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Streszczenie. Powszechna wiedza o kuchni w sredniowieczu pelnajest mitéw
i sprzeczno$ci. Sytuacja poprawila si¢ w ostatnich latach, od kiedy gotowanie
stalo sie modne. Tzw. food studies przyczynily sie do wspolpracy historykoéw,
archeozoologéw, archeobotanikéw, antropologéw i archeologéw. W artykule
kuchnia i jej wyposazenie omawiane s z perspektywy archeologa. Chyba nie
zawsze w pelni uéwiadamiamy sobie, Ze nasze archeologiczne ,skorupy” sa
reliktami naczyn, ktére stanowily zaledwie niewielka czeé¢ kuchennego wy-
posazenia. Wiele przedmiotéw wykonanych bylo z materialéw organicznych
— gtéwnie z drewna, Iyka czy kory, ale tez ze skory czy tkanin. Tego typu wy-
posazenie rzadko zachowuje si¢ w ziemi. Wiekszo$¢ oméwionych w artykule
sprzetéw kuchennych to rzeczy proste, wykonane z tanich surowcow, wiec
powszechnie dostepne. Byly one rzadko opisywane, nie byly bowiem przed-
miotem zastawdw, proceséw sadowych, nie pojawialy sie w testamentach.
Czasami tylko znajdujemy je w ikonografii, dzieki czemu wiemy, ze obraz sre-
dniowiecznej kuchni byt bardzo zréznicowany i zalezal w znacznej mierze od
majetnosci jej wiadciciela. Na pewno nie odpowiadal mitom, ktére wciaz sa
popularne i oceniaja sredniowiecze jako epoke ,siermiezng”. Kuchnie biedoty
niewiele zmienily sie¢ przez nastepnych kilka wiekéw. Kuchnie elit spolecz-
nych réwniez ewoluowaly powoli, zawsze jednak pozostawaly ,wymyslne”
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Summary. Knowledge about cuisine and kitchen in the Middle Ages is full
of myths and contradictions. The situation has improved in recent times, sin-
ce cooking has become fashionable. The so-called food studies, contributed
to the collaboration of historians, archeozoologists, archaeobotanists, an-
thropologists and archaeologists. In this article, however, the kitchen and its
equipment are described from the archaeologist’s point of view. We do not al-
ways fully realize that our archaeological “potsherds” are relics of pots which
were only of a small part of the kitchen equipment. Many objects were made
of organic materials — mainly from wood, bast or bark, but also from leather
or fabric. This type of equipment is rarely preserved in the ground. Most of
the kitchen appliances discussed in the article are simple objects, made of
cheap raw materials, so widely available. They were rarely described in sour-
ces — they were not subject to pledges, lawsuits and did not appear in wills.
Sometimes we only find them in iconography. Hence we know that the image
of medieval cuisine is very diverse and depended largely on the wealth of its
owner. Certainly, it does not correspond to the still popular myths which see
the Middle Ages as a “rough” era. The kitchens of the poor have changed little
over the next few centuries. Kitchens of social elites also evolved slowly, but
they always remained “fancy”.

Key words: Middle Ages, kitchen, archaeology, material culture.

Powszechna wiedza o kuchni w $redniowieczu pelna jest mitéw
isprzecznosci. Sytuacja zaczela si¢ poprawiaé, od kiedy gotowaniem za-
jeli sie celebryci, odbierajac tym samym monopol ,.kurom domowym”.
Gotowanie stalo sie modne, wiec i zainteresowanie historig kuchni
réwniez. Jesli chodzi o naukowcow; to nie bede dociekad, czy trend ten
to rowniez wynik mody, czy po prostu zjawisko zwigzane ze zmianami,
dzigki ktérym juz ,wypada” zajmowac si¢ tematami tak niepowaznymi
jak kuchnia. Jednak zainteresowanie ta tematyka, zaréwno historykéw
jak i archeologéw, wyraznie wzrosto. Na taki wzrost popularnosci od-
powiedzial takze rynek wydawniczy. Nieustannie pojawiaja si¢ nowe
zbiory przepiséw (bo raczej nie tyle nowych receptur), ktérych suk-
ces zasadza si¢ na ciagle inaczej definiowanych kryteriach doboru. Ten
sam barszczyk dostaniemy opisany jako wielkanocny, regionalny wiel-
kopolski lub podlaski, a moze réwniez jako $§wietne antidotum (the day
after) w przepisach na kulinarne, karnawalowe szaleristwa. Przy okazji
barszczu nie moge sie powstrzymac od uwagi, ze nazwy dan tez pod-
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legaja dziwnej przemianie. Dawniej barszczem okre$lano jedynie zupy
przygotowane z zakwaszonych czesci roslin (barszcz zwyczajny — He-
racleum sphondylium), natomiast zurem okreslano zupy ugotowane
z uzyciem zakwaszonej maki. Czym dzis$ kieruja si¢ handlowcy nadajac
nazwy swoim produktom, doprawdy nie jestem w stanie dociec.

