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Kuchnia Lubomirskich na Rzeszowie
w XVIII wieku

Kuchnia, podobnie jak moda czy wystrdj wnetrz, byla i jest wy-
znacznikiem statusu materialnego i odbiciem ogolnej sytuacji spotecz-
nej. W niniejszym artykule chciatlabym przedstawi¢ kuchni¢ dworu Lu-
bomirskich w Rzeszowie w XVIII wieku. Wyposazenie, wydatki oraz
jadlospisy w porownaniu z opracowaniami oraz ksigzkami kucharskimi
z epoki dadzg petniejszy obraz tego, co jadano na co dzief, jakie pano-
waty kulinarne trendy i ile pienigdzy wydawano na kuchnig.

1.Z dziejow polskKiej Kultury stotu

To wtasnie z czasow saskich pochodzi najwigcej materialow archiwal-
nych, jednak opis kuchennej rzeczywistosci zamku rzeszowskiego bytby
ubogi, gdyby nie zwrdci¢ najpierw uwagi na lata wezesniejsze. Na wste-
pie trzeba podkresli¢, ze mimo szerokiego przedziatu czasowego kuchnia
w szczegblny sposob opiera si¢ wszelkim gwaltownym zmianom. Zarow-
no wyposazenie, jak i menu zmienialy si¢ mniej wigcej raz na pot wieku'.
Wiek XVII w Polsce to rozkwit sarmatyzmu. Na stotach krélowaty kasze,
bigos i wegierskie wina, a przede wszystkim obfito$¢ w szerokim kontek-
$cie, bowiem utozsamiana byla z goScinnos$cig gospodarza. Jesli méwimy
o wieku XVIII, to $§mialo mozna postuzy¢ si¢ przyktadem dworu Karola
Radziwilta ,,Panie Kochanku”, gdzie do stolu talerze roznosity tresowa-
ne niedzwiedzie?, a nad tortami unosity si¢ skomplikowane konstrukcje
z cukru 1 masta. Jesli nawet podobne opowiesci sg przesadzone, §wiadcza
o tym, jak wazng rol¢ w zyciu polskiego magnata odgrywat positek i jak
bardzo istotna byta forma, cata otoczka tworzona wokoét rytuatu jedzenia.
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Z poczatkiem XIX stulecia — epoka neoklasycyzmu, w zapomnienie ode-
szty bogate stroje. Do lamusa wyrzucono wystawne meble. Trudno byto
si¢ jednak rozsta¢ z obfitoscig kuchni, a na panskich dworach przyjmowa-
ta ona swa najznakomitsza forme.

2. Pomieszczenie Kuchenne i jego wyposazenie

Zajrzyjmy zatem do kuchni, miejsca, gdzie codziennie przyrzadzano
spore ilo$ci jadta. Trzeba przyjrzec sie temu, czego nie powinno zabrak-
ng¢ w takim miejscu. Pomieszczenia kuchenne, co moze si¢ wydawac
wspotczesnie do$¢ zaskakujace, czesto byly usytuowane w separacji od
patacu badz zamku. Nie zadawano by sobie jednak bez powodu trudu
ciagglego przenoszenia potraw na takie odleglosci, gdyby nie problem
zwigzany z utrzymaniem wiasciwej higieny. Gotowanie dla wszystkich
osob zamieszkujacych zamek sprawialo, ze kuchnia ewokowala nie-
przerwanie roznego rodzaju woniami, nie zawsze przyjemnymi. Poza
tym odpady produkowane podczas przyrzadzania potraw lepiej bylo
trzymac z dala od zamieszkiwanych komnat. Dlatego kuchnia powinna
w zamysle by¢ pomieszczeniem niskim i waskim®.

Nic jednak nie wskazuje na to, by Lubomirscy na Rzeszowie posia-
dali kuchni¢ w formie oddzielnego od budowli pomieszczenia. Zamek
mial przede wszystkim spelnia¢ funkcje obronng. Dziatalno$¢ Tylma-
na z Gameren zaowocowata tym, ze budynek zyskat ,,dwukondygna-
cyjne skrzydla, z pigtrowa bramg osi skrzydia zachodniego. Elewacje
zewnetrzne zostaty zaopatrzone w trojkatne szczyty wienczace skrajne
i Srodkowe partie fasad, zakonczone od dotu na boniowanych pilastrach.
Przy okazji tej przebudowy rozebrano narozng wiez¢ zamku z czasow
Ligegzy”*. Inwentarz z 1753 r. za$ jednoznacznie informuje, ze to na zam-
ku znajdowala si¢ kuchnia, kredens oraz kandyteria (czyli cukiernia)’.
Wiadomo tez, ze do celdw kuchennych wykorzystywana byta piwnica,
o czym informujg inwentarze zawierajace spis jej zawartosci®.

