory do lochu i nie pozlewano
w hladyszki™.

Jeszcze w polowie stulecia w dworach kresowych spotka¢ mozna bylo kredence-
rza, ktory jako najbardziej zaufany ze stug dbal o naczynia stotowe, porcelaneg, zasta-
we i sztuéce®. Z czasem jego role przejal kamerdyner, uchodzacy za znawce etykiety
obyczajowej oraz czuwajacy nad przebiegiem przyjec i uroczystosci domowych”. Do
stug blisko zwigzanych z kuchnig nalezaly tez panna apteczkowa i kawiarka, ktérg
z powodzeniem uwiecznil Adam Mickiewicz w Panu Tadeuszu.

Kuchmistrz, cukiernik, pasztetnik, ochmistrzyni, kredencerz, panna apteczkowa
i kawiarka zasiadali - razem z marszatkiem dworu, kamerdynerem i panng stuzaca
- przy tzw. stole marszalkowskim. Osoby te dostawaly dobre wynagrodzenie, lepsze
porcje zywnosciowe, mialy mozliwos¢ czestszych wyjazdow do miasta. Jako wyzsze
ranga nie rozmawialy ani nie utrzymywaly kontaktéw z tzw. trzecim stotem. Aby
lepiej uzmystowi¢ réznice w jadlospisie, nalezy przytoczy¢ wspomnienie Henrietty
Bledowskiej: ,Raz wbieglismy do pokoju, zastalismy stuzaca, przed ktérg ogromny
talerz z kluskami z serem stal. Zapytaliémy, dlaczego ona tak szczedliwa, ze jej klu-
ski z serem dajg i jeszcze tak duzo, a ona nam odpowiedziata: dlatego bo ja stuze™®.
Tymczasem kluski z serem dla stuzby nizszej rangi nie byly rzadkoscig. W zachowa-
nych ksigzkach kucharskich jadlospisy dla tzw. trzeciego stotu obejmowaty potrawy
z kasz, makarondw, zupy zacierane i barszcze. Podstawg wielu potraw byly kartofle,
a migso pojawialo sie zaledwie trzy razy w tygodniu. Dla odmiany st6t drugi mogt
cieszy¢ sie nim piec razy w tygodniu, dostawal tez wigcej dan zasmazanych, ttustych
zup i sosow™. Stalo to w sprzecznosci z czescig dwczesnych poradnikéw z zakresu
gospodarstwa domowego, ktdre zalecaly, aby na kazdego stuzacego przypadalo p6t
funta migsa dziennie®. Wraz z innymi produktami potrzebnymi do przygotowania
positkéw byto ono wydzielane do kuchni raz w miesigcu. Co wiecej, pani domu lub
ochmistrzyni miata obowigzek kosztowania wszystkich potraw przeznaczonych dla
stuzby. Ta ostatnia dodatkowo teoretycznie czuwala nad ich jakoscig i $wiezoscia.

* E. Felinska, Pamigtniki z zycia Ewy Feliniskiej, t. 1, Wilno 1856, s. 225.

¥ Ibidem, s. 244.

% Encyklopedia powszechna S. Orgelbranda, t. 16, Warszawa 1864, s. 37.

¥ Por.I. Domanska-Kubiak, Zakgtek pamigci. Zycie w XIX-wiecznych dworkach kresowych,
Warszawa 2004, s. 78 i n.

% Biblioteka Kornicka, sygn. BK01617, H. Btedowska, Pamiatka przeszlo$ci. Wspomnienia
z lat 1794-1832, s. 29.

¥ Por. E. Kowecka, W salonie..., s. 190.

“ A. Ciundziewicka, Gospodyni litewska..., s. 17.
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W rzeczywisto$ci w kuchni dochodzito do wielu oszustw, np. drozsze sktadniki za-
stepowano tanszymi, wykorzystywano warzywa gorszej jakosci lub surowce zastep-
cze''. Lepsze pozywienie podawano w trakcie §wiagt koscielnych. Wéwczas na stotach
stuzebnych pojawialy sie wedliny, sery, maslo i jajka. W okresie Wielkiej Nocy do-
datkowo czestowano stuzbe babami i mazurkami, podawano gorzatke i piwo*.