W calej masie tak licznych ostatnio publikacji pojawiaja si¢ row-
niez prace, ktorych autorzy zajmuja si¢ kuchnia od strony historyczne;j.
Sa to zaréwno przedruki najpopularniejszych prac zagranicznych, jak
chociazby Historia naturalna i moralna jedzenia autorstwa Maguelonne
Toussaint-Samat (Toussaint-Samat, 2002) czy Historia smaku Bryana
Brucea (Bruce, 2011). Do zupelnie innego nurtu naleza zbiory przepi-
sow, popularne wydawnictwa bez ,,aparatu naukowego”. W taki wlasnie
sposob René Husson i Philippe Galmiche opublikowali Kuchnig Sre-
dniowiecza, czyli wybrane receptury pochodzace z szeéciu zrédet pisa-
nych datowanych na wiek XIV do poczatkéw XV (Husson, Galmiche,
2015). Brak ciagle ttumaczen prac Jean-Louisa Flandrina, uwazanego
za prekursora badan nad historia smaku w Europie.

Ze starszych prac polskich wymieni¢ trzeba teksty Marii Dembin-
skiej i Anny Rutkowskiej-Plachciskiej (Dembinska, 1963; Rutkow-
ska-Plachcinska, 1978). Historie polskich ksiazek kucharskich omé-
wit w skrocie Jarostaw Dumanowski w publikacji Staropolskie ksigzki
kucharskie (Dumanowski, 2009) zamieszczonej w jednym z numeréw
czasopisma ,Moéwig Wieki”, ktory wlasnie tematyce kulinarnej zostat
pos$wiecony. Dumanowski jest rowniez wspdtautorem wydania naj-
starszej polskiej ksiazki kucharskiej Sekrety kuchmistrzowskie Stani-
stawa Czernieckiego. Przepisy z najstarszej polskiej ksiqzki kucharskiej
z 1682 roku (Dumanowski, Pawlas, Poznarski, 2010). Historia pol-
skiej kuchni zawdziecza mu zdecydowanie najwiecej. Jest on bowiem
pomystodawcy i inicjatorem powolania Centrum Badan nad Historig
i Kultura Wyzywienia (w ramach Polskiego Towarzystwa Historyczne-
go). Z jego inicjatywy powstala rowniez seria publikacji ,Monumenta
Poloniae Culinaria” wydawana przez Muzeum Patac w Wilanowie.

Podobne przedsiewziecia realizowane sa w catej Europie. Nie zawsze
dostep do wspomnianych publikacji jest tatwy, ceny wydawnictw najcze-
$ciej s3 wygorowane. Jednak coraz wiecej z nich jest dostepnych w for-
mule open access — chociazby praca Magdaleny Beranovej Jidlo a pitdlo
a piti v pravéku a ve stredovéku (Beranova, 2005). Niestety, niedostepne
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s3 cho¢by Cooking in Europe 1250-1650 Kena Albali (Albala, 2005) czy
La cucina medievale. Lessico, storia, preparazioni Enrico Carnevale Schian-
ca (Schianca, 2011). Ponadto, w $redniowieczu jedzenie, a zwlaszcza
przyprawy, byly réwniez uznawane za $rodek leczniczy, stad wydawnic-
twa dotyczace $redniowiecznej medycyny to tak naprawde réwniez pra-
ce w znacznej czesci poswiecone przepisom i jedzeniu.

Wszystkie te inicjatywy, pozostajace w obszarze zainteresowarn tzw.
food studies, przyczynily sie do wspolpracy badaczy réznych dyscyplin
naukowych, od historykéw poczawszy, przez archeozoologdw, archeo-
botanikow, antropologéw czy historykéw medycyny po archeologow
(Dumanowski, 2012). Spektakularnym wynikiem tej kooperacji byla
konferencja naukowa, ktéra odbyta si¢ w 2011 roku w Gdansku, a kto-
rej owoc stanowi ksiazka Historia naturalna jedzenia. Migdzy antykiem
a XIX wiekiem (Historia naturalna. .., 2012).

Temat, ktory poruszytam na poczatku tego artykulu jest trudny do
szybkiego wyczerpania, a dodatkowo miat tylko by¢ wstepem do nieco
innych zagadnien, o ktérych chcialabym tu napisa¢. W omawianej powy-
zej problematyce badawczej, w ramach food studies, zdecydowanie domi-
nuje nurt, w ktérym analizowane jest to, co po angielsku nazwaliby$my
cuisine, a nie kitchen. W jezyku polskim takiego rozréznienia nie moze-
my zrobi¢ — mianem kuchni (tradycyjnej, regionalnej itp.) okreslamy
zar6wno zbior przepisow, jak i pomieszczenie, w ktérym gotujemy, a na
dodatek urzadzenie, ktére do gotowania nam stuzy, np. kuchnia gazowa.
Czym powodowana jest ta ,,skromnos¢” terminéw, probowalam miedzy
innymi dociec w innej pracy (Marciniak-Kajzer, 2013).