Nie oznacza to jednak, ze Lubomirscy wiedli i§cie koszarowe zy-
cie. Kuchnia zachowywata wigc standardy odpowiadajace 6wczesnym
trendom, podobnie jak reszta pomieszczen na zamku. Co zatem powin-

3 Tamze, 146-147.
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> Tamze, 28.
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na posiada¢ porzadna zamkowa kuchnia? Oczywiscie piec, czgsto nie
jeden. Do potowy XIX wieku uzywano powszechnie piecoOw opalanych
drewnem. Rachunki za kuchni¢ z 1740 r. wymieniaja m.in. ,,duze libry
papieru”’, mozna przypuszczac, ze byly one potrzebne do sprawdza-
nia temperatury. Produkty bowiem wktadano do wygaszajacego si¢ juz
1 oczyszczonego z popiotu pieca, a odpowiednia cieptote sprawdzano
za pomocg papieru — jesli brunatniat, piec byt jeszcze zbyt rozgrzany.
Idealem byta pozotkia i zwinigta kartka®. Czesto takze we wspomnia-
nych rachunkach za kuchni¢ widnieje napis ,,za fure wegla”. Nie moz-
na podejrzewa¢ pandw na Rzeszowie o posiadanie pieca angielskiego
opalanego weglem w 1740 roku, ktérego uzywano dopiero sto lat poz-
niej. Najprawdopodobniej uzywany byl do murowanego z szabasnikiem
1 wneka do suszenia drewna. Podtoga powinna by¢ kamienna lub ce-
glana, taka mozna byto z powodzeniem utrzymac w czystosci. Wyposa-
zenie obowigzkowo obejmowato rowniez stot, na ktorym przygotowy-
wano potrawy do wydania, beczke na wodg, szafki i potki na réznego
rodzaju kuchenne przybory. W rachunkach widnieje zapis o ptatnosci za
sita, ktore wedtug Kucharza doskonatego stuzyty do ,,przesiwania maki,
przecedzania gaszczow, sosow”’, mozna byto rozrozni¢ kilka rodzajow
sit w zalezno$ci od wielkosci 1 przeznaczenia. Wykonywano je z kon-
skiego wlosia’. W zamku Lubomirskich kupowano je dosy¢ czgsto, co
moze §wiadczy¢ o tym, ze szybko si¢ zuzywaly. Rachunki wspominaja
takze o §wiecach do kuchni czy blaszanych tyzkach. Przyktadowo dnia
22 wrzesnia 1756 roku zakupiono 2 garnki do kuchni'®. Mowa jest takze
o niciach i sznurkach do kuchni, nozyczkach oraz talerzach farfurowych'',

" Tamze, sygn. 229.

8 E. Kowecka, W salonie, 149.
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10 ARCHIWUM PANSTWOWE W RZESZOWIE, sygn. 233 (nr inw. 519).

' Naczynia farfurowe popularne byty za czasow Augusta III. Okre$lano tym mianem
bardzo ekstrawaganckie naczynia z chinskiej porcelany, bardzo rzadkie. Mato kto
takie posiadat, dlatego przymiotnik ,,farfurowe” zaczeto stosowac do naczyn gorszych
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naczyniach na cukier, ryz i cynamon oraz naczyniach wykonanych z an-
gielskiej cyny. Jest takze wzmianka o porcelanowym puzderku na her-
bate 1 porcelanowych talerzach ze ztotem oraz ze bylo na wyposazeniu
,,puzdro szafianowe brzegami wyztacane z zameczkiem, w ktoérym fili-
zanki [...] do herbaty [...] w kwiatki”'?. Trudno jest zatem dopatrze¢ sig¢
jakichkolwiek brakow w prowadzeniu kuchni. W notatkach dotyczacych
wydatkéw na podrédze i transport widnieje takze zapis o kosztach wyda-
wanych u kowala za napraw¢ m.in. kuchennego wozu".