Nalezy pamigtaé, ze gospodarowanie majatkiem ziemskim w taki sposob, aby
byt samowystarczalny i zapewnial dobre warunki zycia dla wszystkich mieszkancow,
wymagalo wielu zabiegéw ze strony dziedzicéw i zarzadcéw. Pomoca dla nich byly
poradniki gospodarstwa domowego i ksigzki kucharskie®. Na Litwie w pierwszej po-
fowie wieku najpopularniejszym autorem tego typu publikacji byt Jan Szyttler. Ten
uczen Pawla Tremy z powodzeniem laczyl receptury kuchni polskiej, litewskiej i bia-
toruskiej. Jednoczesnie, znajac specyfike litewskiego menu, szczegélnie duzo miej-
sca poswiecit sposobom przyrzadzania ryb, zup, potraw macznych, grzybdw, mies
i kasz. Warto wspomnie¢ tez jego wskazéwki dotyczace podawania chlodnikéw:

Do stolu, gdzie kilkanascie lub wigcej 0séb siada (...) najlepiej jest osobno na péimi-
skach uklada¢ zgrabnie garnitur przypraw, jako to: $wieze ogérki obrane i pokrojone
w kostke. Szyjki rakowe oczyszczone ze skorupki, czerwong strong uktada do gory. Jaja
twardo gotowane skrojone na czworo. Szparagi pokrajane, kalafiory itp. Wtenczas kazdy
podlug swego gustu bedzie zado§¢ maégl uczyni¢ swemu apetytowi.

Wielkie zastugi Szyttler mial tez w upowszechnieniu przepiséw na dziczyzne,
m.in. na przyrzadzanie pieczeni z niedzwiedzia, tosia i daniela, kwiczotéw w gniaz-
dach, jarzabkéw z rusztu i nie tylko®*. Kuchnia mysliwska stata sie tez kanwa osob-
nych wydawnictw, m.in. Poradnika dla mysliwych (1839) i Kuchni mysliwskiej czyli
na towach (Wilno 1845)*. W swoich ksigzkach Szyttler podawal wskazowki doty-
czace sposobu serwowania positku i zachowania si¢ przy stole. Jego specjalistyczne
poradnictwo zyskalo wielkie powodzenie i doprowadzito do wzrostu zainteresowa-
nia tg galezia piSmiennictwa kulinarnego.

Kontynuatorkami pracy Szyttlera byly Anna Ciundziewicka i Wincenta Zawadz-
ka. Obydwie autorki skierowaly swoje publikacje do kobiet.

4 Szerzej o tym problemie pisata E. Kowecka, Pozywienie, s. 375-376. Por. . Domanska-
-Kubiak, op. cit., s. 82-83.

4 E. Kowecka, Pozywienie, s. 375-376.

# Por. J. Hoff, Wzorce obyczajowe zachowar rodzinnych w XIX i pierwszej potowie XX wieku
na ziemiach polskich, [w:] Rodzina, gospodarstwo domowe i pokrewietistwo na ziemiach polskich
w perspektywie historycznej - cigglos¢ czy zmiana?, red. C. Kuklo, Warszawa 2013.

4 1. Szyttler, Skrzetna gospodyni czyli tom drugi Gospodyni oszczednej, Wilno 1846, s. 13-14.

© Ibidem, s. 167-169.

“ Niewatpliwy wplyw na ich popularno$¢ miato zamilowanie szlachty do polowan i traktowanie
tej formy rozrywki jako wyznacznika przynaleznosci spolecznej. Por. M. Ustrzycki, op. cit.,s. 72-73.

