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ELZBIETA BRZOZOWSKA

KUCHNIA POLSKA JAKO WYROZNIK ODREBNOSCI NARODOWEJ

- Streszczenie

W opracowaniu przedstawiono zarys tworzenia si¢ Zywnosci narodowej oraz czynniki majace wplyw
na jej charakter. Oméwiono sposoby zywienia sie ludnosci w dawnej Polsce w zaleznosci od zamoznosci
poszczegbinych warstw spofecznych. Przedstawiono ogdlna charakterystyke potraw staropolskich oraz
zaprezentowano zestawy potraw $wiatecznych dla réznych warstw spolecznych, na przyktadzie menu z
XIX wieku. Zaproponowano sposoby dziatafi majacych na celu upowszechnienie zywnoéci staropolskiej,
jako elementu kuchni polskiej, bedacej wyr6znikiem odrebnosci narodowe;j.

Stowa kluczowe: kuchnie narodowe, potrawy staropolskie, upowszechnianie kuchni polskie;.

Wstep

Zywnoséé narodowa i regionalna stanowi element tradycji i kultury narodow, jest
takze istotnym czynnikiem rozwoju turystyki i gospodarki kraju. Popularyzacja tej
dziedziny 1 jej kultywowanie, jako jednego z wyrdznikéow tozsamosci narodowej, ma
obecnie — zwlaszcza w jednoczacej si¢ Europie — rosngce znaczenie z uwagi na zacho-
dzace przemiany spoteczno-polityczne i nasilajaca si¢ unifikacjg zywnosci.

Do lat 70. XX w. kuchnia narodowa stanowita w Polsce praktycznie jedyna moz-
liwo$¢ zywienia, a jej charakter ksztaltowaly warunki ekonomiczno-polityczne i
zmienna baza surowcowa.

W ostatnich latach doszto do wyraznego ostabienia znaczenia kuchni polskie;j.
Jest to wynikiem intensywnych przemian spoleczno-obyczajowych oraz ekspansji
$wiatowego przemyshu spozywczego, w tym sieci ,,fast food”. Tempo zycia wspodlcze-
snego spoleczenstwa powoduje, ze korzysta si¢ z potraw szybko serwowanych lub
dostarczanych na miejsce i pozwalajacych ograniczy¢ do minimum czas na ich kon-
sumpcj¢. Jednoczesnie stare sprawdzone technologie przetwarzania zywno$ci od daw-
na s3 modyfikowane w celu standaryzacji produkcji 1 zwigkszania jej wydajnosci, po-
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zbawiajac rodzimy rynek wielu produktéw tradycyjnych, bardzo dobrych pod wzgle-
dem jakoSci sensoryczne;.

Istnieje wiec potrzeba odtworzenia narodowych tradycji kulinarnych, zarowno w
zakresie kuchni staropolskiej wykwintnej, jak i prostej. Nalezy przy tym wprowadzi¢
niezbedne zmiany, uwzgledniajace wspolczesna wiedzg o Zywnosci i zywieniu, a takze
potrzeby konsumentow.

Zywno$¢ narodowa

Poczatkow zywno$ci narodowej nalezy szuka¢ w rozproszonych matych spotecz-
no$ciach. W miare rozwoju ich umiejetnosci, dotyczacych metod zdobywania, wytwa-
rzania, utrwalania i magazynowania Zywnosci, rozwijata si¢ sztuka sporzadzania po-
traw charakterystycznych dla danego terenu. Zebrane przez wieki doswiadczenia zto-
zyly si¢ na to, co mozna okres$li¢ mianem kuchni regionalnej [4, 7, 9]. Dalszy rozwdj
spoleczenstw, nasilajaca si¢ wymiana handlowa oraz utatwiona komunikacja miedzy
regionami kraju doprowadzity do rozprzestrzenienia si¢ wybranych technologii i po-
traw o smaku akceptowanym przez znaczna czg$é narodu, tworzac zrab kuchni naro-
dowych. Zdarzenia historyczne, przenikania obcej sztuki kulinarnej, rozszerzanie asor-
tymentu surowcow wykorzystywanych do sporzadzania potraw, ulepszanie technologii
oraz sposobOw przyprawiania, a takze rozwoj wyposazenia kuchennego powodowaty
dalsze przeobrazenia kuchni narodowych i kultury konsumowania.