3. Personel kKuchenny

Dobrej kuchni nie ma takze bez dobrej kadry. Kuchmistrz to byto bardzo
odpowiedzialne zajecie na panskim dworze. Ksigzka kucharska z przepisa-
mi kuchmistrza Aleksandra Lubomirskiego (brata Jerzego Sebastiana, pana
na Rzeszowie), rownoczesnie sekretarza Stanistawa Czernieckiego, daje
kilka cennych wskazowek dotyczacych kuchennego fachu: ,,Kuchmistrz
w polskim jezyku brzmi nauczyciel. A jego jest powinno$¢ zrozumie¢ in-
tencje Pana swego [...]. Ile gosci ma mie¢, zrozumiec stot [ ...]. Kuchmistrz
pamigta¢ powinien zeby ghupim skgpstwie Panu swemu wstydu nie naczy-
nil. [...] Kuchmistrzowi nalezy mysle¢ o wygodzie wszystkim Go$ciom
domowym, w potrawach, z ukontentowaniem, starac si¢ o to zeby, podczas
dobrej mysli Pana nie turbowat, albo po wesotej mysli, cholerycznego nie
dodal humoru. Temu nalezy, potrawy wszystkie akkomodowac¢ kucharzom,
1 one ze spizarni wyda¢ do kuchni, wiedzie¢ co ktéry kucharz gotowac be-
dzie, i co mu do potraw wydac [...] akomodowa¢ si¢ naprzod smakowi
Pana swego, ktory smak kuchmistrz ma rozumie¢ zna¢, na gosciach si¢ tez
znac [...] Postow Francuskich, Francuskiemi, Niemieckich, Niemieckimi,
Wioskich, Wtoskimi, Polskich, Polskimi nasyca¢ potrawami |[...]. Ma tez
kuchmistrz o catym rzadzie kuchennym wiedzie¢ o naczyniu kuchennym,

ubytkiem, i liczbie onego wiedzie¢, kucharzoéw w postuszenstwie i trzezwo-
214

$ci trzymac [...]"".

od porcelany a lepszych od tych pospolitych.

12 ARCHIWUM PANSTWOWE W RZESzZOWIE, sygn. 192 (nr inw. 519); 235 (nr inw. 519).
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14°S. Czarniecki, Compendium Ferculorum, albo zebranie potraw przez urodzonego
Stanistawa Czarneckiego . K.M. Sekretarza. Jasnie Wielmoznego Mosci Pana Alexandra
Michata Hrabie na Wisniczu i Jarostawiu Lubomirskiego, Wojewody Krakowskiego,
Sandomierskiego, Zatorskiego, Niepolomickiego, Lubaczowskiego, Ryckiego &c. &c.
Starosty: Kuchmistrza. Ad usum Publicum. Napisane, Krakéw 1682, 7-9.
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Mozna wiec $miato powiedzie¢, iz kuchmistrz musiat si¢ wyrdzniaé
iScie psychologicznym podejsciem do tematu konstruowania menu dla
swojego panai jego gosci. Trzeba rowniez podkresli¢, ze kuchmistrz to
nie byt zwykty kucharz. Nadzorowat on prac¢ catej kuchni, przyuczat
kuchcikéw i oczywiscie sporzadzat rozpiske dan na kolejne dni 1 okazje.
Obowigzkiem jego bylo umiejetne gospodarowanie zasobami, dlatego
tez jadlospis byt $cisle 1 nierozerwalnie zwigzany z porg roku. Znajac
swoje obowiagzki, mial prawo do roszczenia pewnych zadan od swego
pana. By pracowac¢ jak najlepiej, potrzebowat przyrzadow i produktéw
wysokiej jakosci. Kuchmistrz miat prawo do dysponowania dobrym,
suchym drewnem, przednim zbozem czy §wiezym nabiatem. Dlatego
tez nie dziwi fakt, ze dla kuchmistrza Stlowikowskiego z zamku rze-
szowskiego sporzadzono nastepujace pismo:

,»Ordynaria P. Stowikowskiemu Kuchmistrzowi naznacza si¢ ta-
kowa, ktorg Kraczkiewicz pisarz prowentowy, za rewersem tegoz
P. Kuchmistrza co rok wydawa¢ powinien [...]

1. January 1758 [...].

Zyta przedniego potmiarkow cztery
Pszenicy przedniej potmiarkow dwa
Masta faski dwie

Wieprza karmnego jednego

Datt: w Rzeszowie [...] 19: Septembris 1758 [...].
Lubomirski™",

Poza istotnymi dla kuchmistrza sprawami, w tym dokumencie uwa-
ge przykuwa posta¢ o takze do$¢ waznej funkcji w panskiej kuchni
(1 nie tylko), mianowicie ekonom, pisarz prowentowy Kraczkiewicz. To
urzednik trudnigcy si¢ kontrolg dochodéw (inaczej prowentéw) w ma-
jatku ziemskim. Sporzadzat tabele, zestawienia wydatkow dla calego
majatku Lubomirskich oraz pisma zwigzane z zatrudnianiem i regulo-
waniem wydatkow na stuzbe, w tym 1 obstuge kuchni.