W kwestii kuchni jako zbioru przepiséw i sposoboéw przetwarzania
zywnoéci historycy maja calkiem znaczne pole do popisu. W péznym
$redniowieczu nie bylo jeszcze ksigzek kucharskich. Zapewne wéréd
najwczesniejszych mozna wymieni¢ datowany na koniec wieku XIII
Liber de Coquina — wydany przez Roberta Maiera (Maier, 2005) oraz
Tractatus de modo preparandi et condiendi omnia cibaria, ktérego edycje
zawdzigczamy Enricowi Carnevale Schiance (Tractatus. .., 1998). Naj-
bardziej popularnym z dziel tego typu jest napisany pod koniec XIV
wieku we Francji tzw. Gospodarz paryski. To jednak, przede wszystkim,
zbidr rad i pouczen dotyczacych prowadzenia mieszczanskiego gospo-
darstwa, a nie typowy zbidr przepiséw. Dlatego tez najczgsciej wyko-
rzystywanymi Zrédtami sa rachunki, taryfy celne czy Zzrédta normatyw-
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ne, np. reguly zakonne, wedtug ktérych toczylo sie zycie w klasztorach,
czy nakazy koscielne dotyczace postow, a takze kary przewidziane za
ich lamanie. Gléwny nacisk w tych badaniach kladziony jest na za-
gadnienie, co jedzono, ile, jak czesto. Watki dotyczace sprzetéw ku-
chennych czy wyposazenia domu w naczynia stuzace do spozywania
positkéw, zazwyczaj traktuje sie marginalnie (Rutkowska-Plachciriska,
1978: 274-77). Sa to oczywiscie tematy dotyczace $cisle kultury ma-
terialnej, czyli domeny archeologéw. Niestety, nie jest to zagadnienie,
ktore w calo$ci moze by¢ badane na podstawie odkrywanych przez
nas zabytkow. Jednak proby odtworzenia ,kuchni” we wszystkich jej
znaczeniach s3 podejmowane nawet dla wczesnego $redniowiecza,
dla ktorego brak jest zrodet pisanych czy przekazéw ikonograficznych.
Wynikiem takich dziatan jest ksigzka Kuchnia Stowian. O zywnosci, po-
trawach i nie tylko... (Lis, Lis, 2009: 109-142). Jednym z pierwszych
archeologéw, ktéry w pracy Archeolog w kuchni (Busko, 2001) zajal sie
wyposazeniem $redniowiecznej kuchni, byt Cezary Busko. Podobnym
zagadnieniem w odniesieniu do dworu rycerskiego zainteresowalam
sie takze w ksigzce Sredniowieczny dwor rycerski w Polsce. Wizerunek
archeologiczny (Marciniak-Kajzer, 2011).

W przypadku opracowan archeologicznych proby odtworzenia
wyposazenia kuchennego rozumiane s3 w do$¢ specyficzny sposob.
Najczesciej opisuje si¢ ,fragmenty ceramiki naczyniowej’, ktore z duza
determinacja i niemalym trudem dzielone s3 na grupy technologicz-
ne oraz porzadkowane w ramach przeréznie definiowanych typologii
(od prostych danych metrycznych po skomplikowane uklady zdobni-
czych watkéw i ornamentéw). Niezbyt czesto autorzy zwracaja uwage
na funkcje tych naczyn — poza okreéleniem np. czy byt to dzban czy mi-
ska. W kontekscie sredniowiecza asortyment naczyn ulega znacznemu
poszerzeniu w stosunku do tego, co mogliémy obserwowac wczeéniej.
Wprawdzie w pradziejach znano juz choc¢by naczynia flaszowate czy
miski, a nawet naczynia przypominajace dzbany czy kubki, jednak byly
to wyjatki. W interesujacym nas czasie pojawiaja si¢ naczynia zupelnie
nowe, ktére pozwalaja na inny sposéb obrobki pozywienia, np. sma-
zenia. Do tego potrzebne sa plytkie naczynia o stosunkowo szerokim
dnie, umozliwiajace szybkie nagrzewanie i odparowanie wody. Za taki
uzna¢ mozna tréjndzki — niewielkie, plytkie naczynia na trzech néz-
kach, zaopatrzone w rurkowaty uchwyt, w ktéry wsuwano drewniany,
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dlugi trzonek, pozwalajacy na wstawianie naczynia w bardzo mocno
rozgrzane wegle drzewne bez poparzenia rak. Oczywiscie, naczynia
takie mogly, i zapewne spelnialy, réwniez inne ,niekuchenne” funkgje
(Sulkowska-Tuszyriska, 1992). Warto réwniez uswiadomié sobie, ze
liczba garnkéw ceramicznych wykorzystywanych w kuchni musiala by¢
znacznie wigksza, niz gdyby eksploatowano naczynia metalowe. Wyni-
ka to z prostego powodu — naczynia gliniane sa porowate, co w czasach,
gdy nie znano detergentéw powodowalo, ze resztki gotowanych potraw
wnikaly w $cianki i nie dawaly si¢ calkowicie usunaé. W takich warun-
kach poszczegdlne garnki musialy mie¢ sprecyzowane przeznaczenie,
np. do gotowania mleka nie mozna byto uzy¢ garnka, w ktérym uprzed-
nio przygotowano potrawe kwasna — po prostu mleko zwarzyloby sie.
Kolejna, bardzo istotna zmiang bylo pojawienie si¢ naczyn ,indywidu-
alnych’, czyli takich, jakimi przy stole w czasie spozywania positku po-
slugiwata sie jedna osoba — byly to mate dzbanuszki, kubki i talerze.