W miarg rozwarstwiania spoleczefistw nastgpowato coraz wyrazniejsze zrozni-
cowanie migdzy grupami ludnosci w spoZywanym asortymencie potraw. Obok potraw
mato pracochtonnych, prostych, tworzacych zrgby kuchni narodowych, rozwijata si¢
kuchnia wykwintna warstw maj¢tnych. Kuchnig t¢ charakteryzowaly pracochtonne
technologie, szlachetne surowce i szeroka gama produktéow zagranicznych. W Polsce,
kuchnia wykwintna rozwineta si¢ zwlaszcza w okresie fascynacji Francja [3, 4].

Potaczenie wszystkich sposobow Zywienia danego narodu stworzyto kuchni¢ na-
rodowa, stanowiaca element kultury i tworzonej tradycji, na ktéra znaczny wplyw
wywierala religia 1 praktykowane obrzgdy oraz przyjety system wartosci [4, 9].

W przedstawiony sposdb powstala polska kuchnia narodowa, a w oparciu o wy-
stgpujace podobienstwa mozna zalozy¢, ze 1 czgs¢ kuchni innych pafistw europejskich.

Catkowicie odmienne warunki ksztattowania kuchni narodowej reprezentuja Chi-
ny. Mimo zasadniczych cech wspolnych w potrawach chinskich, nie ma jednej kuchni
narodowej. Tworza ja cztery szkoly restauracyjne, rozmieszczone w réznych strefach
klimatycznych Chin. Wystepujace migdzy nimi réznice dotyczg gldwnie asortymentu
uzywanych surowcow i sposobow przyprawiania.

Kuchnia chinska jest przykladem wplywu izolacji kulturowej, spotecznej, surow-
cowej, restrykcyjnych praw wewnetrznych i dhugich okreséw glodu. Warunki te wy-
musity oszczgdne gospodarowanie surowcami, energia stosowang do przyrzadzenia
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potraw 1 bazowanie na produktach weglowodanowych. Spozywanie potraw pateczka-
mi spowodowato inny sposob przygotowywania surowcow 1 faczenia potraw. Bardzo
silny w tej kuchni jest takze wptyw wierzen religijnych i filozofii dotyczacej zdrowych
sposobow zywienia. Efektem jest powstanie catkowicie odmiennej kuchni, szokujace;j
asortymentem wykorzystywanych surowcéw, oszczgdnymi technologiami i sposobami
komponowania potraw [6, 14].

Niekorzystne zdarzenia w historii narodu oraz brak przynalezno$ci terytorialnej
moga by¢ przyczyna stabo zaznaczonej zywnosci narodowej. Przykiadem jest kuchnia
zydowska, ktora obecnie laczy si¢ w opisach z kuchnig izraelska. Wielowieckowa dia-
spora ludnosci zydowskiej spowodowata, ze rozsiane w réznych miejscach grupy ko-
rzystaly z dostepnej w danym kraju zywnos$ci i przepisow kulinarnych. Najwazniej-
szym spoiwem wskazujacym na ich odrgbnos¢ narodowa byta religia i jej normy,
wsrod ktorych bardzo wazny byl nakaz spozywania zywnosci koszernej. Prowadzenie
rytualnej kuchni stanowilo wigc najistotniejszy przejaw narodowej i religijnej tozsa-
moS$cl. Przestrzeganie nakazow religijnych jest cecha charakteryzujaca zydowska
kuchni¢ narodowa, podobnie jak wiasny sposdb przyprawiania potraw, przejety od
narodéw, wérod ktérych Zydzi zyli przez wiele wiekow [1, 4, 12].

Zywno$é narodowa jest istotnym elementem historii, ogélnie pojetego dziedzic-
twa kulturowego 1 z tych wzglgdow wymaga popularyzacji i ochrony.

Czynniki ksztaltujace kuchnie narodowe

Kuchnie narodowe rozwijaty si¢ wraz ze zmianami historycznymi i spolecznymi,
wyznawanymi religiami 1 wierzeniami narodéw [1, 7, 9, 14].