¥ Por. A. M. Babel, Muza z warzgchwig. Uwagi o literaturze i kulinariach, Warszawa 2004,
s. 37-39.
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Piszac dla kobiet i o gospodarstwie zeniskim - tlumaczyta Ciundziewicka - nie
miatam wcale zamiaru uczy¢ medrszych od siebie mezczyzn - gospodarzy; jezelim za$
w tem dzietku umiescila artykuly tyczace sie uprawy roli, uczynitam to jedynie przez
wzglad iz wiele jest bardzo dam, skazanych przez nieszczesliwe okolicznosci na zajmo-
wanie si¢ réwniez gospodarstwem meskim jak i zeskim*.

Autorka nie tylko skupila si¢ na podawaniu receptur kulinarnych, ale réwniez
podkreslata role dziedziczki w prowadzeniu domu, informowala o podziale obo-
wigzkow w $redniej wielko$ci majatku ziemianskim, zwracala uwage na stosunek do
stuzby oraz zachowanie podstawowych zasad czystosci i porzadku®. W podobnym
tonie utrzymana byla Kucharka litewska Wincentyny Zawadzkiej. Autorka skupita
sie jednak przede wszystkim na przepisach kulinarnych oraz dyspozycji stolu na po-
szczegdlne miesigce roku™. Zawadzka pisata®:

Posiadajac z dawna niemalg ilo$¢ takich przepiséw praktycznych i sekretow wy-
probowanych, wpadliSmy na mysl przystuzenia si¢ rodaczkom naszym takg kucharska
ksigzka ktora by im wiele zachodu, trudu i zbytecznego kosztu oszczedzila, a niemniej
zdrowa i smaczng pozwolifa urzadzi¢ kuchnie i przyzwoity kierunek gospodarskim ich
zatrudnieniom nada¢ potrafila.

Jednocze$nie podawala przepisy kuchni rodzimej (np. na chlodniki, jajecznice
zszarpaning, perduty, kolduny, dziczyzne) i obcej (niemieckiej, rosyjskiej, francuskiej).

Poradniki kulinarne pomagaty ochmistrzyni stworzy¢ liste zakupow, wskazywa-
ly, jakie potrawy uchodzg za modne w ,wielkim swiecie” i co nalezy poda¢ w trakcie
okolicznosciowych przyje¢. Przede wszystkim jednak stanowily podstawe do sporza-
dzania codziennego jadlospisu. A ten byt zmienny, w zaleznosci od por roku kalen-
darzowego i czasu liturgicznego. Inaczej zywiono si¢ wiosna i zimg, inaczej w poscie
i karnawale. Niezmienne pozostawaly natomiast pory positkéw, wyznaczane przez
obowigzki czlonkéw rodziny i poszczegdlnych mieszkancéw dworu. Zazwyczaj ja-
dano trzy, cztery razy dziennie. Na $niadanie podawano zaréwno zimne, jak i gorgce
dania, ktérych baza byly ogélnodostgpne produkty. Jeden z takich positkéw opisal
Michat Czajkowski:

Gospodarz domu, pan Szymon Sokolowski kazal zastawi¢ stot $niadaniem, byly
tam: bigos hultajski i zrazy z zawiesistym sosem, i kasza hreczana ze §liwkami, kietba-

% A. Ciundziewicka, Gospodyni litewska..., s. VIL

# Waznym tekstem w dorobku Ciundziewickiej jest tez Rocznik Gospodarski. Rocznik Gospo-
darski czyli wskazéwka wszystkich prac i zatrudnieni przypadajgcych na kazdy miesigc koto domu,
roli, ogrodéw i zywiotéw, Wilno 1854.

® W. L. A. Zawadzka, Kucharka litewska zawierajgca: przepisy gruntowne i jasne, wlasném
doswiadczeniem sprawdzone, sporzgdzania smacznych, wykwintnych, tanich i prostych rozmaitych
rodzajow potraw tak migsnych jako i postnych, oraz ciast, legumin, lodéw, kremow, galaret, konfitur
i innych desserowych przysmakow, tudziez rozlicznych aptecznych zapraw, konserw i rzadszych spe-
cjatow. Z przydaniem na poczgtku ksigzki dokladnéj dyspozycyi stotu, Wilno 1874.