Tymi stowy nalezy przej$¢ do reszty gotujacej kadry. Mozna od-
notowaé, ze w 1690 r. na zamku rzeszowskim pracowato czterech

15 ARCHIWUM PANSTWOWE W RZESzZOWIE, sygn. 188 (nr inw. 519).
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kucharzy: Orzechowski, Cigzak, Kreza i Rozzhini — wszyscy mieli na
imi¢ Jan'®. Widnieje rowniez wzmianka na temat piekarza (nie wymie-
nionego z nazwiska). Mozna si¢ zastanawia¢ co do dokladnosci owe-
go zapisu, lecz nawet tak krotka notka dostarcza ciekawych informacji,
bowiem dowiadujemy si¢, ze w XVII wieku na rzeszowskim zamku
w kuchni pracowat najprawdopodobniej Wioch — co wowczas byto bar-
dzo modne. U Aleksandra Lubomirskiego za$, brata Jana Sebastiana,
mamy do czynienia z Francuzami. Czg¢sto byli to specjalisci od jednego
rodzaju potraw, w przypadku kucharzy znad Sekwany chodzi o pasztety'’.

Mniej wigcej sto lat pdzniej mamy do czynienia z o wiele bardziej
skrupulatnym opisem:

,,Kuchenni

Tomasz Adamski Kandytera

Claisie Kuchmistrz

Benedykt Kucharz

Dominik Kucharz

Adamiec Kucharz

Lorone Dutkiewicz Kucharz

Sebastian Gajerski Piekarz [...]""8.

Spis ten napisany zostal pigknym pismem Joanny von Stein. Pisarz
prowentowy za$ w 1769 r. odnotowuje szafarza Litwinskiego, wspo-
mnianego wyzej piekarza Gajerskiego, kucharza Koztowskiego, kucha-
rza Frydrycha, kandyter¢ Rayncharta, kamerdynera Puschmanna, lokaja
Szymona i dwie dziewki kuchenne'. Kuchmistrz takze mogt szkoli¢
kuchcikéw na kucharzy. W zamku rzeszowskim wiadomo, ze byt przy-
najmniej jeden taki praktykant, gdyz w wydatkach na kuchni¢ widnieje
zapis o czapce dla kuchcika i naprawie jego butow?.

Na pewno wart uwagi jest wielonarodowy sktad kuchni Lubomir-
skich za czasow saskich. Na pierwszym miejscu uwage zwraca naj-
prawdopodobniej francuski kuchmistrz Claisie. Niemieckobrzmigce
nazwiska to réwniez nie przypadek. Joanna von Stein, wowczas wdo-
wa po Jerzym Ignacym, bardzo angazowatla si¢ w prowadzenie zamku.
Jak wida¢, w duzej czgsci kuchnia byta pod jej dyktando. Dokument
sporzadzony jej r¢ka na pierwszym miejscu wymienia cukiernika, czy-

1 Tamze.

"7 W. CzapLINSKI — J. Drucosz, Zycie codzienne polskiej magnaterii w XVII wieku,
Warszawa 1976, 120.

18 ARCHIWUM PANSTWOWE W RzESzZOWIE, sygn. 188 (nr inw. 519).
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li ,,Tomasza Adamskiego Kandyter¢” (przed kuchmistrzem!), co moze
$wiadczy¢ o stabosci, jaka Joanna miata do stodkosci.

4. Produkty Kuchenne, dania i napoje

Zachcianki z pewno$cig w jakiej$ mierze rzadzity zamkowym menu,
niemniej jednak nalezalo si¢ stosowa¢ do regut niezmiennych, ktorych
nie sposob byto poming¢. Wojciech Wielatko w Kucharzu doskonatym
na wstepie rozdzialu pierwszego wyraznie zaznacza, iz ,,Nauka rzadze-
nia si¢ tym, co udzielne mamy z obfitego zysku i ptodu natury, dla po-
zywienia naszego przez caty rok™'.