»Skorupy” sa dominujacymi, a czasami jedynymi znaleziskami
archeologicznymi, ktére w sposéb pewny mozemy polaczy¢ z dawna
kuchnia. Chyba nie zawsze w pelni u§wiadamiamy sobie, ze tak na-
prawde naczynia, ktérymi byly niegdy$ nasze ,,skorupy”, stanowily za-
ledwie czes¢ kuchennego wyposazenia, trudng nawet do oszacowania
ilosciowego. Gros przedmiotéw wykonanych bylo z materiatéw orga-
nicznych — gléwnie z drewna, Iyka czy kory, ale tez ze skory czy na-
wet tkanin. Tego typu wyposazenie — niestety — rzadko zachowuje sie
w ziemi, a zatem niezbyt czesto trafia do naszych rak. Stosunkowo naj-
czedciej, zwlaszcza w warstwach mierzwy w miastach, odnajdujemy na-
czynia drewniane lub fragmenty, ktére umozliwiaja ich rekonstrukeje.
Romana Barnycz-Gupieniec wymienita nastepujace techniki wykony-
wania drewnianych przedmiotdéw, jakie odnajdujemy w archeologicz-
nych wykopach: ciosanie (w ten sposéb powstawaly klepki, z ktérych
potem wykonywano naczynia klepkowe), dtubanie, plecenie i toczenie
(Barnycz-Gupieniec, 1959: 41).

Najpopularniejszymi przedmiotami byly te latwe do wykonania
przez kazdego — czyli dlubane. Wspomnie¢ tu mozna tyzki, czerpaki,
lopatki, niecki, korytka, a takze kubki i pokrywki (Barnycz-Gupieniec,
1959: 47). Niezbyt skomplikowane byly réwniez wyroby plecione. Wy-
plata¢ mozna byto z wikliny, Iyka, ale takze stomy czy paskéw skéry. Na
asortyment takich wyrobow, ktére znajdowaly zastosowanie w kuchni,
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mogly sklada¢ sie wszelkiego rodzaju kosze i koszalki (podluzne kosze
z dwoma uchami) (Gloger, 1907: 123). Znacznie wigkszych umiejet-
nosci wymagato przygotowanie naczyn klepkowych. Ich producentéow
dzielono na bednarzy oraz lagiewnikéw, ci ostatni wykonywali raczej
mniejsze pojemniki (cho¢ czasami rozréznieniem bylo stosowanie in-
nych obreczy) (Barucha, 2016: 16). Tak wigc bednarze najczesciej pro-
dukowali beczki i antalki, a lagiewnicy: wiadra, cebry, dzieze, kadzie,
warznice, balie, skopki, ale tez fasy do masla, butle czy kubki.

Z opracowan Zygmunta Glogera wiemy, ze dzieze, ktdre stuzyty
do wyrobu ciasta na chleb, byly naczyniami o funkcji wrecz magicznej.
Znajdowaly si¢ w kazdym gospodarstwie. Szesnastowieczne przekazy
podaja, ze w trakcie uroczystosci weselnych, jakie odbywaly si¢ w szla-
checkich rodzinach, panne mlodg sadzano wlasnie na dziezy. Pézniej
ten zwyczaj przejeli chlopi i praktykowali go prawdopodobnie az do
XVIII wieku (Gloger, 1907: 3).