U Ibidem, s. 6.
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sa z wereszczaka, wodki rozmaite, miéd domowy i nawet pare butelczyn starego wina

(..)%

Warto dodag, ze na Litwie podawano tez wyroby z dziczyzny, ryb i grzybéw. Za-
wadzka wymienia pieczen z tosia lub sarny w galarecie, ser z zajaca, grzanki $ledzio-
we i rydze marynowane w oliwie (na zimno), a na goraco borowiki duszone, rydze
smazone, farsz sledziowy zapiekany i kielbasy na piwie. Czgsto serwowano szarpani-
ne¢ (pokrojone jaja na twardo z chrzanem i $mietang) oraz kotduny, niewielkie pie-
rogi z nadzieniem miesnym. Na deser jedzono sery, ciasta, owoce i konfitury. Do
picia stuzacy wnosil herbate i czekolade, kawiarka za$ obowigzkowo kawe z gestym,
bialym kozuszkiem.

Sniadal wiasciciel dworu, rezydenci i ciotki lub stare panny, ktére opiekowaly
sie gospodarstwem i pelnily role ochmistrzyn. Rzadziej towarzyszyla im zZona pana
domu, ktdra zazwyczaj wstawala pozniej i pozniej tez spozywala positek. Obowigz-
kowo byta to staba kawa, czarna lub z mlekiem, grzanki, chude szynki, ser i masto.
Dzieci jadaly w swoim pokoju w obecnosci bony lub nauczyciela, a ich posilek zale-
zal od zaplanowanych zaje¢ szkolnych. W zgodzie z 6wczesna dietetyka nie podawa-
no im wieprzowego i wolowego miesa (powodowaly niestrawno$¢), herbaty, kawy
(dzialaly pobudzajaco) i ziét. Podstawg jadtospisu bylo mleko, zacierki, kasze i dréb.
Powszechnie ,uwazano, ze pokarmy roslinne maja wielki wplyw na delikatnos¢
i bialo$¢ plci”™, zabraniano jedzenia stodyczy i konfitur. Jeszcze w pierwszej polowie
wieku obowigzywal poglad, zZe owoce prowadza do niestrawno$ci i oslabienia oraz sa
przyczyna prochnicy™.

Wiszystkich obowigzywal stréj luzny i nieskrepowany, ale tylko w obecnosci naj-
blizszych®. Mezczyzni wkiadali surduty, kobiety sukienki w pastelowych kolorach,
bez cennych i ciezkich ozdéb. Przy stole toczono swobodne pogawedki, planowano
dzien, rozmawiano o pogodzie, ewentualnych wyjazdach do miasta i planowanych
wizytach.

Te ostatnie mialy miejsce zazwyczaj w porze obiadu. Goszczono osoby z najbliz-
szej okolicy, ksiezy, lekarzy, wreszcie urzednikow panstwowych. Zgodnie z dawng
tradycja ten, kto przekroczyl prég domu, byl objety troskliwa opieka gospodarza,
ktory staral si¢ go$ciowi zapewni¢ wszystkie mozliwe dogodnosci.

Na obiad nalezalo si¢ ubra¢ skromnie, ale elegancko i stosownie do okoliczno-
sci. Kobiety obowigzywaly suknie z delikatnym dekoltem, mezczyzn fraki i biale
krawaty. Nie wolno bylo przyjs¢ za wezednie (,bo to parafianstwem traca”) ani zbyt

2 M. Czajkowski, Gawedy Michata Czajkowskiego, Paryz 1840, s. 59.

3 A. Botdyrew, Matka i dziecko w rodzinie polskiej. Ewolucja modelu zycia codziennego w la-
tach 1795-1918, Warszawa 2008, s. 103.

** Szerzej o problemie wychowywania dzieci w kontekscie Kreséw Wschodnich pisat T. Epsz-
tein, Edukacja dzieci i mtodziezy w polskich rodzinach ziemiaviskich na Wotyniu, Podolu i Ukrainie
w II potowie XIX wieku, Warszawa 1998.