W marcu, kwietniu oraz w maju niezmiennie kroluje wotowina, cie-
lecina, flaki, kurczeta, mtode gesi, indyki i kaczki oraz gotabki domowe.
Ze zwierzyny mozemy spodziewac si¢ krolikow, zajecy, warchlakow,
jeleni oraz saren. Braki te uzupelni¢ moga wiosng ryby rzeczne czy raki.
Wielatko radzi na wiosng podawa¢ karczochy, w szczegolnosci fioleto-
we, grzyby, takie jak pieczarki czy smardze, groch, ,,gajowa miodunkg”,
szpinak, rzodkiew i szczaw. Czerwiec, lipiec oraz sierpien, czyli lato
w pehi swego rozkwitu, daja mozliwo$¢ podawania na stét oczywiscie
drobiu i innego ptactwa, jak przepiorki, kuropatwy, turkawki, bazanty,
bekasy, a nawet szpaki. Dostgpne sg wszelkiego rodzaju ryby morskie
i rzeczne (karpie, okonie, pstragi itd.). Do tego dolaczy¢ trzeba jarzyny
oraz ziota, takie jak: groch, zielona fasola, bob*, ogorki, kalafiory, ko-
per wloski, cebula, szczypior, estragon oraz tajemniczo brzmiace ,.kurza
noga”> i ,,wronia noga*. Jesien to najprawdopodobniej ulubiona pora
roku dla kucharzy. Zbieranie plodéw po lecie 1 szykowanie zimowych
zapasOw to najpigkniejszy okres w rocznym cyklu prowadzenia kuch-
ni. ,Jesien [...] opatruje nas obficie we wszystkie delikatne zywnosci
do stolu potrzebne, wina, owoce, domowe ptactwa, roznego rodzaju
zwierzyny 1 ryby rzeczne i morskie”. Zima — jak podaje autor ksigzki —
,»W niczym si¢ nie odmienia jesien od zimy”, zatem korzystanie z ptodow
natury postepuje podobnie jak we wrzesniu, pazdzierniku i listopadzie®.

Latwo jest doj$¢ zatem do wniosku, ze potrawy na panskich stotach
w Polsce przyrzadzane byly mniej wigcej z tych samych produktdw.

21'W. WiELATKO, Kucharz doskonaty, 7.

22'W. Wielatko podaje tutaj takze inng nazwe, czyli szalej.
3 Ziele, inaczej portulaca.

24 Gatunek babki.

3'W. WiELATKO, Kucharz doskonaty, 7-10.
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Zaopatrzeniem wcigz rzadzita natura. Istotny byt wigc raczej sposob
wykorzystywania owych zasobow. Tutaj do glosu czesto dochodzita
moda. W wieku XVII w Polsce, jak juz zostato wcze$niej wspomniane,
preferowano mocno przyprawione cigzkie jadto. Wraz z wiekiem XVIII
przyszedt czas na kuchni¢ francusky. Zamek w Rzeszowie w wieku
XVII byt wzorem jesli chodzi o nasladowanie wszystkiego co saskie.
Nic wigc dziwnego, ze francuski sposdb stotowania si¢ roOwniez zawitat
u Lubomirskich.

Zajrzyjmy takze do rachunkow i przyjrzyjmy sie, jakie produkty
najczesciej mozna bylo spotka¢ w kuchni na zamku. Spisy ukazujace
wydatki podczas podrézy w 1756 r. informuja o duzej ilosci drobiu
1 jajek. Kazdy dzien wyglada bardzo podobnie, przykladowo dzien
27 (?): ,,za indyka, za dwa kaptony, za kurczat 3, od prania chust pracz-
kom, za jajec kope, za masto, za kurczat 12, za cielg”. Pojawiajg si¢ tak-
Ze urozmaicenia w postaci wina, piwa, migdatéw, cynamonu i optat np.
,»,za dwa razy dla [...] Kandyterczyka” (czyli cukiernika). Jesli chodzi
ojarzyny nie maroznorodnosci, najprawdopodobniej zpowodu niesprzy-
jajacego sezonu. Pojawia si¢ zaledwie pietruszka, marchew oraz rzepa.
W spisie za transport z roku 1762 mamy do czynienia za to z gruszkami,
sliwkami, jablkami, a nawet pozwolono sobie na pewng ekstrawagancje
w postaci fig (2 sztuki za 16 ztotych) oraz melona (1 sztuka za 8 ztotych).
Najwiecej spisow wydatkéw do kuchni zachowalo si¢ z drugiej potowy
XVII wieku. Ten ponizej, pochodzacy z przelomu marca i kwietnia,
jest wart zacytowania ze wzgledu na jego przejrzystos¢ i roznorodnos$cé:

,Expensa kuchenna tygodniowa 31 martii ad 6 aprilis 1770

6 Pulard

Smietana i mleko do kuchni

Jaja

Ocet

Maka

Drozdze

Chleb zytni i biaty

Wino

Rogale

Swiece fojowe

Smietanka do kawy

Zielenina r6zna

Piwo

Ryby

Sztokfisz
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Piasek i tuczywo

Cytryny

5 Gotgbkow

Patelniczna mosi¢zna nowa i reparacja starej

3 Saznie drew twardych i furman z ragbaniem

Wegle?.

