Kilka dni przed Wigilia rozpoczynaly si¢ przygotowania kulinarne. Odpo-
wiedzialny byt za nie, zatrudniony w majatku, kucharz lub kucharka®”, cz¢sto ma-
jacy do pomocy dodatkowe osoby, takie jak kuchciki 1 dziewczeta kuchenne
(elewki-uczennice)®. Ubiorem kucharza byly bialy fartuch i biata wysoka czapa®.
Naturalnie kucharz wykonywat swoje obowigzki w porozumieniu z panig domu, do
ktérej nalezata ostateczna decyzja dotyczaca rodzajéw podawanych potraw. Nie-
ktére ziemianki nie interesowaly si¢ sprawami kuchni, inne natomiast zbieraty prze-
pisy kulinarne, kupowaly i czytaly ksigzki kucharskie, same opracowywaty menu,
a nawet, szczeg6lnie w mniejszych majatkach, osobiscie wydawaty kucharzowi pro-
dukty i przyrzadzaty niektére potrawy!®. Czasami paniom domu w sprawach kuch-
ni pomagaly lub zastepowaly je, mieszkajace we dworze, dorastajace i doroste corki,
krewne, gospodynie, ochmistrzynie lub rezydentki'".

Wszelkie prace odbywaly si¢ przede wszystkim w kuchni, ktéra mogta si¢
zajdowal w domu mieszkalnym lub w oddzielnym budynku, np. w oficynie!®. Jes-
li kuchnia byta w domu mieszkalnym, to najcz¢sciej sytuowano ja w bocznym skrzy-
dle lub w piwnicy i taczono z wyzej znajdujacym si¢ kredensem za pomoca schodéw
albo matej windy do przewozenia positkéw; miata ona tez wlasne wyjscie na ze-
wnatrz, poprzedzone sionka!®. Wyglad kuchni i jej wyposazenie zmieniaty si¢
z biegiem czasu, zalezaly tez od zamozno$ci wiascicieli i regionu Polski. Na przy-
ktad w Wielkopolsce rozwdj techniczny nastgpowat znacznie szybciej niz w pozo-
statych czgsciach ziem polskich, co miato wptyw takze na wyposazenie kuchni. Nie
zamierzam przedstawial w tej pracy rozwoju kuchni dworskiej w drugiej potowie
XIX 1 pierwszej potowie XX w., oméwie jedynie jej wyglad 1 wyposazenie. Karoli-
na z Potockich Nakwaska w pierwszym tomie swojego poradnika Dwér wiejski...
z 1857 1. przedstawita propozycje urzadzenia kuchni. Jej zdaniem kuchnia powin-
na by¢ ,,obszerna” i posiadaé: dtugi stdt jadalny przeznaczony dla stuzgcych, kuch-
ni¢ z blachami zelaznymi — opalang drzewem (tzw. angielskg) lub kamienng
— opalana weglem (te druga szczegdlnie polecata), piec piekarski, piei do rabania
migsa, duzg Scienna szafe zamykang na klucz, p6tki i haki na §cianach. W ceglanej