Najwigkszych umiejetnosci i dodatkowo odpowiednich narzedzi
wymagalo wytworzenie naczyn przy pomocy toczenia. To miski i tale-
rze sa wyrobami tokarskimi najbardziej charakterystycznymi i najczesciej
sposréd wyrobéw toczonych znajdowanymi przez archeologéw. Poza
tym wymieni¢ mozna puszki, ktére mogly stuzy¢ do przechowywania
przypraw (Grabska, 1979: 138) oraz pucharyi kielichy, a takze pokrywki.

Omawiajac drewniane przedmioty bedace wyposazeniem kuchni,
z ktérymi archeolodzy niezbyt czesto maja do czynienia, wspomnieé
trzeba réwniez réznego rodzaju palki stuzace do ucierania, matewki,
sita, przetaki i wiele innych przedmiotéw, ktore do dzi$ znajduja si¢
w kazdej kuchni, z tym, ze wykonane s3 z innego tworzywa.

Wiekszo$¢ z oméwionych powyzej sprzetéw kuchennych to rze-
czy dos¢ proste, wykonane z tanich surowcéw, wiec powszechnie do-
stepne. Utensylia takie rzadko opisywano — byly zbyt oczywiste i tanie
- nie byly przedmiotem zastawdw, proceséw sadowych ani nie poja-
wialy sie w testamentach. Czasami tylko znajdujemy je na obrazach.

Zupelnie inaczej wyglada sprawa z tymi sprzetami, ktore wéréd
kuchennego wyposazenia z pewnoscia byly najdrozsze. Mam tu na
mysli naczynia wykonane z metali. Wiemy, cho¢by ze sredniowiecznej
ikonografii, ze w kuchniach uzywano m.in. miedzianych i zelaznych
kottéw zawieszanych nad ogniem na hakach, rondli o dlugich uchwy-
tach, a takze réznego rodzaju rusztéw i roznéw, a nawet urzadzen do
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ich mechanicznego obracania. Z mniejszych rzeczy wymieni¢ trzeba
mozdzierze i specjalistyczne noze. Poniewaz najczeéciej naczynia wsta-
wiano bezposrednio miedzy wegle drzewne, wygodne bylo uzycie ze-
laznych ,koziotkéw” — podstawek do stabilnego osadzenia garnka.
Tych wszystkich przedmiotéw archeolog réwniez nie oglada cze-
sto — byly zbyt cenne. Uszkodzone przetapiano, zagubi¢ bylo je raczej
trudno ze wzgledu na rozmiar. Z pogorzelisk zapewne je wydobywano,
bo byly cenne. Jednak w przypadku tych naczyn z pomoca przycho-
dza nam Zrddta pisane. Przyjrzyjmy sie kilku zapisom, ktére zapew-
ne moga by¢ zaskoczeniem dla wielu oséb. W przytoczonych ponizej
wzmiankach, trudno jest rozdzieli¢ naczynia stricte kuchenne od sto-
towych. W 1464 roku Grot z Urbanowa pozwat kanonika Szczepana
Chybskiego, miedzy innymi o konie, naczynia (scutella), lyzki srebr-
ne, kotly i inne sprzety domowe, warto$ci 100 grzywien (SHGP IV/3:
472). W tym czasie grzywna wynosila okoto 200 graméw srebra. Byla
to wiec na owe czasy suma i$cie zawrotna — okolo 20 kilograméw sre-
bra! Nieco wczesniej, bo w 1421 roku, Katarzyna z Lapszowa pozwala
niejakiego Niemste ze Szczytnik i Skroniowa o najscie na dom jej mat-
ki w Szalowej i nieprawne zabranie stamtad m.in.: 4 lyzek srebrnych
(wartosci 2 grzywien), 2 nozy posrebrzanych (wartoéci 2 grzywien),
4 garnkéw cynowych (wartosci 2 grzywien), kotla (wartosci 2 grzy-
wien) i miednicy (wartosci 1/2 grzywny) (SHGKr. I11/4: 841).
Bogate zestawy naczyn pochodza réwniez z opisanych posagow.
W jednym z nich, pochodzacym z 1441 roku, zanotowano, ze: ,Nie-
ustep z Matego Ksiaza wzial za Zona 15 srebrnych lyzek z 4 grzywien
czystego srebra, 10 cynowych pétmiskow (scutellas stanneas alias ceno-
wich), tylez cynowych talerzy, 10 zelaznych garnkéw” (SHGKr. 111/2:
279). Z 1496 roku pochodzi dokument, w ktérym opisano, w jaki spo-
sob opiekunowie dzieci zmartego Mikolaja Czarnego z Podola i Jawczyc
(2 synéw) mieli je wyposazy¢, kiedy osiagna one pelnoletniosé. Wy-
mieniono wiele cennych sprzetéow domowych i elementéw uzbrojenia,
a m.in. réwniez: 4 zelazne garnki, 2 panwie, S mis wielkich i S matych
alias przystawek, 11 talerzy cynowych, 11 lyzek srebrnych, 2 miednice
miedziane z nalewka (naczynie do polewania rak) oraz kociol toczony
znowymi kadziami (SHGKr. I11/3: 596). Z kolei w 1447 roku dziedzice
wsi Dabréwka pozwali niejakiego Potencjala Stapa o przejete w czasie
sprawowania nad nimi opieki rzeczy ich ojca, Piotra Slapa, czyli: 20 cza-
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rek (scultella) miedzianych ocynowanych (cuprea alias oczenowy) i tyluz
talerzy, 16 tyzek srebrnych, kotta do warzenia piwa i innych mniejszych
naczyn do gotowania ryb, zelaza do kominka (rozen?), a wszystko to
wartosci SO grzywien (SHGP IV/3: 573).