Wszystko to za sume 50 ztotych i 40 groszy. Jako jeden z niewielu
zapiskow uwzgledniat ryby, ktore na stole u Lubomirskich goscity ra-
czej rzadko, najczesciej wiosng. Ekspensa z 21 kwietnia 1756 r. mowia
za to o dwdch wegorzach, dwoch karpiach, jednym szczupaku i trzech
leszczach, co stanowito raczej wyjatek od reguty”’. W zacytowanym
wyzej spisie znajduje si¢ takze jedna z niewielu wskazowek, sugeruja-
ca, ze na zamku pito kawe ze $mietanka, cho¢ to zaskakujace nie jest.
W XVIII wieku byt to popularny i stosunkowo tani nap6j. Kawe z mle-
kiem czy $mietanka nie tylko podawano u bogatych ludzi. Mozna byto
uraczy¢ si¢ nig rowniez w przydroznych zajazdach, pili ja takze ubodzy?.

Spis sporzadzony przez wspomnianego juz kamerdynera Puschman-
na 19 czerwca 1766 r. wyrdznia m.in.: cieleta, ,,garniec octu winnego do
kuchni, garniec octu winnego do kredensu, garniec octu miodowego,
funt oliwy bialej, ni¢ grzyboéw” (zapewne chodzi o grzyby suszone),
duzg ilo$¢ kurczat oraz drozdze. To wszystko na sume ,,ztotych polskich
sto 1 trzynas$cie groszy”. Kilka dni pdzniej spis sporzadzony na sume 97
zlotych 1 24 groszy zawiera na przyktad takie rarytasy jak: 2 poledwi-
ce migsne, ozor i ¢wiartke baraniny. W innych spisach mozna znalez¢
wydatki na gotebie, kuropatwy, a nawet parmezan czy olej Iniany. Od
czasu do czasu pojawiaja si¢ na czerwcowych 1 lipcowych rachunkach
suszone $liwki. We wrze$niu za§ mamy do czynienia z cebula, jabtka-
mi, czosnkiem oraz duzg ilo$cig migsa wotowego. Zimg za§ wydatki na
kuchni¢ byly dwa razy wieksze. Dnia 2 lutego 1769 r. wydano 216 zto-
tych polskich. Dogadzano sobie mi¢dzy innymi cytrynami (zakupiona
zostata 1 kopa za sume az 37 ztotych), kasztanami, migdatami i ryzem®.

Majac juz mniej wigcej obraz tego, jak wygladaly kuchenne zasoby
w rzeszowskim zamku, poczujmy jego smaki i zapachy. Jako przyktad
moze postuzy¢ nizej przedstawione menu.

26 ARCHIWUM PANSTWOWE W RZESZowiE, sygn. 229 (nr inw. 519).

7 Tamze.

2 T. SoBczak, Wyzywienie, w: Historia kultury materialnej Polski w zarysie, red.
B. Baranowski — Z. Kamienska, t. 4, Wroctaw 1978, 337.

2 ARCHIWUM PANSTWOWE W RzESzZowiIE, sygn. 229 (nr inw. 519), 232 (nr inw. 519).
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»[--.] potraw na stot panski [...] 5 Julij 1778

Obiad
. Zupa rumiana z roladkami z farszem
. Zupa biala z grzankami
. Pasztet dobry francuski z kurczg¢tami
. Sztuka migsa $wieza, sos biaty z kalarepy
. Jarzyny [...] z wieprzowing $wieza
. Frykando cielece spikowane ze szczawiem