Najwazniejszym czynnikiem pierwotnie decydujacym o cechach kuchni narodo-
wych byly naturalne zasoby flory i fauny, znajdujace si¢ na terenach pierwszych sie-
dlisk ludzkich i zalezne od ich polozenia geograficznego, uksztaltowania terenu, kli-
matu oraz obecnosci zbiornikéw wodnych. One dostarczaly ludziom produktéw two-
rzacych pozywienie [5, 7]. Znaczenie miata takze szybkos¢ zdobywania umiejgtnosci
pozwalajacych na przetwarzanie produktow zwierzecych i roélinnych oraz prowadze-
nie upraw i hodowli.

Blisko$¢ morza i jezior powodowata, ze ryby byly podstawowym produktem w
pozywieniu, natomiast Zyzne tereny oraz sprzyjajacy klimat umozliwialy powstawanie
upraw 1 wykorzystywanie zboz i nasion roslin straczkowych. Z kolei blisko$¢ lasow
przyczyniata si¢ do rozwoju lowiectwa i pozyskiwania warto§ciowego migsa.

O ksztattowaniu zywnosci narodowej decydowaty takze katastrofy klimatyczne,
jak np. dlugotrwale susze wywotujace gtéd. Warunki te powodowaty gwaltowne po-
szukiwanie Zywnosci i wykorzystywanie wszystkiego, co mogto zaspokoié¢ gtéd. Przy-
kladem zywno$ci tworzacej si¢ m.in. pod wplywem dhugotrwatych okresow glodu
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moze by¢ kuchnia chinska. Okresy glodowe byly jednak tylko jednym z czynnikdéw
decydujacych o charakterze tej kuchni [14].

Na cechy zywnosci narodowych miaty takze wplyw najazdy ,,obcych” i diugo-
trwala niewola. NajezdZcy, poza grabieniem ludnosci, wymuszali takze ustugi polega-
jace np. na gotowaniu positkow wedlug wiasnych przepisow. CzgS$¢ przepisoOw byta
pézniej wykorzystywana przez miejscowa ludnosé, a przyrzadzane potrawy przyjete
jako whasne [4, 9, 14].

Waznym czynnikiem wplywajacym na charakter kuchni narodowych byly wie-
rzenia, obrzedy oraz religie 1 wyplywajace z nich nakazy dotyczace zywnosci i Zywie-
nia. Powodowatly one, Ze rezygnowano ze spozywania niektorych surowcow catkowi-
cie lub tylko w okresach postow lub wiasnie spozywano pewne potrawy w tym okre-
sie. W stosunku do wielu surowcow stosowano specjalne postgpowanie przy ich przy-
gotowaniu, a nastgpnie taczeniu w potrawy [1, 6, 9, 13].

Do rozwoju kuchni narodowych przyczynily si¢ odkrycia geograficzne, rozwija-
jace si¢ szlaki komunikacyjne, handel i kontakty migdzy panstwami. Odkrywano nowe
surowce, ktore pozwalaly na wzbogacenie asortymentu potraw, a przyprawy korzenne
i bakalie spowodowaty wrecz matg rewolucj¢ w przyrzadzaniu potraw. Dzieki tatwiej-
szej komunikacji wewngtrznej 1 miedzy pafistwami rozprzestrzenialo si¢ znacznie wig-
cej wiadomosci o przetwarzaniu Zywnosci i technologii potraw.

Na rozw¢j luksusowych kuchni narodowych duzy wptyw mialy koligacje rodzin
krélewskich z cztonkami rodoéw zasiadajacych na tronach innych panstw, a takze ofi-
cjalne delegacje i go$cie przybywajacy na dwory. Kontakty te byty zrédtem informac;ji
z wielu dziedzin, w tym dotyczacych pozywienia i urzadzef kuchennych.

Wprowadzane na stoly krélow nowe potrawy, a takze zastawa stotowa, stawaly
si¢ modne i obowiazujace. Modzie na ,,francuszczyzng” polska kuchnia zawdzigcza
istotne zmiany w asortymencie potraw, stosowanych technologiach, ktore przeszty na
state do kuchni narodowej. Bardzo duze zmiany w polskiej kuchni spowodowato
wprowadzenie ziemniakéw. Przyczynily si¢ one do ograniczenia ilosci spoZywanych
potraw przygotowywanych z kasz i maki.

Tworzenie charakteru kuchni narodowych odbywato si¢ pod wpltywem wielu
czynnikow, wsrod ktorych duze znaczenie miaty warunki naturalne, wierzenia religij-
ne oraz mozliwo$ci komunikowania si¢ z innymi narodami.