Bardzo duza liczba postnych dni w $redniowieczu powodowala,
ze ryby jadano czesto. W zacytowanym powyzej opisie naczynia stu-
zace do ich przygotowania wymieniono w liczbie mnogiej, bylo wiec
ich prawdopodobnie kilka, i to chyba metalowych, gdyz ceramicznych
wyroboéw zwykle nie opisywano. Mamy tu wiec do czynienia z naczy-
niami zapewne w odmiennym ksztalcie niz zwykte garnki, bo c6z inne-
go mogtlo by¢ ich wyréznikiem? Drugim intrygujacym przedmiotem,
ktory pojawil sie w tej zapisce jest , zelazo do kominka” By¢ moze byl to
rozen, czy moze ruszt, stuzacy zaréwno do pieczenia, jak i do podgrze-
wania potraw? Tu trzeba przypomnie¢, ze w $redniowiecznej ikono-
grafii czesto spotykamy przedstawienia, na ktérych gotuje sie wlasnie
przy kominku (Marciniak-Kajzer, 2013).

Przytoczone powyzej zapisy zrédlowe dotyczyty rycerstwa/szlach-
ty. Jednak i w miastach wyposazenie kuchni moglo by¢ bogate. O tym,
jak cenne potrafily by¢ niektore przedmioty i sprzety kuchenne, czy tez
sluzace jako zastawa stolowa, dowiedzie¢ si¢ mozemy chocby z lektury
spisow lichwiarskich zastawdw. Interesujace dane na ten temat zareje-
strowal Mateusz Goliniski w pracy Wroclawskie spisy zastawdw, dlugéw
i mienia zydowskiego z 1453 roku (Golinski, 2006). W rozdziale zaty-
tutowanym Zastawa stolowa i naczynia metalowe, réwniez znajdujemy
uwage o wybidrczym traktowaniu interesujacych nas przedmiotow:
,Posréd pozornego bogactwa drobnej zastawy tylko przedmioty meta-
lowe mogty zadowoli¢ lichwiarza; ceramiczne i szklane w ogdle ignoro-
wano” (Goliriski, 2006: 109-10). W omawianej pracy zaskakiwa¢ moze
podzial naczyn ze wzgledu na ich pojemnos¢, ktéra byla precyzyjnie
okreslona. Najczesciej sformulowania dotyczace pojemnosci spoty-
kamy w przypadku dzbanéw - ich nazwy pochodza od miary garnca
lub kwarty. Najpopularniejsze byly dzbanki o pojemno$ci kwarty czyli
V4 garnca. Zdecydowana ich wiekszo$¢ wykonana byla z cyny, a czesé
z nich byta zdobiona. Czesto réwniez pojawiaja sie konwie, ktére w tym
przypadku utozsamiane sg z duzymi dzbanami. Chociaz jedna z opisa-
nych konwi miata stuzy¢ do ucierania thuczkiem (Goliniski, 2006: 112).
Kolejna wymieniona liczng grupe stanowia kotly i tygle. Oczywiscie,
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tego typu naczynia mogty by¢ uzywane réwniez np. w lazni czy warsz-
tacie, jednak cze$¢ z nich z pewnoscig miata swoje miejsce w kuchni.
Swiadcza o tym chocby bardziej rozbudowane opisy. I tak w zastawach
znalazly sie: kociolki, kotly nad palenisko, kociol na trzech ndzkach,
kociot do ryb, ale i tygiel do ryb, poza tym tygiel miedziany, i najcze-
$ciej wymieniany tygiel spizowy. W kuchni tygiel, jako ptytkie naczynie,
mogt pelnic role patelni, podobnie jak ceramiczne tréjnoézki. Nie mozna
réwniez wykluczy¢, ze cze$¢ spizowych naczyn opisanych jako tygle czy
panwie, mogla spelnia¢ role mozdzierza, cho¢ i sam mozdzierz pojawia
sie z zapisach, ale bardzo rzadko. Zdecydowanie jednak najczesciej wy-
stepuja miski, tu jednak ponownie mamy watpliwo$¢ — nie wszystkie
zapewne byly uzywane w kuchni (Golinski, 2016: 112).