% I. Domanska-Kubiak, op. cit., s. 58-59.
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pdzno (,,aby niegrzecznoscig nie byto™). Po przybyciu zajmowano miejsce wyzna-
czone wczesniej przez gospodarza, ktory dbat o to, aby obok siebie znalazty sie oso-
by z tej samej grupy spolecznej i o podobnym statusie majatkowym. Dodatkowo na
stole znajdowaly si¢ wizytéwki z pelnym imieniem i nazwiskiem goscia. Po obu jego
krancach zasiadali dziedzic i jego zona, a nastepnie pozostali, poczawszy od najstar-
szego wiekiem. Miejsce po prawej stronie gospodyni zawsze przeznaczano dla ksie-
dza, na prawo od gospodarza - dla najstarszej niewiasty w gronie. Starano si¢ nie
sadzac przy sobie osob tej samej krwi (siostry, brata) lub blisko ze sobg spokrewnio-
nych. Kobiety i mezczyzni siedzieli obok siebie. Gospodyni miala obowigzek przed-
stawi¢ kazdego goscia.

Obiad rozpoczynat sie¢ hastem: ,Waza na stole!”. W trakcie wystawnego przyje-
cia zwykle podawano dwie zupy: ciepla i zimna (najczgsciej chlodnik), sztuke mie-
sa, ryby, goraca potrawe, jarzyny, goraca legumine, pieczyste z salata i kompotem,
dalej kremy, musy, ciasto, desery, galarety, blamaze, frukta, konfitury, lody i kawe*.
Henrieta Bledowska tak opisywala obiad w domu swojej babki: ,Obiad byt suty,
z mnostwem potmiskdw roznoszonych, nie zastawionych, na stole talerze srebrne na
frukta, cukry i serwisy pozastawiane™® Dla poréwnania posilek ten w porze letniej
sktadal sie z zupy francuskiej bialej, kotletéw z ryzem w rancie, szparagéw, indyka
i koksu z poziomek®.

Aby uhonorowa¢ gosci, uzywano najlepszej porcelanowej zastawy, najczesciej
ozdobionej ztotym paskiem lub inicjalami wlascicieli. Sztucce, pétmiski i wazy byly
posrebrzane, a kieliszki z prawdziwego krysztatu®. Najwazniejsza ozdobg stotu byly
kwiaty, dbano tez o to, aby znalazly si¢ na nim niewielkie karty z menu positku.

Gospodarze prowadzili ze swymi gos¢mi lekkie rozmowy, uwazali, aby nic im
nie zabraklo, nie narzucali si¢ tez z poczestunkiem, a po pieczystym wznosili toast
na ich czes$¢. Za niekulturalne uwazano czeste zachecanie do skosztowania potrawy
i zwracanie uwagi na niedojedzony posilek. Przyjeto réwniez zasadg, ze gospodarz
jadt zawsze jako ostatni oraz kontrolowal zachowanie stuzby, ktéra miata by¢ grzecz-
na wobec zebranych i okazywac¢ im szacunek.

Z kolei gosciom nie wypadalo by¢ w zlym nastroju ani opowiada¢ niekultural-
nych anegdot i zartéw. Nie wolno im bylo siorba¢ ani chlepta¢, dzwoni¢ sztu¢cami,
uderza¢ kieliszkiem o kieliszek podczas wznoszenia toastu. Za nieladne uwazano
tez ponowne sigganie po potrawe, krzywienie si¢, glosne wypowiadanie negatyw-

> Czlowiek wielkiego swiata czyli nauka jak si¢ na wielkim swiecie w pozyciu towarzyskim
zachowac nalezy, Lwow 1823, s. 88.

7 Menu tego solidnego positku przedstawit Jan Szyttler w Kucharzu doskonatym, t. 2, Wil-
no 1830, s. 96-98. Autor podal takze dokltadng liczbe wydawanych pétmiskow i waz. Ibidem,
s. 95-96.