Kategorie kuchni narodowej — staropolskiej

Wyréznia sig¢ od 3 do S kategorii kuchni staropolskiej, okreslajacych sposéb zy-
wienia sie dawnych Polakow [9]. Najbardziej rozbudowany podziat, oparty na majet-
no$ci i przynaleznosci klasowej, jest nastgpujacy:

I kategoria — luksusowa, do ktérej zaliczano kuchnie: krolewska, magnacka, oligarchii
swieckiej i duchownej;
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II kategoria — panska, do ktorej nalezaly kuchnie zamoznej szlachty i bogatego miesz-
czanstwa oraz wyzszego kleru i przedstawicieli wolnych zawodow;

[I kategoria — $rednia, w sklad ktorej wchodzity kuchnie zamoznego chlopstwa,
szlachty, stuzb dworskich 1 mieszczan; '

IV kategoria — podstawowa, obejmowata kuchni¢ czeladzi, chtopstwa, ludnosci miast,
zubozalej szlachty;

V kategoria — kuchnia biedoty miejskiej i bezrolnych chtopow.

Zamoznos¢ umozliwiata dostep do najbardziej pozadanego surowca, jakim bylo
migso. Za najcenniejsze migsa uznawano dziczyzng — sarmy, jelenie, daniele, a takze
mate zubry, ptactwo dzikie, a nastgpnie zwierzgta hodowlane i drob. Dobra pozycja
finansowa pozwalata takze na zakup duzych szlachetnych ryb, jak np. sandacza,
szczupaka, jesiotra, lina, soli, turbota, a takze sprowadzanie i wykorzystywanie pro-
duktow zagranicznych, jak przyprawy korzenne, w tym szafran, cukier trzcinowy, ryz,
bakalie i wina [3, 4, 8, 9].

Surowce powyzsze dostgpne byly w kuchni luksusowej. Dziczyzne¢ pieczono w
cato$ci 1 na przyjeciach podawano w postaci piramid, utozonych na wielkich misach,
od sztuk najwigkszych na spodzie do sztuk najmniejszych na wierzchotkach. Migsa te
przyprawiano w rozny sposob, zaleznie od ,,mdéd”, czgsto na stodko. Oprocz catych
pieczonych sztuk zwierzat podawano takze migsa dzielone na czgsci, ugotowane lub
takze upieczone. Potrawy ze straczkowych 1 kasz w tej kuchni stanowity niewielkie
dodatki, podobnie jak warzywa. Do migs spozywano duze iloSci napojoéw, wsréd kto-
rych dlugo dominowaty piwa, miody sycone, a nastgpnie sprowadzane wina. Zar6wno
kuchnia luksusowa, jak i panska, byly bardzo podatne na zmiany, co w pdzniejszych
wiekach zaowocowato znacznym rozwojem sztuki kulinamej. Polegaly one na duzym
urozmaiceniu asortymentu potraw, zmiang proporcji migdzy wykorzystywanymi su-
rowcami, pojawieniem si¢ wielu potraw okreslanych jako lekkie. Wsrod potraw lekkich
mozna wymieni¢ buliony, potrawy w galaretach, duszone i gotowane potrawy z miesa 1
warzyw z ciekawymi sosami, w tym majonezowym. Nastapit rozkwit ciast i deserow.
Jadano takze duzo szlachetnych ryb, owocéw morza, szczegdlnie w dni postne [4].

Kuchnig panska cechowala mniejsza ilos¢ spozywanego migsa, szczegolnie dzi-
czyzny. Wigce) jadano potraw z roslin straczkowych - soczewicy, grochu, bobu, wie-
cej potraw z kasz i warzyw. Wykorzystywano w duzym stopniu jaja, takze mleko i
jego przetwory. Do picia, podobnie jak w kuchni luksusowej, shuzyly piwa, miody
sycone, w mniejszym stopniu wina i oczywiscie woda.

W kuchni $redniej pfaktycznie nie wykorzystywano dziczyzny, za to znacznie
wigkszy byl asortyment potraw z roslin straczkowych, kasz i warzyw. Spozywano
duzo nabiatu. Potrawy migsne jadano w dni §wiateczne, podobnie jak ciasta. Positki w
ciagu tygodnia zawieraty migso jako dodatek lub zastgpowano je podrobami. W ogra-
niczonym stopniu, od $wigta, wykorzystywano przyprawy korzenne i bakalie.
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W przedstawionych wyzej kategoriach kuchni wykorzystywano takze raki i pro-
dukty lesne.