Powyzej oméwilam pokrotce te kuchenne sprzety, ktére znajduje
archeolog w swoich wykopach i te, o ktorych historyk moze przeczytaé
w zapiskach Zrédlowych. Pozostalo oméwienie ikonografii. Nie bedzie to
proste — trudno pisac o obrazach, ktérych nie mozna pokaza¢ — niestety,
zazwyczaj prawa autorskie nie pozwalaja na zamieszczanie reprodukcji
obrazéw. Podejmijmy jednak probe wyobrazenia sobie sredniowiecz-
nych kuchni. Liczba mnoga jest tutaj bardzo uzasadniona. Kuchnia wiej-
ska, podobnie jak kuchnia najbiedniejszych mieszkancéw miast, nie
zmieniala si¢ zbyt szybko. Wizyta we wspolczesnych skansenach da nam
catkiem niezle wyobrazenie o tym, jak mogla wyglada¢. Zmienito sie
tak naprawde urzadzenie do gotowania — palenisko, w ktéorym uzywano
drewna. Zastapila je kuchnia, w ktérej z czasem zaczgto uzywac wegla.
Reszta sprzetéw nie ulegla specjalnejzmianie. Te kuchnie zapewne odpo-
wiadajg naszym wyobrazeniom o $redniowiecznej , siermieznej” kuchni.

Zupelnie inaczej wygladaly jednak kuchnie najbogatszych. Czy
pasuje do nich okrelenie ,wymyslne”? W bogatych kuchniach, w kto-
rych pracowalo kilka oséb, a ktére stosunkowo czesto przedstawiane
sa w ikonografii, na pierwszym planie zazwyczaj znajduje sie paleni-
sko. Ma ono forme podniesionego podestu, na ktérym ukladano wegle
drzewne — nie nastal jeszcze czas zelaznych plyt z fajerkami — naczynie
wstawiano bezposrednio w zar. Nad takim paleniskiem bardzo czesto
wznosil sie kaptur podlaczony do przewodu kominowego, cho¢ nie
bylo to regula. Czesto cale pomieszczenie znajdowalo sie w tzw. sze-
rokim kominie — jego $ciany zwezaly si¢ ku gorze, przyjmujac postac
butelkowego badz piramidalnego komina.
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Ponad paleniskiem zawieszone byly haki z laricuchami do zawiesza-
nia kotléw. Mialy one mozliwo$¢ regulowania wysokosci naczynia po-
nad ogniem. Hakéw moglo by¢ kilka. Znakomitg rekonstrukcje takiego
urzadzenia mozemy obejrze¢ na zamku w Malborku. Na hakach zawie-
szano najczesciej garnki zelazne — znacznie bardziej wytrzymale i od-
porne na gwaltowne zmiany temperatury, a przede wszystkim o znacz-
nie lepszych proporcjach objetosci do wagi. W ten sposéb mozna bylo
wygodnie gotowac. Jesli chodzi o inne popularne metody termicznej
obrébki pozywienia, to stosunkowo czesto spotyka¢ mozemy wszelkie-
go rodzaju rozna. I nie byly to tylko zwykle prety ustawione na podpér-
kach. Wjednym z chetnie odwiedzanych francuskich zamkéw w dolinie
Loary — w Chenonceau - znajdujemy urzadzenie, ktére prawdopodob-
nie dzialato tu od sredniowiecza. Jest to kuchenny kominek stuzacy do
pieczenia na roznach. Umocowano w nim trzy rozny, jeden nad drugim.
To pozwalalo na regulacje sity ognia. Dodatkowym udogodnieniem jest
tu pomystowy system przekladni, ktére pozwalaja na to, aby kazdy rozen
obracal si¢ w innym tempie. I to nie koniec udogodnien. Wszystkie trzy
rozny byly obracane mechanicznie — nie wymagaly ciaglej pracy i uwagi
czlowieka. Na wspomnianych przekladniach zamocowany byt faicuch
lub rzemien czy nawet sznur, na koficu ktérego zawieszony byt ciezarek,
a ten opuszczano poza mur do fosy. W ten sposdb rozna obracaly si¢ bez
koniecznosci ciaglej pracy czlowieka. Urzadzenia takie obserwowa¢ mo-
zemy réwniez na redniowiecznych rycinach. Na jednej z nich przedsta-
wiono jeszcze ciekawsze rozwiazanie. Na plycie paleniska zamontowano
rozen, ktdry jest obracany przy pomocy goracego powietrza unoszacego
sie znad paleniska. Uderza ono bowiem w niewielki wiatraczek, sklada-
jacy sie z trzech okraglych miseczkowatych ,skrzydel’, umocowanych
na pionowym precie. Na dole przekladnia z kélek zebatych zamienia
ruch obrotowy z pionowego na poziomy, obracajac tym samym rozen.
Nawet jesli nie budowano tego typu przemyslnych urzadzen mecha-
nicznych, pomagano sobie stosujac réznego rodzaju podpérki (czesto
ceramiczne), ktére przy pomocy otworéw lub wypustek, pozwalaly na
regulowanie wysoko$ci rozna nad paleniskiem (Busko, 2002). Dbano
oczywiscie i o to, aby nie zmarnowal sie cenny ttuszcz skapujacy z pie-
czonych mies. Na zachowanych ilustracjach widzimy specjalne plaskie
naczynia na nézkach — tzw. rynki/rynienki, ktére podstawiano pod roz-
ny. Tego typu naczynia znamy réwniez z wykopalisk.
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Do ,wymyslnych” urzadzen zaliczy¢ ponadto z pewnoscig wy-
pada gofrownice, réwniez pojawiajace si¢ w $redniowieczu (Busko,
2002: 311). W zapiskach historycznych wspomniane byly garnki do
gotowania ryb. Zapewne byto to zwiazane z niezwykla dbatoscia, jaka
w $redniowieczu przykladano do wygladu potraw. Mialy one wyglada¢
pieknie i zaskakujaco. Jesli chodzi o ryby, to nierzadko w kuchniach
znajdowaly sie specjalne baseny z woda, w ktorych przetrzymywano
ryby, aby byly $wieze.