podlodze powinna przez §rodek lub bokiem przechodzi¢ mata ,rynewka”, ktérg
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brudna woda sptywa do kanatu na podwérzu. Poza tym w kuchni musza by¢ rézne
naczynia, wanienki, cebrzyki, szafliki, rondle, sagany, kociotki, garnki, tygielki, tortow-
nice, blachy do ciast, patelnie, sita, chochle, tarki, mozdzierze, naczynie do zmywa-
nia talerzy itd.'* W XX w. zaczely si¢ rozpowszechniaé instalacje zwigzane z woda,
ktore w rewolucyjny sposéb ufatwiaty korzystanie z niej. Jednak w skali wszystkich
ziem polskich niewiele dworéw miato zamontowang kanalizacje, a jeszcze mniej do-
prowadzong wodg¢. Najwiecej siedzib ziemiafiskich z takimi udogodnieniami byto
w Wielkopolsce. Dlatego w wigkszosci kuchni dworskich stata duza beczka, do kt6-
rej wlewano wodg dostarczang ze studni'®. Przeci¢tna kuchnia z drugiej potowy XIX
1 poczatku XX w. miata duza powierzchnie, wytozona byta posadzka z kamieni,
cegiel lub plytek ceramicznych, znajdowat si¢ w niej piec kuchenny z fajerkami
—zazwyczaj opalany weglem, piec do pieczenia chleba, ciasta i wigkszych sztuk mie-
sa (z czasem wychodzit on z uzycia), duza beczka na wode (jesli nie byto zainstalo-
wanego wodociggu), duzy pief drzewa do rabania migsa, wzdluz $cian staly szafy
1 stoly (przynajmniej jeden dtugi), obok nich tawy i stotki, a na Scianach wisialy ron-
dle i p6tki na naczynia!®. Byly tam tez rézne inne sprzety, przyrzady i przybory.
Drugim waznym pomieszczeniem zwigzanym z czynno$ciami kulinarnymi
byt umiejscowiony obok jadalni kredens. Staty w nim stoly oraz duze szafy kreden-
sowe z licznymi przegrodkami, pétkami, szufladami i szufladkami'”. W szafach
przechowywano srebrne sztuécee oraz pétmiski, porcelanowe lub fajansowe serwisy,
szkla 1 krysztaly stotowe (np. karafki, szklanki, kieliszki), srebra, obrusy oraz pasu-
jace do nich serwety itd.!® Nakrywajac do stotu, serwety wsuwano w srebrne, rogo-
we lub drewniane koétka, odpowiednio oznaczone monogramami lub rzezbione,
aby si¢ nie mylily, a z okazji waznych przyjec karbowano je!”. Waznym elementem
wyposazenia kredensu byt samowar, o ile nie stal w jadalni''’. Potrawy z kuchni by-
ty przynoszone do kredensu, np. przez chtopca kredensowego, lub przyjezdzaty ma-
fa windg. Tam stuzacy przygotowywali nakrycia stotowe, herbatg, kawe oraz zimne
potrawy, niewymagajace gotowania oraz niektdre produkty spozywcze, np. pokro-
jony chleb czy ciasto, 1 od razu uktadali je na odpowiednich naczyniach; inne

potrawy podgrzewali na maszynkach spirytusowych, ewentualnie przyprawiali



i ozdabiali je, po czym podawali do stotu'!l. Kredensem opickowat si¢ kamerdyner,

ktéremu podlegata stuzba, a wige chlopcey kredensowi oraz lokaje!'2. W sgsiedztwie
kuchni 1 kredensu byta usytuowana spizarnia. Spizarnia mogta si¢ sktadac z wigcej
niz jednego pomieszczenia. Zapetnialy ja weki, stoje z konfiturami, przetwory itd.!
Pomieszczeniem zwigzanym z dziatalno$cia kulinarng byla tez lodownia, rodzaj
piwnicy umieszczonej cz¢Sciowo pod ziemig, do ktorej w okresie zimy wkladano 16d
wyrabany na stawach lub rzece. Dzigki niej nawet latem mozna bylo przechowywac
zywno$¢ w niskiej temperaturze!'.

Przygotowania §wigteczne w kuchni zapamietato wielu ziemian. Wactaw
Auleytner, spedzajacy wraz z braémi dziecifistwo w dwudziestoleciu migdzywojen-
nym w majgtku rodzicéw w Studziankach miedzy Rawg Mazowieckg a Tomaszo-
wem Mazowieckim, wspominal, ze przed $wigtami: ,Mama z gospodynia, kucharka
i pomagajacymi dziewczynami stale siedziata w kuchni, przygotowujac jedzenie
i przysmaki $wigteczne. [...]| Dwor pachniat [...] korzeniami, piernikiem i wanilig”'.
Jerzy Rozwadowski z Ksigzenic zapamietal natomiast, jak: ,,Na stotach 1 w kuchni
rosty stosy strucli z makiem, masg orzechowa, pistacjowg i powidlami, przerézne

torty i ciastka”!°,
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W ramach przygotowar kulinarnych odbywato sie $winiobicie i przeréb mig-
sa. Oczywiscie w Wigilig, ze wzgledu na post, miesa nie spozywano, ale juz w ko-
lejne dni jak najbardziej. Krystyna Daszkiewicz wspominata, ze w Olszowie
w Poznaniskiem — majatku jej ojca Witolda Daszkiewicza, gdzie spedzata dziecin-
stwo w dwudziestoleciu migdzywojennym — rozbi6rki migsa dokonywano w piw-
nicy, zaopatrzonej w kociot i dtugi st6t. Mase migsna gotowano w kotle, a na stole
przerabiano na kaszanki, butczanki, serwolatki i kielbasy, ktére nastepnie wraz
z boczkiem wedzono w wedzarni. W kuchni natomiast: ,,Zagotowywano w stoikach
pasztety 1 watrobianke, a na zakofczenie $winiobicia zapraszano goci z sasiedz-
twa na wodeczke pod §wiezo gotowang glowizneg i nie tylko™".