% H. Bltedowska, op. cit., s. 35.

¥ W. L. A. Zawadzka, op. cit., s. XV.

% Jedynie na wsi dopuszczano, aby porcelana byla kolorowa, a kieliszki z grubego szkla. Por.
Zwyczaje towarzyskie w wazniejszych okolicznosciach zycia przyjete, wedlug dziel francuskich spisane,
Krakéw 1876, s. 86.
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nych uwag o spozywanym positku i gospodarzach oraz rozgrzebywanie jedzenia.
»Jesli w potrawie dostrzezesz wlos, wegiel, jakis owad albo co$ nieczystego - prze-
strzegal autor jednego z poradnikéw — wtedy to ostroznie i niepostrzezenie dobadz
lub na strone odsun, zeby$ przez to obrzydliwosci i wstretu do jadla u drugich nie
sprawil™'. W dobrym tonie bylo jedynie niewielkie spozycie alkoholu, zwlaszcza
przez kobiety, ktore zazwyczaj czestowano lekkimi nalewkami i likierami.

Zasady dobrego wychowania obowiazywaly réwniez zasiadajace do stotu dzieci.
Szczegoblng uwage zwracano na to, jak trzymaja sztucce i w jaki sposéb jedza podane
im potrawy, w tym roso! i migso z drobiu. Za naganne uwazano odzywanie si¢ do
starszych, glosny $miech, przepychanie, jedzenie ryby nozem i zawigzywanie serwe-
ty pod broda. Wszelkie proby niesubordynacji byly surowo karane.

Takze kobiety obowiazywal pewien kanon zachowania. Wéréd ograniczen warto
wymieni¢ zakaz wtracania si¢ do rozmowy prowadzonej przez mezczyzn, glosne wy-
razanie swoich pogladéw, nadmierne gadulstwo i bezmyslng paplaning. Powszechnie
przyjete bylo tez, ze po deserze panie przenosily si¢ do innego pomieszczenia, gdzie
gospodyni podawala im herbate, czekata na nie $wiezo zaparzona kawa, ciasta i owoce.

Warto w tym miejscu doda¢, ze w silnie zzytym ze sobg $rodowisku drobnej
szlachty kresowej popelniona gafa byla raczej zrédlem kpin i szyderstw, nie powo-
dowata natomiast ostracyzmu towarzyskiego. Dopiero oszczerstwa, sklonno$¢ do
obmowy i $wiadome dzialanie przeciwko jednemu z czlonkéw tej grupy spotecznej
mogly grozi¢ wykluczeniem, ktére jednak polegato przede wszystkim na unikaniu
delikwenta.

Uroczysty obiad niejednokrotnie przeciagal si¢ do wczesnych godzin wieczor-
nych. Haslo do jego zakonczenia dawat sam gospodarz. Goscie rozchodzili sig, dzie-
kujac za przyjemnie spedzony czas i sktadajac zaproszenia do rewizyty. Zwykle od-
bywata si¢ ona w ciggu najblizszych tygodni.

Forma spotkania towarzyskiego w pierwszej polowie omawianego stulecia byla
réwniez popoludniowa herbata. Zgodnie z angielskim zwyczajem odbywata si¢ ona
okolo godziny piatej. Zazwyczaj pito ja w gronie rodziny, blizszych i dalszych krew-
nych, czasem sasiadow. Positek ten mial charakter nieco mniej formalny od uro-
czystego obiadu. Gospodyni sama nalewala herbate, czgstowala serami, wedlinami
i ciastem, a w bogatszych domach takze kawiorem i butersznitami — niewielkimi ka-
napkami z dodatkiem past serowych i rybnych. Przy dobrym jedzeniu poruszano
tematy zwigzane z literaturg, sztuka i przyjemnosciami, dyskutowano o zblizajacych
sie mariazach i mezaliansach towarzyskich. Rzadko natomiast poruszano tematy fi-
nansowe lub, co gorsza, kwesti¢ ktfopotdéw pienieznych gospodarzy.