W pozostatych kuchniach podstawowym pozywieniem byly potrawy z kasz, mak,
roslin straczkowych, warzyw i nabiatu. Migso jadano tylko podczas $wiat 1 uroczysto-
$ci, podobnie Sledzie i ciasta. Potrawy sporzadzano bardzo prostymi metodami i1 przy-
prawiano ziotami, leSnym miodem i sola.

Mozna ogodlnie powiedzie¢, ze wraz z malejaca zamozno$cia warstw spotecz-
nych, w pozywieniu zmniejszal si¢ udziatl migsa, drobiu i czgsto ryb. Malata takze w
diecie ilo$é produktow i potraw uwazanych za luksusowe lub calkowicie z nich rezy-
gnowano.

Oceniajac staropolskie pozywienie wedtug wspotczesnych kryteriéw, mozna po-
wiedzie¢, ze najzdrowsza byla kuchnia tzw. Srednia. Przynalezace do tej kategorii gru-
py spoteczne jadaly najbardziej urozmaicone pozywienie. Byly tu obecne potrawy z
kasz, ro§lin straczkowych, mak, migsne 1 warzywne. Jadano nabiat, owoce lesne, grzy-
by, raki i ryby potawiane w okolicznych zbiornikach wodnych [8, 9].

Potrawy staropolskie

Potrawy staropolskie mialy zdecydowany smak, okreslany jako kwasno-stony,
kwasno-stodki lub kwasno-ostry. Obecno$¢ smaku kwasnego w potrawach wynikala z
faktu, ze w Polsce bardzo wczesnie opanowano technologie kwaszonek. Robiono kwa-
szonki z grzybow, kapusty, jablek, nieco pdzniej z ogorkow, a takze przygotowywano
zakwasy na zur. Bylo wigc naturalne, ze jadano duzo potraw kwasnych, a smak ten
fagodzit ich ,thusto$¢”, gdyz do wszystkich potraw dodawano duzo tluszczu. Ludno$é
niezamozna uzywata olejow z Inu i konopi, rzadko stoniny. Zamozni stosowali te
thuszcze w odwrotnej kolejnosci, a ponadto uzywali masta i $mietany [4].

Do potraw powszechnie lubianych nalezaty: gotowany groch z kapusta, bigos,
barszcz, rosot, soczewica na gesto, sztuka migsa, kasza gotowana z poétgeskami, flaki,
pierogi, ratki gotowane, jajecznica i potrawy stodkie.

Wsrod potraw stodkich przez dhugi okres czasu najwazniejsze byly kotacze pie-
czone na $wigta i uroczystosci. Byty to ptaskie placki o ksztalcie okragtym lub wydtu-
zonym, upieczone z maki pszennej lub najlepszej zytniej, ostodzone. W zamoznych
domach kotacze przekladano masami z orzechow i migdatéw, a wierzch pokrywano
polewa cukrows.

Nalezy tu wspomnie¢ jeszcze o dwoch powszechnie jadanych potrawach, szcze-
golnie przez chiopow. Byly to prazucha, inaczej breja lub lemieszka i kwasica zwana
tez kwasowka [8]. '

Prazuche przygotowywano podobnie jak obecnie ciasto parzone. Na wrzacg 0so-
lona wodg z olejem wsypywano makg 1 ubijano do momentu wytworzenia tzw. klucha.
Maka byta czasami wczesniej prazona do zlotego koloru. Wytworzony kluch zalewano
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mlekiem, piwem, maslanka lub serwatka lub kraszono topiong stoning. Potrawe te¢
mozna bylo spotka¢ jeszcze w latach 70. XX w. we wschodnich rejonach Polski [4].

Kwasica nazywano gesta zupg przyrzadzang z soku kwaszonej kapusty, grzybow,
zageszczona maka 1 okraszona thuszczem.