Kolejng czynnoscia bylo pieczenie piernikéw. W Olszowie powtarzano ja przed
$wigtami kilkakrotnie, przy czym pieczono tam dwa rodzaje piernikéw na miodzie
z whasnej pasieki. Pierwszy rodzaj to mate pierniczki. Aby je zrobié, formowano
z clasta r6zne ksztalty, pieczono, nastepnie lukrowano, posypywano kolorowym ma-
kiem, kruszong czekolada i1 przybierano orzechami. Drugi rodzaj stanowily ciasta
piernikowe przekladane masa orzechowa 1 powidtami. Gotowe pierniki ukladano
w starej skrzyni, wylozonej papierem pergaminowym!''®. Do piernikdéw potrzebne
byly orzechy, ktdrych w Olszowie byto pod dostatkiem, pochodzgcych z whasnych
drzew. W przygotowanym pomieszczeniu przy kuchni dziewczyny z czworakéw, ze-
brane przy dtugim stole, obieraly orzechy z tupin i przygotowywaty do przerobu
w kuchni. Dziewczeta te otrzymywaly za wykonang prace positek i wynagrodzenie!".

W okresie przed$wigtecznym
pieczono tez inne ciasta, np. strucle
lub ozdobne ciasteczka na choinke.
Czynnosci z tym zwigzane szczeg6l-
nie przyciggaly do kuchni dzieci.
Krystyna Daszkiewicz wraz z siostrg
Urszulg lubifa przychodzi¢ do kuchni,
gdy pieczono ciasta, mimo niezado-

wolenia kucharki: ,Nasza wspaniata



kucharka nie bardzo byta zadowolona, ze panienki s3 w kuchni w czasie wypiekéw
ciast na §wicta, poniewaz rzecz jasna przeszkadzalySmy zagladajac wszedzie
1 wszystkiego dotykajac. Ucierane z6ttka z cukrem, lukry, czekolada 1 wszelkie ba-
kalie mialy jednak niesamowitg moc i tak nas necily, ze czekatySmy tylko na moment
nieuwagi kucharki albo jej chwilowg nicobecno$é w kuchni, zeby sobie co$ z tych
smacznych rzeczy przywlaszczyé. Probowaty$my réwniez paluchami wybieraé stod-
ka zawarto$¢ z misek. Na koniec, kiedy ciasto bylo juz gotowe i zaczelo si¢ piecze-
nie, oficjalnie oblizywaty$my kazda stodka kopysé, tyzke drewniang czy kule do
ucierania ciasta”'?’. Natomiast Jerzy Rozwadowski zapamigtal, ze: ,,Matka, kuchar-
ka i shuzaca wyganialy nas z kuchni, gdzie fasowali§my figi, migdaly i rodzynki, na-
rzucajac si¢ z natarczywa pomoca. Jedng z funkeji spelnialem jednak zawsze.
Obrz¢dowo. Bylo to tarcie maku z miodem w wielkiej glinianej misie. Nie byla to
bynajmniej lekka praca i porzadnie bolaly mnie po niej rece. Odebraé jednak tej
funkcji nie datbym sobie za nic w $wiecie”?!. Jednak nie wszystkie dzieci intereso-
waly przygotowania w kuchni. Tadeusz Chrzanowski wspominal, ze ,w kuchni by-
fo za goraco, a zapachy jeszcze weale nie nabraly smakowitosci, ktora wabily, gdy
p6tmiski wedrowaly na st6t w jadalnym”. Dlatego poza czynno$ciami zwigzanymi
z przygotowywaniem ryb, Chrzanowski zadnych innych prac w kuchni nie opisal'?2.

Drzeworyt wedtug rysunku Jana Konopackiego W kuchni przed Wigilia,
opublikowany w ,,Ktosach” w 1884 r.,
znakomicie oddaje atmosfere przed-
$wigteczng panujaca w kuchni dwor-
skiej. Dwie zatrudnione we dworze
kobiety sg zajete przygotowywaniem
potraw. Jedna, by¢ moze w zamysle ar-
tysty kucharka, oporzadza ryby, druga
uciera w misce zapewne mak z mio-
dem. Jest tez dwoje ziemiafskich dzie-
ci, z ktorych jedno kosztuje zawartosé

miski, a drugie uwaznie obserwuje.
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