AN N B W~

Drugie danie

1. Pieczyste [...] cielgce

2. Ciasto biszkoptowe

3. Gotabki 4 sos ztoty z szampionem

4. Uszka cielgce z mleczkami [...], rumiane

5. Groch zielony z satatg z chlebem umazanym

6. Roladki w optatkach smazone” [zapisane na skreslonych wcze-
$niej z listy smazonych mézgach na grzankach — A.HJ*.

Spogladajac na wczes$niej wymienione spisy z lipca mozna dziwi¢
si¢, jakim cudem z tak malo zr6znicowanego asortymentu kuchmistrz
umie zrobi¢ tak obszerny jadlospis. Nie jest jednak dziwne, Ze na zam-
ku u zamoznych panstwa jadto musi by¢ znakomite, a kucharze zdol-
ni. Interesujace sg notatki znajdujace si¢ pod jadlospisem, informujace
o proporcjach dodawanych do potraw sktadnikow. Jest to rzadkie, gdyz
w ksigzkach kucharskich z epoki sporadycznie mamy do czynienia
z zapiskami dotyczacymi ilo$ci produktéw dodawanych do poszczeg6l-
nych dan, ktére mozna okresli¢ mianem w miare doktadnych. Kucharze
zatem sami musieli sobie radzi¢ z tym problemem i swoje wlasne spo-
strzezenia zapisywali na marginesach. Obok zacytowanego jadtospisu
mozemy odczytaé, ile jaj trzeba bylo przeznaczy¢ na farsz do rolady,
proporcje wykorzystywanej maki (niestety nie napisane konkretnie do
jakiej potrawy), ile chleba potrzebowano do konkretnego dania. Na sa-
mym dole kartki za$ widnieje zapis: ,,Kura do zupy!'.

By przygotowa¢ przyktadowo takie uszy cielece, jak mowi w Ku-
charzu doskonatym Wielatko, nalezy je obgotowac, oczys$ci¢ z siersci,
wrzuci¢ do bulionu ugotowanego w garnku. Do tego nalezalo dodac
wino biate, polowg¢ cytryny. Wymienia nawet sok agrestowy i oczywi-

3% Tamze, sygn. 228 (nr inw. 519).
3! Tamze.
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Scie jarzyny. Mleczko cielgce, nazywane inaczej animela, trzeba byto
dokladnie umy¢, obgotowaé przez ,,pot kwadransa”, zalecano naszpi-
kowac stoning i przypiec na roznie*’. Wspomniane gotgbki w zlotym
sosie z szampionem brzmig tak samo smakowicie, co enigmatycznie.
Na kazdym stowie mozna wpas$¢ w kulinarng putapke. Na pewno mamy
tutaj do czynienia z ptactwem, nie za$ z zawijanym, nadziewanym mi¢-
sem 1 ryzem badz kasza lisciem kapusty. Szampion kojarzy nam si¢
z odmiang jabtka wyhodowang w latach 70. XX wieku, lecz w jadtospi-
sie Lubomirskich musi wigec oznacza¢ co$ innego, by¢ moze byt to po
prostu szampan. Tlumaczyloby to dlaczego sos nosit nazwg ,,ztotego”.

W jadlospisach Lubomirskich mozna dopatrzy¢ si¢ rowniez dan,
ktére doskonale znamy z naszych stotdéw, takich jak ros6l z makaro-
nem, pierogi, schab wieprzowy czy pierogi leniwe z mastem. Warto jest
rowniez zwroci¢ uwage na stodka strong kuchni, czyli kandyteri¢. Lu-
bomirscy z pewnoscig lubili stodkos$ci. Jerzy Sebastian nie zatrudniat na
zamku cukiernika. By¢ moze ciasta piekt ten sam specjalista, ktorego
zatrudnial do robienia pasztetéw, co czesto praktykowano. Spisy z dru-
giej potowy XVIII wieku moéwiace o stuzbie wyraznie zaznaczaja, ze
kandytera zawsze znajdowal si¢ na zamku 1 starano si¢, by produktow
do kandyterii nie zabraklo. Na obiad, obok dan gtéwnych, podawano
wlasnie réznego rodzaju stodkosci jak ,tort francuski wysoki, ciasto
biszkoptowe, wafle, ciasto okragle umazane™. Do stworzenia tych ra-
rytaséw trzeba byto niemalo umiejetnosci. Praca z kapry$Snym piecem
byta bardzo ucigzliwa, w szczegdlnosci przy ciastach, ktore nie piekty
si¢ rownomiernie, opadaly, spalaty si¢ lub miaty zakalce.

Na koniec nie moze zabrakna¢ napitkéw. W tym celu trzeba si¢
uda¢ do zamkowej piwnicy. Inwentarz z roku 1746-1747 méwi, ze Lu-
bomirscy mieli w swoich zasobach hiszpanskie wina Alikant ,,dawne”
i,z Gdanska [...], Sprowadzane, Ermitage”, francuskie Cote Rotie,
wina burgundzkie, ,,Bitterfeht”, wina renskie ,,stare, szampanskie, ordy-
naryjne stotowe”, miod korzenny, ,,stary, od P. Woyta, malinnik swojski,
wodka cynamonowa gdanska, piwo Zielinskiego”. Poza napojami w tak
zwanej gornej piwnicy przetrzymywano oliwy: genuenska, hiszpanska,
,de Provence, z Warszawy od P. Riaucoura, z Gdanska sprawdzone”,
a takze ,,ordynaryjna do lamp”. Chowano takze sery takie jak parmezan,
ser holenderski, szwajcarski i wegierskie musztardy oraz beczki soli**.