Zamozni ludzie, poza czescia wyzej wymienionych potraw i pieczonymi migsa-
mi, chetnie spozywali niedostgpne dla innych pieczenie huzarskie, mostki cielgce z
sickanka, kapustg z kietbasa, kapuste z jabtkami, szlachetne ryby gotowane badz du-
szone, np. lina z czerwona kapusta, 1 wszystkie potrawy stodkie np. jaglte z miodem i
bakaliami, ciasta, konfitury. Powszechnie spozywano polewke piwna w rdézny sposéb
przyprawiang 1 zaggszczana. W najprostszej formie byto to lekkie piwo na goraco za-
geszczone maka, z dodatkiem soli 1 thuszeczu. W XIX w. polewka piwna stata sig w
zamoznych domach potrawa rozgrzewajaca przed podroza. Przyprawiano ja na stodko,
a zageszezano zo6ttkami i niekiedy dodawano $mietanke.

Do wszystkich potraw dodawano duzo soli, a pozostate przyprawy stosowano w
zaleznosci od mozliwosci finansowych. Ludno$¢ wiejska 1 niezamozna stosowata
gtownie ziota, dziki czosnek, dzikie wisnie, chrzan 1 cebule. Czgsto uzywano kminku,
majeranku, kopru, gorczycy i czarnuszki. Ludno§¢ zamozna wczeénie zaczeta przy-
prawiaé potrawy drogimi przyprawami korzennymi i bakaliami, ale stosowano je
glownie do potraw podawanych w dni $wiateczne. Codzienne pozywienie przyprawia-
no gtownie ziotami. Ziota dodawano do polewek z wyjatkiem piwnej, gotowanych
warzyw, potraw z maki, czasami kasz przyrzadzanych na rzadko [3, 4, 8, 9].

Wezesnie zaczgto wyrabia¢ domowymi sposobami ocet winny i musztarde, ktore
stuzyly do zaostrzenia smaku ttustych potraw. Dobieranie przypraw do potraw, szcze-
golnie migsnych, bywato nieraz zaskakujace. Przyktadem moze byé potrawa ,,zwie-
rzyna w sztufadzie”, ktora przyprawiano cytryna, octem winnym, rodzynkami, pie-
przem, cynamonem, gozdzikami, gatka muszkatotowa 1 ,,stodkosciami” [4].

Intensywne przyprawianie potraw moze by¢ thumaczone jakoscia surowcow, ktore
czgsto byly zatgchte lub zjetczate, a ponadto panujacymi modami w sztuce kulinarne;.

W miarg uptywu wiekow zmieniat si¢ smak potraw i sposoby komponowania su-
rowcow w potrawy. Dochodzity nowe surowce 1 produkty, jak: fasola, nowe warzywa
zielone, wina, , kietbasy z niemiecka”, ziemniaki (przetom XVIII i XIX wieku), ktore
poszerzaly asortyment potraw. Zaczgto przywiazywac wagg do ,,doktadnego” kompo-
nowania smakéw. W duzym stopniu przyczynity si¢ do tego wptywy innych kuchni
np. wloskiej, niemieckiej, a szczegoélnie francuskiej. Mimo, ze nadal dbano o wyrazny
smak potraw staropolskich, byt on fagodniejszy dzicki umiarkowanemu stosowaniu
przypraw korzennych, ziot i czgsto wina. Pojawito si¢ wiele potraw przyrzadzonych z
samych warzyw lub warzyw taczonych z migsem lub rybami. Zaczgto uzywac sosow o
roznych smakach i1 kolorach, a do potraw z migs i ryb stosowano auszpik i majonez,
grzyby 1 warzywa. Nastapit takze wielki rozwdj technologii ciast i réznych deserow, w
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tvm trudnych sufletow. Wszystkie zmiany spowodowaty, ze kuchni¢ staropolska z
konca XVIII w., a szczegblnie wieku XIX cechowata wielka réznorodno$¢, ciekawe
technologie 1 urozmaicony smak.
Wsrod przepisow na potrawy, zachowanych w starych ksiggach kucharskich, znaj-
dzie si¢ duzo takich, ktére zadowolityby upodobania wspotczesnych konsumentow.
Przyktadem menu warstw zamoznych sa potrawy podane w 1832 r. na $niadanie
$wigcone u J. W. Generala, hrabiego Witta, zorganizowane w Patacu Brihlowskim w
Warszawie [15]:
e consomé w filizankach z goracym pasztecikiem z ciasta listkowego,
* szynki wedzone garnirowane galareta,
e pasztety ze zwierzyny z truflami,
o glowy wieprzowe faszerowane galareta, cafe,
o filet z kur w galarecie, z majonezem bitym,
o indyki faszerowane z galareta, cale,
s ryby duze na zimno, cate, w majonezie z galareta,
s baranki cate pieczone na Wielkanoc,
e prosieta cate pieczone,
o salaty z kur z remuladem, z galareta,
e bifsztyki z poledwic, na goraco,
e kotlety cielgce z macedoanem z jarzyn,
e cielgciny 1 zwierzyny pieczone na goraco,
* salaty,
® szparagi z sosem biatem gorace,
o szarloty z kremu z orzechow wtoskich,
e torty z konfiturami, pastofrole,
e galarety z wina Sauterne, garnirowane,
e mazurki migdatowe ubrane,