Chyba nie wszyscy uzmystawiaja sobie réwniez, ze kuchnia - ro-
zumiana jako wnetrze — nie byla zazwyczaj oddzielnym pomieszcze-
niem. Takie znamy jedynie z zamkow i klasztoréw — gdzie mielismy
do czynienia z ,zywieniem zbiorowym”. Najcze$ciej jednak bylo to
miejsce, ktore raczej przypomina modne dzis ,salono-kuchnie” czyli
lokum, gdzie rodzina przebywala przez caly czas. Tam gotowano, je-
dzonoipo porostu tam toczylo sie codzienne zycie. Ogladajac érednio-
wieczng ikonografie, fatwo mozemy sie przekona¢, ze nawet w takich
pomieszczeniach dbano o estetyczne spozywanie positkéw. Bardzo
czesto na przedstawieniach prezentowane sa stoly przykryte obrusa-
mi. Réwnie czesto zobaczy¢ mozna réznego rodzaju lavaba — sprzety
stluzace do mycia rak. Czasami to po prostu miska i dzbanek. Niekie-
dy sa to urzadzenia bardziej skomplikowane. Na przykfad: nalewka/
dzbanek wisi na haczyku nad czyms§, co dzi$ okreélilibyémy mianem
umywalki. Bywalo, ze mialy one rzeczywiscie odplyw, ktéry odprowa-
dzal zuzyta wode. Zawsze w takim miejscu widzimy wiszacy recznik
— w bogatszych domach bardzo czesto ozdobiony haftem.

We wspomnianym juz na wstepie pokonferencyjnym tomie (Hi-
storia naturalna..., 2012) ukazal sig tekst, w ktérym jedna z autorek
analizuje zastawe stolowq i sposoby nakrywania do positkéw przed-
stawione w péznosredniowiecznym malarstwie tablicowym (Jankie-
wicz-Brzostowska, 2012: 135-145). Poniewaz, jak staralam si¢ wy-
jasni¢ w innej swojej pracy, w wiekszo$ci doméw kuchnia nie byla
wyodrebnionym pomieszczeniem, zapewne tez sprzety kuchenne
i stolowe nie byly restrykcyjnie wydzielane. Natomiast w przypadku
przedstawien ikonograficznych pojawia sie inny ktopot. Zachowane
zabytki malarstwa sa przede wszystkim dzielami o tematyce religij-
nej, a co za tym idzie, autorzy poruszaja si¢ w swego rodzaju sferze
symbolicznej i przede wszystkim do niej dobieraja konkretne przed-
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mioty, ktdre ich zdaniem mogty bra¢ udzial w przedstawianych sce-
nach religijnych.

Podsumowujac powyzsze uwagi, mozemy chyba stwierdzi¢, ze
wizerunek $redniowiecznej kuchni jest do$¢ zlozony. Na pewno nie
odpowiada mitom, ktére wciaz sa popularne i widza w §redniowieczu
epoke ,siermiezng”. Kuchnie biedoty niewiele zmienily sie przez na-
stepnych kilka wiekéw. Kuchnie elit spotecznych réwniez ewoluowaly
powoli, zawsze jednak pozostawaly ,wymyslne”.
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