Na kolacje wzywano wieczorem. Jesli nie byla proszona, stanowita zakoncze-
nie dnia, byla okazja do rodzinnego spotkania, wymienienia pogladéw i dyskusji.
Najczesciej podawano dwa rodzaje pieczystego, salate, lekki deser i owoce. Inaczej
jadtospis wygladal z okazji wielkich przyje¢, ktdre zazwyczaj organizowano w karna-

' 1. Legatowicz, Dawna naszych przodkow obyczajnosc, to jest Ustawy o obyczajnosci, przy-
zwoitosci, przystojnosci i grzecznosci, Wilno 1859, s. 36.
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wale, lub uroczystosci rodzinnych (np. imienin gospodyni). Wéwczas na stole poja-
wialy si¢ majonezy, szynki, obowigzkowo dréb, rézne rodzaje satat, kompot, owoce
i lody. Taka kolacja zaczynala si¢ stosunkowo pdézno (w niektérych domach nawet
okoto godziny 21.00) i czgsto taczono ja z tancami. Stad tez zaréwno panie, jak
i panéw obowiazywal stréj wieczorowy. Podczas spotkania dostosowywano si¢ do
zasad opisanego juz wyzej savoir-vivreu, starano si¢ jednak, aby atmosfera przyjecia
byta nieco mniej oficjalna.

Przedstawione w niniejszym artykule obyczaje, zwigzane z przygotowaniem,
podawaniem i spozywaniem positku, dotycza przede wszystkim dnia codziennego.
Swiadomie pominetam takie uroczystosci jak Wielkanoc, Zielone Swigtki i Boze Na-
rodzenie, poniewaz uwazam, ze ta tematyka doczekala si¢ juz dobrego opracowania,
czego wyrazem jest rozlegla literatura naukowa i popularna®. Staralam si¢ natomiast
wskazaé na - rozpoznang w niewielkim do tej pory stopniu - specyfike kuchni li-
tewskiej, z jej zamilowaniem do chlodnikéw, potraw rybnych i dziczyzny. Nie byloby
to mozliwe bez skrotowego (z czego zdaje sobie w pelni sprawe) opisania modelu
rodziny ziemianskiej omawianego okresu, jej szacunku do tradycji i zwyczajow kuli-
narnych. Mam nadzieje, ze artykul ten stanie si¢ przyczynkiem do szerszego potrak-
towania powyzszego tematu.
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Izabela Wodzinska, Seima ir virtuvé. Siaurés ryty Kresy kulinariniai paprociai XIX

amZziaus pirmoje puséje

Remiantis istoriniais $altiniais (recepty knygos, namy tkio ,pateréjai’, gero aukléjimo
vadovai) autoré bando parodyti lietuviskyjy Kresu virtuvés XIX a. pirmos pusés, jvairove.
Autoré atkreipia démesj j kalbinius patiekaly pavadinimy savitumus (pvz. jusznik, bliny) ir
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dazniausias valgiara$¢iy pozicijas (Zuvys, misko Zvériy meésa). Daug vietos skiria taip pat pa-
tiekaly paruosimo ir tiekimo eigai bei bendravimo paprociams.

Raktiniai ZodZiai: Lietuva, lietuviskoji virtuvé, kulinariné tapatybé, kulinariniai paprociai,
elgesio taisyklés

Izabela Wodzinska, The family at the table. The culinary customs of the manor houses in
the North-Eastern Borderlands of the 19th century

By making reference to source materials of the period (cook books, household guides,
good behaviour rule books), the author attempts to present the variety of Lithuanian bor-
derland cuisine of the first half of the 19th century. She devotes special attention to peculiar
vocabulary items (e.g. iushnik, blintz) and the most frequent products which appear in the
menu (fish, venison). The preparation and serving of meals and social customs are presented
in abundant measure.

Keywords: Lithuania, Lithuanian cuisine, culinary identity, culinary customs, table manners
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