e baby.

Kolejnym przykladem potraw sporzadzanych w zamoznych domach jest menu
obiadu z konca XIX w. [11]:

e zupa mysliwska (Purée chasseur),
s rosol po krolewsku,

e paszteciki,

e sola z bialtym winem,

e udziec sarni, sos Cumberland,

* kotlety bite z jarzabkéw (salmi),
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indyki,
perliczki,
sataty — kompoty,
karczochy z mastem,
brzoskwinie z ryzem (Péches ala Condé),
piramidki z lodow,
owoce — desery
Potrawy przygotowywane przez mieszczan, rzemie§lnikéw, robotnikdéw, wloscian

mozna zilustrowaé propozycjami niedzielnych obiadow zawartych w poradniku do-
mowym z 1382 r. [10]:

Propozycja I:

ryzowa zupa z maslem,
pieczen wieprzowa,
kapusta gotowana,
kartofle.

Propozycja II:

zupa zimna z piwa,
cielgcina pieczona,

kartofle,

gruszki gotowane z cukrem.

Proponowane sposoby upowszechniania ZywnoS$ci polskiej w gastronomii

W celu odtworzenia roli polskiej zywnosci jako elementu tradycji, kultury i od-

rebnosci narodowej wskazane jest:

skompletowanie ogolnopolskich receptur starych potraw, napojow (w tym wy-
kwintnych potraw staropolskich oraz nalewek) i technologii, stanowiacych pod-
stawg do odtwarzania kuchni narodowej. Temu celowi mogltyby stuzy¢ bazy da-
nych tworzone najpierw w regionach;

powotanie zespolow ekspertow i praktykoéw, ktorych wiedza umozliwi oceng i
dostosowanie wybranych receptur i technologii do wspotczesnych wymagan zy-
wieniowych i preferencji potencjalnych konsumentow;

wytypowanie asortymentu potraw atrakcyjnych sensorycznie, o prostej technologii
1 fatwej dystrybucji, do oferowania w ,,barkach polskich”;

zorganizowanie doradztwa w celu wdrazania wytypowanych receptur i technologii;
opracowanie logo zywnosci narodowej, wyrozniajacego lokale z potrawami pol-



32 Elibieta Brzozawska

skimi, a takze produkty oferowane do sprzedazy, sporzadzone wg staropolskich
technologii;

e naniesienie logo Zywnos$ci narodowej na mapy turystyczne, wskazujace turystom
lokale, w ktoérych serwuje sie tradycyjne polskie produkty i potrawy;

e opracowanie katalogéw zawierajacych zdjecia przedmiotéw sztuki, mogacych by¢
elementami wystroju wnetrz, a takze charakterystycznej zastawy mogacej stuzyc
do serwowania potraw;

e uruchomienie promocji zywnosci narodowej poprzez media, witryny i stoiska na
réznego rodzaju targach.
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POLISH CUISINE AS A DISTINGUISHING MARK OF NATIONAL UNIQUENESS
Summary

The paper presents the development of national food and some factors influencing the specific charac-
ter of it. It includes a brief description of nutritional routines appearing typical for Poles in the past and
depending on the wealth of individual social classes. Old-Polish dishes are explained, and different menu
types for holidays in different classes of society are cited and exemplified by a menu from the 19" cen-
tury. Finally, there are presented methods to disseminate and popularize the Old-Polish cuisine regarded a
distinguisher of our national uniqueness as an element of the general Polish cuisine.

Key words: national cuisines, Old-Polish dishes, disseminating the Polish cuisine.