32W. WieLaTko, Kucharz doskonaty, 85, 91.
3 ARCHIWUM PANSTWOWE W RZEszZowiE, sygn. 228 (nr inw. 519).
3* By¢ moze sol pochodzita z szybu ,,Kunegunda” potaczonego z Wieliczka, ktorego
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Nie mozna przej$¢ obojetnie nad skrupulatnoscig szafarza zam-
kowego, ktory doskonale wiedzial, gdzie znajduja si¢ poszczegodlne
produkty, co przybyto oraz czego ubylo i kiedy. Mamy przyktad, ze
z piwnicy ,,na gor¢ spod stajni Gubernatorskiej” zostal wyniesiony
szampan dnia 12 sierpnia. Z dokumentow tych wynika takze, ze zamko-
wa piwnica miewala czgsto nieproszonych gosci, gdyz notatki pod spi-
sami informujg o czestych zaginigciach sporych ilosci butelek wina. Tak
wigc dla przykladu 8 marca mamy do czynienia ze zniknigciem butelek
na 56 kwart. Sumujac to wszystko, w piwnicach rzeszowskiego zamku
znajdowato si¢ 2541 butelek alkoholu*.

Zakonczenie

Podsumowujac, nalezy powiedzie¢, ze kuchnia na zamku w Rzeszo-
wie w wieku XVIII prowadzona byta bez zarzutu. Niczego nie brako-
wato, straty z powodu kradziezy za$§ byty wykrywane i notowane. Sma-
ki kuchni Lubomirskich mozna nazwa¢ kompromisem mig¢dzy moda,
zwyczajem 1 rozsadkiem. Miedzy francuskimi specjalami mamy zna-
jome, polskie przysmaki. Obok szampana — rodzimy midd pitny. [lo$¢
przyrzadzanych potraw nie wywotuje szoku, cho¢ zasobnos¢ zamkowe;j
piwnicy imponuje i troch¢ przyttacza. Piecz¢ nad kuchnig i wielonaro-
dowa kadra gotujaca sprawowal oczywiscie francuski kuchmistrz. Jest
to obrazek podobny do tego, ktoéry malowat si¢ niemal na kazdym pan-
skim dworze w Polsce w XVIII wieku. Brakuje niestety szczegotow
dotyczacych konkretnej liczby oséb zasiadajacych do stotu oraz zapi-
skow, czym raczono stuzbe. Niemniej jednak artykul ten przybliza nieco
»Zastronomiczng codzienno$¢” zamku rzeszowskiego.

The Lubomirski Family's Cuisine in Rzeszow
in the Eighteenth Century
Summary

Kitchen — this a topic of the article. This very important part of our
lives is taking a place in history of private life. Popularity of private life
in historical context is soaring amongst the scientific community and

Lubomirscy byli wlascicielami. Zob. J. Drucosz, Latyfundium Lubomirskich w XVII
wieku, Opole 1997.
3% ARCHIWUM PANSTWOWE W RZEszowiE, sygn. 231 (nr inw. 519).
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readers. In this case I will focus on family Lubomirski’s menu in Rz-
eszow in X VIII century. How the kitchen looked, how looked the dishes
for everyday use, what they bought, and finally, how was the menu and
how much they paid for it. For describing the picture of Lubomirski’s
kitchen I also showed a general trends of the century on this subject.
This work is drawn on primary sources like cookbooks from XVII and
XVIII centrury and archive records.

Stowa kluczowe: arystokracja, dom Lubomirskiego, historia Rz-
eszowa, polska historia, zycie prywatne, XVIII wiek.

Keywords: aristocracy, house of Lubomirski, history of Rzeszow,
polish history, private life, XVIII century.
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wania, i konserwowania w spizarni znayduigcych sig¢ Zywnosci, warzywow, ziof,
etc.,etc. Przez Woyciecha Wielgtko z nowych Francuskich i niemieckich Autoréow
przetlumaczony dla wygody obywatelow i obywatelek gospodyn dodruku podany,
t. 1, Warszawa 1800.



